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PRESENTACION DE LAS JORNADAS

PROF. DR. D. MIGUEL ANGEL GALAN SERRANO
Catedratico de Ingenieria Quimica
Universidad de Salamanca

Excmo. y Mgco. Sr. Rector. Dignisimas autoridades. Sefiores y Sras. Queridos amigos.

Es un honor y una satisfaccion para mi. que los organizadores de estas V. ¢habra
quinto malo? Jornadas sobre viticultura y enologia en Jerez se hayan acordado de este
atipico presentador. Y soy atipico porque procedo y vivo en tierra del cereal donde el
vino es algo que nos dan hecho y simplemente se bebe, pero ademas porque ya ocupé
este mismo lugar presentando las anteriores Jornadas y creo que eso de repetir no es
bueno, pues puede acontecer, y en este caso asi sucede, que el que ha presentado una
vez tenga poco mas que decir sobre lo que en su momento ya dijo, y todo ello conduce a
la transmision de un cierto cansancio a parte del auditorio y ademas, vamos a decir aque-
llo de., jlagarto, lagarto!, nunca segundas partes.

Sin embargo, no me arrepiento de haber aceptado el ofrecimiento que me han he-
cho. y aunque es claro que los arrepentimientos suelen ser tardios, en este caso, insisto,
no me puedo arrepentir porque dado que los avatares me han llevado a otros lugares,
este hecho me permite de forma real "recorrer los surcos de mi ilusién" que dijo el poeta,
ya que sigo afiorando mi personal Arcadia, la siempre buscada y casi nunca encontrada y
que yo tuve la fortuna de poseer al estar aqui en Cadiz, no so6lo por el entorno, que tam-
bién. sino por haber tenido la fortuna de convivir con todos ustedes, sus gentes, durante
cinco afios y que yo siguiendo “la razén de mi sinrazon" perdi. jQuiza era demasiado bo-
nito para un simple mortal!

Dejando a un lado melancolias, que son muchas, vamos a centrarnos en la Jornadas.
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Analizando el discurrir de las mismas, desde las primeras hasta las presentes, se
puede observar de una manera singular la evolucién social o al menos de pensamiento
social de nuestras Instituciones.

En las primeras, la Universidad vivia en su "templo dorado”, me resisto continuar
con lo “de la Ciencia”, alejada de toda tentacion terrenal, mientras que la Empresa la
veia como algo distante del diario acontecer y que no le servia para resolver sus proble-
mas.

Asi. los primeros intentos de las Jornadas se basaron en conseguir un acercamiento
entre la Universidad y la Empresa, para lo cual se impartieron unos cursos, lecciones ma-
gistrales. donde los conferenciantes exponian, desde sus distintos campos, aspectos del
saber que los otros ignoraban y viceversa.

Se clamaba entonces para conseguir el ansiado acercamiento Universidad-Empresa.

En las siguientes, comenzaron a presentarse comunicaciones sobre los trab;ijos que
se realizaban tanto en la Universidad como en la Empresa, muchos de ellos modestos y
algunos quizas no muy interesante, pero dotados de un gran entusiasmo e interés por
servir a la comunidad.

El acercamiento comenzaba a fraguarse.

Por ultimo en las cuartas Jornadas, debido a una serie de cambios sociales ocurri-
dos en el pais, estaba aceptado el hecho de que ambas Instituciones. Universidad v Em-
presa. se necesitaban, por lo que los organizadores de aquellas Jornadas, entre los que
me encontraba, nos planteamos, aceptado el maridaje, que las Jornadas sirvieran para
algo, que fueran utiles, aunque sélo fuera el hecho de que nos conociamos un poco me-
jor las gentes que trabajamos en ambas Entidades.

Ello llevaria a una desmitificacién que serviria para vencer una serie de susceptibili-
dades y tabues, que hacian del ocultismo y la prepotencia armas donde ocultar nuestros
frutos débiles, y por qué no. nuestra ignorancia en muchos aspectos, de los que surge, en
el mejor de los casos el menosprecio hacia las respectivas Instituciones.

Sobrepasada esta etapa cabe preguntarse: ;Cudl sera la finalidad de estas V Jorna-
das? ;Cual es larazén de mi asistencia a las mismas?

Desde el punto de vista del asistente cualquier congreso y estas Jornadas lo son.
presenta una magnifica oportunidad para dos cosas, en primer lugar conocer lo que
piensan y hacer especialistas o al menos gente, que trabaja en campos afines al mio. y en
segundo lugar exponer mis ideas y mis trabajos de forma que entre todos se llegue a una
mejora del conocimiento.

Por tanto la asistencia a cualquier congreso ha de ser fundamentalmente participa-
tiva, no solo presentando sus logros en el diario quehacer, sino también trayendo sus in-
quietudes. sus ideas, sus pareceres... incluso sus dudas, que seran seguramente compar-
tidas y ayudaran, a clasificar muchas posturas e ideas.

Por tanto, han de tener presente, que los auténticos protagonistas de estas Jorna-
das. son evidentemente todos ustedes, de forma, como ya indiqué en las precedentes. jAh
la inevitable repeticién!, que han de hacerlas suyas y seran lo que ustedes quieran que
sean, porque el contenido cientifico, no quiero decir "el nivel” palabra abstracta que
nada indica, sera el que ustedes le den.
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Para ello, estas Jornadas se han hecho coincidir con el "Curso Superior de Viticul-
turay Enologia en climas Calidos", con el fin de poder contar con la presencia de autén-
ticos especialistas que dictan y asisten a estos cursos.

Estas Jornadas estan enfocadas a tres aspectos fundamentales, cuales son la Viticul-
tura se comenzara con una conferencia plenaria a cargo del Dr. Boubals de la Escuela
Superior de Agricultura de Montpellier (Francia) sobre la "Influencia de los distintos fac-
tores en la relacién produccion-calidad del vifiedo".

A la que seguiran la presentacién de comunicaciones sobre Viticultura, para termi-
nar con acto social, pues es bueno cultivar las relaciones y solazar el espiritu.

Debido a la razon antes apuntada se interrumpen las Jornadas hasta el dia 5 de ju-
lio. con lo que para los que somos de fuera, se nos presenta la magnifica ocasion de vol-
ver a estas hermosas tierras, donde se confirmaran con una conferencia sobre “Los com-
ponentes fendlicos de los vinos y su evolucién” dictada por el Dr. D. Usseglio Tomasset
del Instituto Experimental de Enologia de Asti (Italia) al que seguirdn las comunicacio-
nes correspondientes sobre aspectos enologicos.

El viernes, dia 7. se dara otra conferencia sobre “La legislacién vitivinicola: panora-
ma general” impartida por el Prof. Dr. I). José Luis Garcia Ruiz de la Facultad de Dere-
cho de la Universidad de Cadiz, seguida de la correspondiente presentacion de comuni-
caciones. conclusiones y cena de clausura.

Por altimo, no quiero terminar sin agradecer a la Comision Organizadora el enorme
esfuerzo que han realizado para la elaboracion de estas Jornadas, pues me consta que
han tenido que quitar tiempo a sus numerosos y diarios quehaceres para su preparacion.

Quiero, asimismo, expresar mi homenaje a todos los componentes del Departamen-
to de Ingenieria Quimica de la Universidad de Cadiz, alma de estas Jornadas y Departa-
mento del cual me sentiré siempre miembro por las muchas atenciones y carifio que con-
tinuamente me han demostrado y cuyo afecto y nombre de cada uno de ellos que no voy
ahora a enumerar porque me llevaria lejos su recuerdo, prometo guardar en lo mas pro-
fundo y mejor de mi.

A todos ustedes, darles la mas cordial de las bienvenidas y desearles que el éxito les
acomparie no sélo en estas Jornadas, sino en su tarea diaria.

Esto es todo y jMuchas gracias!
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LOS COMPUESTOS FENOLITICOS DE LOS VINOS
Y SU EVOLUCION

L. USSEGLIO TOMASSET
Istituto Sperimentale per I’'Enologia-Asti

Los compuestos fendlicos de los vegetales a causa de su importancia taxonémica,
organoléptica y farmacéutica representan uno de los méas estudiados entre las clases de
los compuestos naturales.

En lauvay en el vino a pesar de la intensa actividad investigadora, demostrada por
los numerosos trabajos publicados, quedan, aun hoy dia. dudas ya sea sobre su naturale-
za y origen o sobre su evolucién.

En sintesis en las uvas se encuentran los compuestos fendlicos siguientes:

-acidos fendlicos de tipo cinamico

*p-cumeérico
*cafeico
*ferdlico
-flavenoles glucidicos de:
*kanfenol
*quercetina
*miricetina
-antocianos monoglucoésidos de:
*cianidina
*pereomidina
*delfinidina
*petunidina
*malvidina
-flavanos
*catequina

19



' epicatequina
*catequina galato
*epicatequina galato

-procianidinas

*dimeros o polimeros
*decatequinasy/o
*gpicatequinas

-Otras clases de componentes minoritarios sefialados en trabajos recientes por in-
vestigadores americanos.

Se admite que los antocianos estan en general contenidos en los hollejos, los acidos
fenolicos del tipo cindmico principalmente en el jugo y las catequinas y procianidinas en
los hollejos y las pipas: no se considera los poliienoles de los raspones, puesto que no tie-
nen importancia particular en enologia.

Cuando la uva se prensa para la elaboracién de vinos blancos, pasan al mosto los
acidos fendlicos y una parte de las catequinas y procianidinas contenidas en los hollejos
en funcién del sistema de recoleccion, de transporte y de prensado.

En general el contenido de compuestos fendlicos en el mosto aumenta cuando se
pasa de la recoleccién manual a la mecanica (en funcién de la temperatura exterior y del
tiempo de permanencia en la caja durante el transporte desde el vifiedo a la bodega) y del
prensado o desvinado dinamico.

En la produccién de vinos rosados y tintos, el mosto semejante inicialmente al del
blanco, se enriquece progresivamente en principio de los compuestos presentes en los
<hollejos y después de los de las pipas.

Cuando el grano esta roto, con los compuestos fendlicos pasan a los mostos enzi-
mas naturales (tirosinasa) que catalizan las oxidaciones de los compuestos que contie-
nen ortodifenoles.

A veces otras enzimas llegan hasta la degradacion de todas las clases de compuestos
polifendlicos.

En la vinificacion en blanco la adicion de S02 al mosto realiza una inactivacion par-
cial de las enzimas y consume el oxigeno, que habria oxidado a los fenoles.

En el mosto quedan pues compuestos fendlicos de débil grado de polimerizacion,
que se pueden oxidar, provocando los pardeamientos. cuando las condiciones fisico-
quimicas del vino lo permitan.

Para bajar el contenido de los fenoles oxidables no quedan mas que dejar que las
enzimas de la uva completen su accion, evitando inactivarlas por el SO2 en otros trata-
mientos. A continuacidn se clarifica y. si se quiere, se aflade pequefias cantidades de S02
antes de la fermentacion con el fin de controlar el desarrollo de las levaduras salvajes y
de bacterias: en el mosto asi tratado quedaran solamente los acidos hidroxicinamiltarta-
rico y trazas de catequinas y procianidinas. que daran aumentos del color.

La presencia de acidos fenolicos (en particular el acido cafeiltartarico) no son de te-
mer puesto que sus formas esterificadas son poco oxidables y por contra, como los otros
ésteres del 4cido cafeico, presentan propiedades desintoxicantes y analgésicas.

Es necesario prestar atencion para evitar tratamientos con enzimas pectoliticas en
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las que se han encontrado la presencia de estearasas, que hidrolizan rapidamente los es-
teres liberando los acidos hidroxinamicos suceptihles de ser oxidados con modificacio-
nes del color y del gusto.

El cuadro mas simple de fenoles de los vinos blancos jovenes puede evolucionar ha-
cia la formacion de esteres etilicos y de acidos hidroxicinamiltartaricos y hacia polimeros
pardos cuando estan presentes catequinas. procianidinas y aldehido acético.

En los vinos blancos se encuentran también pequefios contenidos de acidos fenoli-
cos libres del tipo benzoico, como los acidos galicos, salicilico. protocatequico, p-oxiben-
zoico, gentisico, vainillico. siringico y los acidos cinamicos libres: p-cumarico, cafeico. fe-
rulico.

Los vinos rosados y los vinos tintos presentan un cuadro fendlico mucho mas com-
plejo.

A diferencia de los vinos blancos, en los tintos los fenoles son factores importantes
de calidad.

Cualitativamente se encuentra los mismos acidos fendlicos que en los vinos blancos
(con frecuencia notablemente superior, seglin la cepa), antocianos. catequinas y procia-
nidinas. las ultimas hasta algunos gramos por litro.

Se admite que en las primeras fases de la maceracion son extraidos los acidos hidro-
cindmicos y los antocianos, compuestos muy solubles en agua, mientras que con el
aumento de la concentracidn de alcohol, pasan a solucién las catequinas y las procianidi-
nas.

En la elaboracién de vinos tintos jovenes se conduce a la maceracion durante tiem-
po limitado para obtener la menor astringencia posible, mientras que para los vinos des-
tinados a envejecimiento las maceraciones son prolongadas con la extraccion de procia-
nidinas polimeras.

En la tabla 1se muestra el desarrollo de la extraccion de los compuestos fenolicos
en una vinificacion de uva Nebbiolo para la elaboracién de Barolo de la vendimia 1987.

Se puede notar que no siempre a los mayores tiempos de maceracion corresponde
un aumento sensible en la extraccion de fenoles.

Por el contrario en el caso ilustrado se alcanza para los antocianos un maximo se-
guido de una disminucién, mientras que para las procianidinas y los acidos fenélicos por
encima de un cierto limite el contenido queda constante.

La extraccidn depende de la afiada, puesto que en otros ensayos (en el afio 1982) se
habia obtenido una cantidad de fenoles totales mucho mas elevada.

Para los vinos destinados al envejecimiento se busca en general extraer mucho.

De los estudios para esclarecer la evolucién de los compuestos fendlicos en los vi-
nos, conducidos en soluciones modelo conteniendo antocianos. catequinas. procianidi-
nas purificadas, se llega a los resultados siguientes, sacados de los trabajos de Haslaur.
Timberlake. Briolley Dournel:

1 °- Las soluciones de antocianos puros pierden lentamente el color, mostrando
una degradacién, que se puede explicar por un macanismo de hidrdlisis y de transforma-
cién sucesiva de antocianidinas muy reactivas.

2. °- Las antocianinas en presencia de otros compuestos fenolicos forman complejos
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con enlace de hidrogeno, que provocan un aumento de color y un desplazamiento de la
longitud de onda maxima.

3. °- Las procianidinas por una reaccion de oxido-reduccion interior, a causa de la
labilidad del enlace C-C. pueden dar de catequinas o de epicatequinas y carbocationes.
que reaccionando con otros procianidinas. forman compuestos de peso molecular mas
elevado. Es posible también una polimerizacién oxidativa en presencia de oxigeno con la
formacion de quinonas reactivas que actian como iniciacion de una cadena, asi como
sucede en las soluciones de catequinas.

4. - Entre las catequinas. las procianicinas y los antocianos se observa una débil
reactividad, con la formacion de sales xanthylium, evidenciahles en las soluciones que
contienen un gran exceso de flavonas.

Parece que las catequinas sean mas reactivas que las procianidinas pero tal conclu-
sién puede resultar incierta a causa de la transformacion de las procianidinas.

5. - En presencia de aldehido acético los anticianos reaccionan con la formacion de
polimeros observables por el aumento de la resistencia a la decoloraciéon por el S02. Se
observa ain un aumento de la intensidad de color.

6. °- En presencia de aldehido acético y de flavonas los antocianos son transforma-
dos mas rapidamente que en el caso precedente con un aumento notable del color y la
produccién de polimeros resistentes al S02. Segun Timherlake el inicio de la cadena de
reacciones se da por la revocacion formada a continuacion del ataque por el aldehido
aoético sobre las flavonas; segin Dournel se tendria probablemente por el contrario un
ataque de aldehido acético sobre los antocianos en la posiciéon 4y a continuacion un en-
lace con los puentes CH3-CHO en las posiciones 6 u 8 de las catequinas y de las prociani-
dinas.

Como prueba de este mecanismo se sefiala su reactividad elevada de los antocianos
con el aldehido acético y la formacion de al menos dos compuestos de salida entre cate-
quinas. aldehido acético y antocianos: las determinaciones hechas por Di Stafano pare-
cen confirmar esta Ultima interpretacion (ver cromatogramas).

7. °- Entre el aldehido acético y las flavonas no se observa una reactividad elevada,
puesto que las observaciones y las conclusiones resultan dificiles a causa de la escision
de la procianidinas con la formacion de polimeros.

En los vinos jévenes se sucede la serie de reacciones descritas con la formacion de
los polimeros y la modificacién del color y de los caracteres organolépticos.

En efecto el color rojo con tonos violaceos pasa a atejados a causa de la contribu-
cién de los pigmentos pardos: al mismo tiempo el gusto se suaviza.

Los vinos tintos destinados al envejecimiento necesitan de una maduracion prolon-
gada. sea para dar al vino la posibilidad de enriquecerse en sustancias minerales y de mo-
dificar su acidez, sea con el fin de extraer lo mas posible los polifenoles de los hollejos y
de las pipas. Los vinos al principio son muy ricos en sustancias fendlicas que le hacen ex-
cesivamente astringente. Durante el envejecimiento a causa de la disminucion de la aci-
dez debida a la fermentacion malolactica la astringencia disminuye, pero quedaria adn
muy elevada, sino se enriqueciese el vino en oxigeno durante los trasvases. Los com-
puestos quindnicos formados, mas reactivos que los fenoles, llegan a la formacion de po-
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limeros que en parte precipitan y en parte quedan en solucion en estado coloidal con
proteinas, polisacaridos. pero con propiedades tanicas inferiores: esta estructura coloidal
influye de una manera importante sobre el gusto del vino.

La permanencia en la madera debe ser establecida por el técnico y para cada vino.

Es necesario decir que solo el andlisis detallado del cuadro fenoélico de un vino tinto
no permite establecer su aptitud al envejecimiento.

Es necesario sefialar ain que las levaduras por descarboxilacion de los acidos hidro-
cinamicos pueden formar 4-vinilfenol y 4-vinilguayacol, mientras que las bacterias reali-
zan la reduccion a acidos fenilpropionicos y la descarboxilacion a 4-etilfenol y
4-etilguayacol, de una notable importancia cuantitativa y organoléptica.

En los vinos tintos se encuentran ademas acidos fendlicos libres de tipo benzoico,
en contenido notablemente mas elevado que el encontrado en los vinos blancos. Single-
ton y Trousdale tienen la hipétesis para el &cido gélico de un origen en las pipas por la
hidrdlisis del epicatequinagalato. En efecto el acido galico es el mas representado entre
los &cidos fendlicos. Los otros derivan de la transformacion de otros compuestos fendli-
cos o de la degradacion de la lignina de los hollejos y de las pipas.

En el cuadro 2. indicamos la composicién en antocianos de tres cepas francesas cul-
tivadas en Argentina.

Se ve que la malvina predomina, seguida de la petumina, salvo en el caso del Merlot.
donde hay una presencia notable de paenomina.

En las figuras 1y 2 se observa respectivamente el espectro de absorcion y el croma-
tograma de cromatografia liquida de sustancias colorantes extraidas de la uva Lambrus-
co y purificada sobre columna de Sephadex LH: se sefiala la diferencia de composicion
segun las cepas del cuadro 2.

En el cuadro 3 se refiere la composicidn en antocianos de una serie de cepas.

Se pueden sefialar grandes diferencias.

La delfinina va de 15% a 23,5%; la cianina de 1.7% a 22,2%; la petumina de 145% a
18.58%; la paenomina de 7,49 a 56,34; la malvinida 15,32% a 67,25%. En las figuras 3y 4
se tienen ejemplos de cromatogramas.

Se puede pues afirmar que la composicién de los antocianos es caracteristica, si no
de lacepa, de un cierto grupo de cepas.

La figura 5 da un esquema de polimerizaciéon de catequinas y de procianidinas,
mientras que la figura 6 muestra la posibilidad teérica de condensacién de la malvidina
con la catequina para el intermediario del etanol.

Se aportan las formulas de los antocianos de los antocuyanos acilados. de los flavo-
noles y de las procianidinas (figura 7y 8).

Y para terminar, algunas palabras sobre experiencias realizadas personalmente,
concernientes a la evolucidon del color y de los antocianos.

Para evaluar la influencia del contenido en catequinas y procianidinas. se ha some-
tido uvas blancas Coutese a una vinificacion con maceracion en ausencia y presencia de
raspones. En otra se ha utilizado un vino Barbera 1976. proveniente de una cepa carac-
terizada por un contenido elevado en antocianosy bajo en polifenoles.

Se ha preparado una serie de mezclas en proporciones diferentes (20%. 50%. 80%,
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de Barbera) bien con el vino Coutese obtenido en presencia de raspones, bien con el vino
Coutese extraido de uvas desrrasponadas.

Los vinos han sido investigados durante un periodo de 2 afios y 7 meses.

Los datos expresan en la tabla 4 y las figuras 9. 10, 11, 12 y 13 la evolucién de los
compuestos y del color durante el envejecimiento. Examinado ahora la evolucion de los
antocianos. 137 dias después del embotellado, se ha constatado una baja importante del
valor de los antocianos en todas las muestras: la disminucion ha estado comprendida en-
tre el 45%y el 56% del valor inicial.

En el fondo de las botellas estaba presente un precipitado abundante intensamente
coloreado en rojo violaceo y con un aspecto cristalino.

El precipitado ha sido separado por centrifugacion, lavado dos veces con alcohol al
10% en volumen. Las aguas de lavado quedaban incoloras.

Secado a vacio, el precipitado ha dado para la Barbera 1.3 g/1.

Se ha tratado el precipitado por el acido clorhidrico normal y se ha obtenido una so-
lucién intensamente coloreada en rojo, mientras que con el etanolclohidrico (HCL con-
centrado 0,1%) no se ha obtenido la menor disolucién de los antocianos.

Los ensayos descritos muestran la imposibilidad de disolver en alcoholes sustancias
colorantes sin haber previamente destruido el residuo cristalino que le engloba.

El andlisis del precipitado ha dado los resultados siguientes:

ANTOCIANOS. .cocovvvvvirrssesr i 69mg/1
10 (=Y 1 g - 17.1mg/1
ac. galacturdnico coloidal. 0,39 mg/1
galactosa coloidal........ccoeciinnnenens 0,65mg/'l
leucoantocianos.........ne trazas

Se trata pues casi exclusivamente de bitartrato de potasio y de antocianos.

Los antocianos solubilizados han sido cromatografiados en capa fina (solvente to-
lueno: acetato de etilo: metanol: &cido férmico 5:5:3.5:1.5) y se han encontrado antocia-
nos mondmeros.

Los antocianos mondmeros determinados en el precipitado de bitartrato represen-
tan el 46% de la disminucién registrada para el vino.

Un examen anélogo ha sido realizado para la mezcla de Barberay de Coutese.

La mezcla Barbera 80% y Coutese 20% tras eliminacion del precipitado ha sido satu-
rada por aire y embotellado. Tras un mes las botellas se ha abierto y saturado nuevamen-
te con aire. Tras otros 2 meses se ha recojido el precipitado separado sobre el fondo.

Este precipitado se ha mostrado insoluble en acido clorhidrico normal, poco soluble
en alcohol conteniendo 0,1% de HCL concentrado, bastante soluble en alcohol con 1%
de HCL concentrado.

La cromatografia en capa fina ha revelado solamente pequefias cantidades de anto-
cianos libres, mientras que la mayor parte de la sustancia colorante esta bajo forma poli-
merizada.

La figura 14 muestra los hechos descritos, a la izquierda se ven las bandas del preci-
pitado aislado tras 3 meses en saturacion con aire la mezcla Barbera 80%Yy Cuotese 20%.
a la derecha el precipitado obtenido de la Barbera y al centro el mismo precipitado tras
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disolucidn clorhidrica y extraccion por alcohol jsoamilico.

En conclusién se puede decir:

a) Los antocianos disminuyen progresivamente en el tiempo;

b) Se observa una caida importante de antocianos en el primer periodo de conserva-
cion del vino y una disminucién sucesiva mas lenta:

¢) La mayor parte de los antocianos precipitan en el vino con el bitartrato de pota-
sio: el precipitado en los vinos jovenes contienen los antocianos en forma monémera.
mientras que las precipitaciones sucesivas muestran los antocianos bajo forma polimeri-
zada.

d) La disminucién en porcentaje de los antocianos no parece estar influenciada ni
por el contenido inicial ni por la cantidad de polifenoles presentes: esto puede ser a cau-
sa de la desproporcion siempre a favor de los polifenoles;

el La evolucion de la intensidad colorante se muestra estrechamente correlacciona-
da a la de los antocianos.

Nosotros hemos dado Unicamente una visidn sohre los polifenoles. el color de los vi-
nos tintos los problemas que le conciernen; el sujeto es inmenso y estariamos muy satis-
fechos si hemos podido aportar algunas pequefias precisiones Utiles.
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ANTOC IANOS 7

De 1f inina

Cianina

Petum ina

Paeonina

Malvina

Antocjanos(%)

2

3
DELFININA 356
CIANINA 2
PETUNINA 418
PEONINA 39.97
MALVINA 48,91
ANTOCIANOS 91.57

ANTOCIANOS ACILADOS 845

MALBECK
0.39
0.10
3.93
1.39
9:,+. 19
P
11 [N}
179 938 613
299 1469 1035
439 933 535
2735 31,74 5337
63,68  28.85 24,40
96.47 96,97  96.62
353 303 338
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TABLA 2

2w

15,70
10,63
14.12
16,77
211

9631
3.49

*—

12.96
13,89
12.36
16.65
4413

95,13
4,87

MERLOT

0.30

0.18

7.90

10.89

81.33

mm

1.54
3.62
2.58
56,34
3591

98.12
1.88

19.02
2,89
13,63
832
5634

78.64
21.36

1.68
18,93
145
61,35
16.60

95,70
430

341
22.18
3.99
55,10
1532

97.75
235

CABERNET

.00

.35

.80

.58

83.33

4.20
12,88
3.97
54.87
24.08

90,75
935

7,84
167
8.43
14,78
6735

6833
3177

23,50
10.07
18.58

7,49
40.36

82,73
1737



TABLA 4

co
Cérlese dirosp
16 X1 CG
1076 Coriesa
con grospi
B
Borbero
co
co 80 B 20
B 20
21V
co 50 B 50
cG 50 B 50
B 80
cG 20 6 8
B
co
co s B 20
cec 80 6 20
B 50
cG 50 8 50
cp 20 B 80
6 80
B
ce
B 20
B 20
12 XM o=
cG 50 a 50
cpb 20 B 80
B
co
co 8o B 20
3111 B 20
B 50
cG 50 e so
B 80
B 80
B
co
coso 9 20
9 X B 20
CG 50 B 50
cp 20 B 80
B 80
B
co
ce
co 80 B 20
ce 80 B 20
co 50 B 50
cG 50 B 50
cp 20 B 80
cG 20 8 80
B

Polifenoles
totales
E

lcm.

1525

1.850

1,200

1510
1,840
1430
1,895
1,330
1525
1,250
1.305
1,180

1495
1.830
1420
1,680
1.325
1,510
1.235
1.305
1,180

1480
1.830
1,425
1.680
1,325
1.480
1.235
1265
1.180

1475
1800
1.430
1.670
1,330
1.475
1230
1.265
1.175

1.470
1765
1.415
1.655

1440

1.170

1.460
1.750
1.420
1.645
1.335
1.435
1.225
1255
1.170

Anto
cianos
mg |

28
26
81
69
118
116

25
26
71
63
102
102
138

20
23
54
49
76
77

20
20
53
48
75
70
101

18

SREBRB

10

28
26
42
36
53

Reaccion
con vanilina
AE
2.cm.

0.272

0,305

0.142

0.268
0233

0.206
0,207
0.166
0.164
0.130

0.258
0220
0250

0.200
0.160
0.162
0,125

0243
0.242
0203
0245
0.172
0.192
0.150
0 160
0.125

0.240
0240
0200
0240
0,170
0,190
0.150
0.154
0.125

0234
0.248
0.218
0240
0.188
0 164
0.108
0.148
0.090

0.188
0225
0.180
0218
0.175
0,189
0.133
0,140
0.105
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Leuioanto
cianos

gl

2.098

2.763

1.718

2.079
2.744
2.010
2,459
1.944
2.005
1.720
1794
1.690

2.060
2,744
2.005
2.440
1.910
1984
1680
1,765
1.670

2.060
2.725
1.98B5
2.440
1.910
1.965
1.680
1756
1.645

2.030
2.680
1.950
2920
1613
1.950
1.641
1.718
1.640

2.022
2615
1.870
2.240
1.670
1.775
1594
1.718
1499

1841
2.355
1746
2.136
1.556
1.765
1271
1,347
1118

Intensidad

colorante

E»io + Ei?0
lcm.

0.021

0.029

0.812

0.021
0.033
0.113
0.121
0,264
0.278
0434
0442
0.574

0.22
0,030
0.113
0.119
0955
0.271
0454
0443
0.590

0.025
0.036
0.102
0.106
0223
0246
0.394
0410
0476

0.026
0.035
0,101
0,108
0216
0237
0 360
0.387
0.457

0 040
0 046
0.111
0.113
0216
0 246
0.361
0.372
0426

oir.
0.116
0206
0237
0 325
0.336
0402

Tinta

E,»Es..

3.077

2.945

0.476

3.600
3514
0819
0888
0.620
0.722

0662

3.889
3.917
0.915
0.951

0.782

0.690
0.616

3.712
3.590
1.162
1.178

0.853
0 700

3.830
4.058
1.149
1.204
0,859
0.874

0 783
0.705

4,077
3.978
1297
1368
0 948
0955
0 805
0826
0 790

1.365
1.410
1000
0.991
0.874
0898
0.827

PH

3.05
3.18

3.16
3.23
32"

319
327
3.24
329
3.21
323
3.19
3.19
3.16



Fig. 1.-
Espectro de
absorcion de los

antoncianos purificados.

Medio sintético a
pH. 3,40

Fig- 2.-
Cromatogroma
liquido-liquido de
antocianos purificados.



Fig. 3.-
ANTOCIANOS PRESENTES EN LA UVA:
a) Ruché, b) Brachetto. c) Malvasia de Schierano. d) Malvasia Morello.

30



Fig. 4 .-
ANTOCIANOS PRESENTES EN LA UVA:

€) Moscatel negro de Acqui. fl Moscatel de Hamburgo, g) Bonarda. h) Malvasia larga.
1) Delfinina, 2) Malvina. 6-10) Antocianos acilados con acido acético.
11-15) Antocianos acilados con acido cinamico.
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R 1

OH, dclfinidina
(0] R
R’

* = OH, pctunidina
OCHj; malvidina

R
R
R

W~

H.;

Malvidina-3-monoglucoside

HO
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4 R = OH; cianidina

OCHj; pconidina

Malvidina-3.5-diglucoside

OH



)

3 flavanoli (catechine)

R’ = H af/.clcchina
OH R' 1= H catcchina
R* = OH gallocatechina
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Fig. 9.- Fig. 10.-
Evolucién porcentual de los Evolucién porcentual del
antocianos con el tiempo leucoantociano con el tiempo

Fig. 11.- Fig. 12.-

Evolucion porcentual de la Barbera. Espectro de absorcion
intensidad colorante con el tiempo

Fig. 13-
Barbera 20% Cortese 80%
espectro de absorcion
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Fig. 14.-
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LEGISLACION VITIVINICOLA:
PANORAMICA GENERAL

El Doctor Garcia Ruiz que no puede estar aqui hoy, como es su deseo y estoy segu-
ro que también el de todos nosotros, habia preparado su intervencion con el cuidado y el
rigor exquisitos que caracterizan todo su trabajo, pero cincunstancias fuera de su con-
trol le impiden transmitir a ustedes directamente el resultado de su esfuerzo. Al sugerir
una de las personas responsables del programa la posibilidad de que en lugar de supri-
mirse esta parte del mismoy dada la importancia para la region de Jerez de todo lo vitivi-
nicola. preparara yo una intervencion, no me parecié inoportuna la aceptacion que mi
presencia ante ustedes materializa, y ello fundamentalmente por razones particulares de
servicio a los demas, en funcién de mi puesto de trabajo, que es el de Director de PEDE-
JEREZ (FEDERACION DE BODEGAS DEL MARCO DE JEREZ), y en funcion, también
de lo relativamente singular de mis casi 25 afios de vida en el Marco de Jerez alrededor,
justamente, de los temas vitivinicolas que se dan en el mismo, primero como director de
dos empresas lideres del Sector y desde 1978 dedicado a la gestion de las cuestiones de
interés comun para las bodegas exportadoras del Marco, dentro v tuera de Esparia.

En este espiritu y abusando un poco de la estrecha relacion de trabajo que me une
al Doctor Garcia Ruiz que como Presidente de FEDEJEREZ, es mi presidente, me ha pa-
recido disculpable construir esta intervencién mia sobre una doble plataforma, la prime-
ra formada por un resumen, que voy a leer, de la parte preparada por el Doctor Garcia
Ruiz y la segunda por un repaso general a lo ocurrido en el mundo vitivinicola espafiol
desde la Adhesién.

RESUMEN DE LO PREPARADO POR EL DR. GARCIA RUIZ

El titulo de la conferencia. “Legislacion Vitivinicola: panoramica general" permitia
orientar la intervencion hacia muy diversos campos que tocan de una forma u otra la
realidad del vino de Jerez. El tema de los Consejos Reguladores, su caracter de Corpora-
ciones de Derecho Publico, la legislacién que los regula y la problematica de todo ello en
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relacion con el estado autondmico y las competencias asumidas en la materia por la Jun-
ta de Andalucia: el del Tratado de Adhesion de Espafa a las Comunidades Europeas y,
singularmente, lo referente a materia vinicola: la problematica especifica creada para
nuestros vinos y nuestro Marco de Jerez por el Articulo 129. ya famoso, del Tratado de
Adhesion; o la derivada de los palos de ciego o en cierta medida las gruesas inexactitudes
y errores cometidos por nuestra administracion agricola en materia, por ejemplo, de nor-
mas de etiquetado.

No obstante, el Doctor Garcia Ruiz habia decidido que las palabras utilizadas para
identificar la conferencia requieren cefiirse a una problematica mucho mas estricta, y
adecuarse a lo que quizas se ha pretendido cuando se ha establecido una ribrica para
identificar esta conferencia de esa manera: encararnos con la problematica que plantea
el conocimiento de cual puede ser la legislacion vitivinicola que esté efectivamente vi-
gente. Llevamos unos afios en que los juristas han perdido su funcion mas esencial, que
es la de interpretar la norma juridica y ofrecerle a los Organos Jurisdiccionales interpre-
taciones posibles de acuerdo con el conjunto del ordenamiento juridico estableciendo
aquello que se denomina principios generales, y han tenido que aplicarse a una labor po-
siblemente mucho més modesta pero realmente necesaria en los tiempos que vivimos: la
de ser capaces de presentarle al Organo Jurisdiccional competente cual es efectiva e in-
dubitadamente la norma que tiene que aplicar entre esa marafia inmensa de normas que
siguen estando publicadas en las colecciones oficiales y que. sin embargo, muchos casos
no estan vigentes atn cuando no hayan sido expresamente derogadas. El viejo principio
de que “los Jueces conocen el Derecho” no parece tener, en estos momentos la vigencia
de siempre. Ocurre que los Jueces espafioles, no los que pertenecen a los Tribunales Su-
periores y mas distantes de nosotros mismos, sino todos los Jueces son. al propio tiempo.
Jueces del Derecho Comunitario. Y es ya un topico decir que nuestra incorporacion a las
Comunidades Europeas ha supuesto la recepcion de un nimero ingente de normas, que
estaban ya ahi y que se han convertido automaticamente en Derecho interno del Estado
Espafiol. Se trataba ademas de un tema no negociable: la incorporacién a la Comunidad
Econdmica Europea es en este punto inflexible, 6 lo tomas o lo dejas, pero si lo tomas
has de tomarlo con la recepcién obligada de lo que se conoce con el nombre de acervo
juridico comunitario. Este acervo juridico comunitario estd compuesto por un conjunto
de disposiciones que en paginas del espafiol Boletin Oficial del Estado, supondria unas
treinta mil paginas. De estas materias comunitarias hay una que tiene singular importan-
cia y que es la materia de agricultura, y dentro de la materia de agricultura una buena
parte de las disposiciones comunitarias se refieren al tema vitivinicola y. por consiguien-
te. han producido una profunda transformacion en la legislacion vitivinicola que habia
en Espafia. Ni que decir tiene que las normas comunitarias que se han ido produciendo
después de la Adhesion de Espafa a las Comunidades Europeas constituyen Derecho In-
terno Espafiol y. habiendo sido transferidas a la Comunidad la mayor parte de las compe-
tencias en la materia, la legislacién vitivinicola vigente es fundamentalmente comunita-
riay no espafiola.

Todo esto no es sino la consecuencia de un principio establecido por el Tribunal de
Justicia de la Comunidad Econdémica Europea y que es el principio del efecto directo il
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la legislacion comunitaria, principio que empez6 a acufiar el Tribunal Comunitario en el

afio 1963 en un célebre caso cuyo nombre es VAN GEND-LOOS, y que comporta las si-

guientes consecuencias:

a- En primer lugar, las normas comunitarias se convierten en derecho interno en cuan-
to tales normas comunitarias han sido publicadas en el Diario Oficial de las Comuni-
dades y. naturalmente, para los Paises que accedieron mas tarde de la publicacién,
en cuanto éstos firman su correspondiente tratado de adhesion. Esto significa que la
publicacién de estas normas en los Diarios Oficiales internos de cada uno de los pai-
ses de la Comunidad no es necesaria, es mas. el Tribunal la considera inaceptable,

b.- En segundo lugar, estas normas comunitarias publicadas en el Diario Oficial de las
comunidades y asumidas por los nuevos Estados miembros en virtud de sus tratados
de adhesion a la Comunidad pueden ser directamente invocadas por los ciudadanos
de los Estados Unidos miembros antes sus propios Organos Jurisdiccionales, ante
sus Jueces naturales: y estos Jueces tienen la obligacion de aplicar esa normativa co-
munitaria.

¢ - En tercer lugar, dichas normas comunitarias establecen derechos u obligaciones que
afectan tanto a los Estados miembros como a los particulares o ciudadanos de los
mismos en todo tipo de relaciones juridicas a las cuales les resulte de aplicacion el
Derecho Comunitario.

Esto es de aplicacion, a los llamados Reglamentos CEE o comunitarios. Es decir, los
Reglamentos comunitarios son normas de aplicacién inmediata y de efecto directo sobre
los ciudadanos de la Comunidad y sobre los Estados miembros. Existe, sin embargo, otro
tipo de normativa comunitaria, que son las Directivas, cuyos efectos no son directos: se
trata de un tipo de norma en la cual se establece un marco o cuadro a partir del cual los
Estados miembros deben ejercer sus facultades legislativas en esa materia concreta siem-
pre que. naturalmente, respeten lo establecido en la Directiva y siempre que cumplan su
obligacién legislativa dentro de unos términos razonables. En el supuesto de que un Es-
tado miembro legislase fuera del marco establecido por una Directiva o0 no legislase e im-
pidiese por tanto la vigencia de esa Directiva por no realizar la conducta de produccion
normativa a que viene obligado, en ese supuesto también cabe que las Directivas tengan
efecto directo y pudieran ser eventualmente invocadas por los particulares de los Esta-
dos miembros ante los Tribunales respectivos de acuerdo con una cierta jurisprudencia
comunitaria como es la establecida en los casos VANDUYN y BECKER.

En materia de legislacion vitivinicola, la inmensa mayoria, por no decir la totalidad,
de la normativa comunitaria, tiene el caracter de Reglamento y. por consiguiente, se tra-
ta de una legislacion respecto de la cual el principio del efecto directo se produce de for-
ma indubitada.

Junto a este principio del efecto directo de los Reglamentos Comunitarios sobre los
poderes publicos y los ciudadanos de un Estado miembro de la Comunidad, y ahora ya
nos referimos al Estado Espafiol, se superpone otro principio que lo complementa y que
sirve de ayuda en la busqueda de cual sea la norma realmente aplicable de aquellas que
en teoria pudieran estar en vigor. Este segundo principio es el principio de la primacia
aplicativa del Derecho Comunitario. El principio de la primacia consiste en términos ge-
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nerales en la necesidad en que se ve el Jurista para escoger entre dos normas aparente-
mente iguales y susceptibles de ser aplicadas al caso concreto, una con preferencia a la
otra para no producir resultados contradictorios. El principio de primacia, cuando se ha-
bla exclusivamente de los Estados Nacionales, y singularmente de los Estados unitarios,
se ha establecido siempre muy claramente mediante el principio de lajerarquia normati-
va, en virtud del cual las normas se escalonan en una especie de piramide, cuyos escalo-
nes ascendentes van siendo ocupados por las normas de mayor rango: y el principio esta-
blece que las normas de rango superior siempre prevalecen sobre las de rango inferior,
sea cual se la fecha que tengan, y que dentro del mismo escalon o rango las normas de fe-
cha posterior prevalecen sobre las de fecha anterior: en la primacia como consecuencia
de lajerarquia normativa lo importante es el 6rgano de que proviene la norma, de tal ma-
nera que de una forma natural todos entendemos que las circulares o directrices de los
Directores Generales de la Administracién Publica son normas de menor categoria que
las 6rdenes de los Ministros, las cuales, a su vez. son normas inferiores a los Decretos de
los Gobiernos y. a su vez. las normas provenientes de los Gobiernos son normas inferio-
res a las Leyes que provienen de los Parlamentos.

Sin emhargo, cuando se producen fendmenos de Estados no unitarios, sea porque
el Estado adquiere la complejidad, declarada o no. de un Estado compuesto, como nos
puede ocurrir a nosotros con las Autonomias, sea porque el Estado se integra en organi-
zaciones supranacionales como la Comunidad a las cuales se les reconoce capacidad nor-
mativa expresa, en todos estos supuestos el principio de jerarquia normativa que nos es-
tablecia bien a las claras la primacia de la norma tiene que ser forzosamente completado
con otro tipo de principio que sea capaz también de revelarnos cual es la primacia entre
6rganos que emiten normas aparentemente iguales. Esto ocurre, por ejemplo, en el feno-
meno entre las Comunidades Auténomas y el Estado donde las Leyes que hacen los Par-
lamentos Autonémicos son leyes idénticas a las leyes que hace el Estado, sin que por
provenir del Estado tengan méas rango porque lo que le da el rango no es la procedencia
del Estado o de la Comunidad Auténoma, sino la procedencia de un Parlamento, y tan
Parlamento es el Parlamento de la nacién como el Parlamento de una Comunidad Auté-
noma concreta. Y cuando hubo que encararse con la complejidad derivada de estas situa-
ciones. los Juristas no tuvieron mas remedio que acordarse de un viejo principio que es-
taba arrinconado dentro del propio Estado unitario, pero que a veces se aplicaba, bien
que con tanta naturalidad, por derivar de las circunstancias, que nadie reparaba en su vi-
gencia y consiguientemente en su valor. Era, por asi decirlo, algo que respondia a las re-
glas del més elemental sentido comun. Todos eramos conscientes de que un Decreto del
Consejo de Ministros o una Ley del Parlamento era muy superior en cuanto a jerarquia
normativa al bando de una alcadia; sin embargo, todos eramos subconscientemente
conscientes de que no era de recibo el admitir que un Decreto o una Ley se ocupase por
ejemplo de la ordenacion del trafico en una ciudad concreta, de si las calles debian tener
una direccidén u otra, y eso. no porque el asunto fuese de una importancia pequefia, sino
porque en la légica y en el sentido comun ese tema era competencia de la Alcaldia. Por la
misma razon, siendo iguales las Ordenes Ministeriales procedentes de un Ministro que
de otro Ministro, a nadie se le ocurria pensar que una Orden del Ministro de Agricultura
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pudiera reglamentar o establecer el precio de la gasolina y sus derivados, o que una Or-
den del de Industria hiciera referencia al precio del trigo o del agua; se trataba induda-
blemente del principio de competencia, segin el cual cada Organo debia moverse en el
ambito estricto competencial que tenia atribuido de acuerdo con el Ordenamiento Juri-
dico.

Pues bien, la incoporacién al Mercado Com(n supone un desglose material de com-
petencias entre Estados miembros y la Comunidad Econémica Europea, y hay toda una
serie de materias que. por ser competencia de la Comunidad Europea, hacen que la Nor-
mativa que proviene de ésta tenga primacia sobre la normativa interna anterior cualquie-
ra que sea su rango y produciendo, asimismo, el efecto de hacer inviable, por inconstitu-
cional. en cuanto violadora de los articulos de la Constitucidon que han permitido el acce-
so al Mercado Comun, articulos 93 y 96 de nuestra Constitucién, toda aquella normativa
posterior al Tratado de Adhesion que pudiera contradecir lo dispuesto en materia de su
competencia por la Comunidad Econémica Europea. Ea singularidad, ademas, en este se-
gundo supuesto de normas internas posteriores al Tratado de Adhesién que devienen in-
constitucionales. es que los Jueces nacionales no tienen necesidad de acudir al Tribunal
Constitucional para que declare la incostitucionalidad. sino que. de acuerdo con la pro-
pia Jurisprudencia del Tribunal de las Comunidades Europeas, los Jueces internos los
que deben hacer es inaplicar la norma interna espafiola por contradecir la norma comu-
nitaria.

En materia de legislacion vitivinicola estan vigentes actualmente 127 Reglamentos
Comunitarios. El numero de Reglamentos Comunitarios publicados en materia vinicola
es muy superior, pero una buena parte de ellos han agotado su capacidad normativa por
la modificacion que han hecho de Reglamentos anteriores, y por eso. cuando se da el nu-
mero de Reglamentos vigentes, se trata no de los Reglamentos que han ido saliendo para
producir modificaciones puntuales y concretas en otros Reglamentos, sino de los cuer-
pos normativos con sustantividad propia. Por ejemplo, el Reglamento CEE 822 1987.
que es basico en materia vitivinicola, ha sido modificado hasta ese momento preciso por
9 Reglamentos distintos, el ultimo de los cuales ha sido publicado en el Diario Oficial de
las Comunidades el 11 de Mayo del corriente afio y. naturalmente, al hablar de que hay
alrededor de 125 a 130 Reglamentos sustantivos no se trata de todos estos que han ido
produciendo modificaciones o alteraciones, o estableciendo la vigencia de una entrada
en vigor de los Reglamentos de base, sino exclusivamente, digamos, de los Reglamentos
con enjundia propia, es decir, que regulan alguna materia concreta y determinada vitivi-
nicola y que estan vigentes en este momento. Por cierto que. con referencia al prohlema
que tiene el Derecho Europeo de sus modificaciones frecuentes, se dice que resulta a ve-
ces mas facil modificar un Reglamento comunitario que no una situacion establecida y.
desde este punto de vista, la construccion del Mercado Comun es una construccion con
una problematica compleja y especifica, pero también llena de sentido comdn y en mu-
chas ocasiones lo que se produce es la adaptacion de la norma a la realidad y no al revés.
De ahi. al menos en parte, lo de la Europa de los mercaderes. Y asi. quiza queriendo po-
ner coto a todo este problema de las modificaciones reglamentarias, el 1de ahril de 1987
la Comisién Europea decidid la obligatoriedad de que se produzca una especie de texto
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refundido de todo Reglamento que haya sido modifcado méas de diez vecesy. en este sen-
tido, aunque la Comunidad, funciona con lentitud, se conocen ya una serie de trabajos
en curso en los que se esta procediendo a efectuar las labores preparatorias para hacer
textos refundidos de algunos Reglamentos en base precisamente a que han sido objeto
de muchas modificaciones por Reglamentos posteriores con esa finalidad precisay espe-
cifica.

En la actualidad hay 125 Reglamentos vigentes y de aplicacion a lo vitivinicola. La
relacion de estos Reglamentos se incluye al final del texto de esta intervencion. Desta-
candose que el primer Reglamento es el 1019/70 de la Comision de 29 de mayo de 1970
y el ultimo el 1328/89 de la Comision del 16 de mayo de 1989.

Hasta aqui el resumen de la parte de la conferencia preparada por el Dr. Garcia Ruiz
hace ya mas de un mes.

EL MUNDO VITIVINICOLA ESPANOL DESPUES DE LA ADHESION-
ANTECEDENTES INMEDIATOS A LA ADHESION A LA CEE.

Espafia presenta una superficie total de vifiedos del orden de 1.6 millones de hecta-
reas; unas 80.000 Has. de uva de mesa, y 1.52 millones de Has. plantadas de uva de vinifi-
cacion.

El vifiedo espafiol representa aproximadamente el 16% de la superficie mundial de
este cultivo y el 36% del vifiedo de la CEE. siendo Espafia el pais que dispone de la mayor
extension de vifiedo y el tercero en produccion de vinos después de Francia e ltalia, prin-
cipales productores. El rendimiento medio espafiol es 25 HI. de vino por hectarea, el ren-
dimiento medio comunitario, de 70 HI./Ha.. casi tres veces mas.

En Espafia ni las condiciones climatoldgicas ni las caracteristicas de los terrenos
utilizados premiten acercar el rendimiento por hectarea al medio comunitario, ni la poli-
tica de reduccidn de los rendimientos emprendida por la Comunidad lo aconseja. Frente
a esto, los rendimientos por Ha. en el vifiedo de Jerez son hoy superiores a los 80 Hls.

La produccion vinicola espafiola, del orden de 36 a 38 millones de hectolitros, pre-
senta grandes fluctuaciones debido fundamentalmente a factores climatoldgicos, osci-
lando entre los 21.8 millones de hectolitros de la campafia 1977 78 y de esta campafia
1988 89, y los 48,2 millones de hectolitros de la campafia 1979/80.

Globalmente, antes de la adhesion, los vinos de mesa sin denominacién de origen
constituian alrededor de 70%; los vinos tranquilos con denominacion de origen supera-
ban el 10%: otro 10% estaba constituido por vinos espafioles, fundamentalmente genero-
sos. y se destinaba un volumen proximo al 20% para la destilacién con destino a la elabo-
racion de brandy, casi en su totalidad elaborado en Jerez.

Una caracteristica importante de esta produccién la constituye el predominio de los
vinos blancos con relacién a los tintos: existe en Espafia la practica habitual de la mezcla
de ambos vinos para satisfacer la demanda interior que se dirige fundamentalmente ha-
cia los vinos tintos.

El mercado vinicola espafiol, al igual que el de la CEE. presenta una situacién de ex-
cedentes estructurales: grandes fluctuaciones de la produccién con tendencia creciente,
mientras que el consumo directo se encuentra estacionado e incluso en regresion.
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La exportacion de vinos se sitla en el entorno de los 5,5 millones de hectolitros, 11
de vino de Jerez.

El "Estatuto de la Vifia, del Vino y de los Alcoholes", del afio 1970. pretendia dar
respuesta a la crisis del Sector, que mas que un excedente estructural padecia una ina-
decuacion entre la oferta y la demanda. Entre las principales medidas y actuaciones
puestas en practica desde entonces cahe resefiar:

a) Limitacion de nuevas plantaciones.

b) Ayudas a la reconversion para sustituir vifiedos de mala calidad o situados en te-

rrenos sin vocacién vitivinicola.

c) Prohibicién del riego del vifiedo.

d) Destilacion obligatoria para los vinos obtenidos a partir de vifiedos de uva de
mesa.

e) Medidas reguladoras de la produccion, (excepto para determinadas denomina-
ciones de origen), control de viveros, recalificacion de variedades, reconversion y
reestructuracion del vifiedo de acuerdo con el Real Decreto 275/84. y la puesta
en marcha de planes relativos a determinadas denominaciones de origen.

f) Mecanismos de regulacion del mercado de vinos de mesa, con eliminacion de los
excedentes por medio de adquisiciones sucesivas con destino a la destilacion.
Industrializacién y comercializacion, con promocién de vinos con denominacion
de origen a través de ferias y exposiciones, régimen de libertad de precios para
los vinos de mesa, programa de informacion y orientacion al consumo, estableci-
miento de restituciones a la exportacion de vinos a granel.

Este programa con algunas modificaciones se mantuvo vigente hasta el momento
de la adhesién a la CEE.

La exportacion de vinos espafioles a la CEE alcanzé en los cuatro afios anteriores a
la adhesién una cifra proxima a los 2 millones de Hls. anuales, siendo por el contrario las
importaciones en Espafia de vinos procedentes de la CEE del orden de 20.000 hls afio.
De conformidad con el acuerdo comercial CEE-Espafia de 1970 se acordaron concesio-
nes tarifarias en forma de contingentes para determinados vinos espafioles (Jerez. Mala-
ga. Jumilla. Priorato. Rioja y Valdepefias), con reduccion de los derechos de aduana en el
entorno del 60%. Las importaciones en la CEE de vino procedente de Espafia estaban so-
metidas al respeto del precio de referencia y. como contrapartida del acuerdo bilateral,

~

g

no se aplicaba la exaccion reguladora prevista en el reglamento de base.

Las restituciones a la exportacion se otorgaban por el FORPPA para los vinos a gra-
nel sin denominacioén de origen, con excepcién de los destinados a la CEE. USA y Cana-
da

En los contactos oficiales con la Comision asi como en las declaraciones en la Con-
ferencia de negociacion se identificaron los distintos problemas que permitieron realizar
los trabajos preparatorios de la negociacion:

a) Mezcla de vinos blancos y tintos prohibida en la Comunidad.

h) Préacticas enologicas. con las necesarias adaptaciones respecto al grado alcohéli-

co minimo al consumo de los vinos de mesa, contenido en sulfuroso, manteni-
miento de la prohibicion de la adicidn de sacarosa (chaptalizacion). definicion de
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vinos dulces naturales, y toda la problematica relativa a los vinos de licor (gene-
rosos. crianza bajo velo y mistelas), productos derivados del vino: sangria y cla-
rea.
¢) Denominaciones de origen y su adaptacion a vinos de calidad producidos en re-
giones determinadas (v.c.p.r.d.).
d) "British wines” y “Irish wines" como bebidas tradicionales elaboradas a partir de
mosto deshidradato que comportan la palabra vino.
e) Designacion y presentacion de productos vitivinicolas con toda la problematica
de su etiquetado para los vinos de mesa, v.c.p.r.d.. vinos espumosos y vinos de li-
cor.
0 British Sherrv. como grave problema que afecta directamente a la proteccion de
la denominacion de origen Jerez-Xérés-Sherry.
El nimero de Denominaciones de Origen aprobadas hasta el fin del afio 1985 era de
28. con volumen global de vino comercializados por las mismas de unos 6.5 millones de
Hls.

EL SECTOR VITIVINICOLA ESPANOL EN EL TRATADO DE ADHESION

1 Precios. Para cada uno de los vinos de mesa del Reglamento CEE 822 97 (en
1985/86. 337/79) se fija antes del 1 de Agosto un precio llamado de orienta-
cion. El precio de orientacidn inicial fue fijado para el vino blanco de mesa a un
nivel tal que la relacidn entre el precio de compra establecido para la destila-
cién obligatoria y el precio de orientacion fuera del 50%. El precio de orienta-
cién aplicable al vino tinto fue obtenido aplicando al precio de orientacién del
vino blanco de mesa la relacion existente en la Comunidad a diez (expresion
ésta que define la situacién en 1985) entre los precios de orientacién de los vi-
nos de mesa, es decir, de los vinos tranquilos, digamos, ordinarios.

La aproximacion de precios institucionales se efectlia en siete etapas a
contar desde el I.° de Marzo de 1986. A Jerez, el precio de orientacion le afecta
so6lo en lo que concierne al aprovisionamiento de vinos tranquilos en Mancha
etc. para fabricar aguardientes con destino a la elaboracion de brandy.

2. Destilacion obligatoria. A efectos de aplicacion de esta medida, la produccion
media de vinos de mesa de las tres campafias de referencia se fija en 27.5 millo-
nes de HI. Las condiciones de precio institucional para esta operacién de lim-
pieza de excedentes se van endureciendo, buscando la reduccién de la produc-
cién excedentaria de vino en la Comunidad.

3. Intercambios.

3.1. Montantes reguladores.
Ha sido creado un mecanismo de montantes reguladores para los inter-
cambios de productos vitivinicolas que hayan sido objeto de la fijacién de
un precio de referencia, habiendo sido establecida su cuantia para el vino
blanco de mesa en la diferencia entre los precios de orientacién en Espa-
fla y en la CEE a diez. Para los vinos tintos ha sido fijado, a niveles inte-
riores. teniendo en cuenta su precio mas elevado en el mercado espafiol.

46



3.2.

En ambos casos han ido evolucionando a la baja con la aproximacién de
precios institucionales.

Mecanismo complementario de los intercambios.

Para los productos del sector vinicola, entre otros, ha sido creado un me-
canismo complementario aplicable a los intercambios entre la CEE a 10y
Espafia, fijandose por productos unos limites indicativos de acuerdo con
las exportaciones anteriores a la Adhesion, cuyos voliumenes son incre-
mentados cada campafia, hasta conseguir la libre circulacion al final de
periodo transitorio en 1903. En caso de superarse estos limites y si hubie-
ra un riesgo de perturbacién del mercado se adaptaran las medidas nece-
sarias para restablecer el equilibrio del mercado.

4. Excepciones contempladas.

41.

4.2.

43.

4.4,

45.

Mezcla de vinos.

Se autoriza en territorio espafiol la mezcla de vinos blancos y tintos hasta
el 31 de Diciembre de 1989, no pudiendo mezclarse los vinos espafioles
con los de otros Estados, miembros durante este periodo: los vinos obte-
nidos por mezcla no podran ser enviados a los otros Estados miembros.
Vinos enverados.

Hasta final de 1995, los vinos producidos en las regiones de Asturias.
Cantabria. Galicia. GuipUzcoa y Vizcaya, podran tener un grado alcohdéli-
co no inferior al 7% vol. quedando restringida su circulacion en este caso
al territorio espafiol.

Acidez total.

Para los vinos producidos y comercializados en Espafia, se autoriza un
contenido de acidez total no inferior a 3,5 gr/1. expresada en acido tarta-
rico. en lugar de los 4.5 gr /1. exigidos en el resto de la CEE.
Jerez-Xérés-Sherry.

Segun el articulo 129 del Tratado de Adhesion, se autorizara hasta el 31
de diciembre de 1995 en el Reino Unido e Irlanda la utilizacién de las de-
nominaciones compuestas a British Sherry. Irish Sherrv y Cyprus Sherry.
En 1995 el Consejo de Ministros de la Comunidad adoptara una modifica-
cién a propuesta de la Comision teniendo en cuenta los intereses de to-
das las partes afectadas.

Ayuda a los mostos de uva.

El articulo 128 prevé que hasta el final de la campafia 1992 93. el impor-
te de la ayuda a los mostos para enriquecimiento sera fijado teniendo en
cuenta la diferencia del costo con relacion a la utilizacién de sacarosa.
Actualmente no esta autorizado el enriquecimiento en Espafia, y ademas
ha sido retirada la ayuda al enriquecimiento a aquellos elaboradores que
utilicen mostos elaborados en nuestro pais, al haber sido anulados los
montantes reguladores al mosto.

5. Medidas estructurales.

El Tratado de Adhesion preveia la aplicacion a Espafia de las medidas so-
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Q.

cioestructurales en el vifiedo, contempladas en los Reglamentos 777 85y
458/80. El primero ha sido adaptado a las condiciones especificas del Sector en
nuestro pais. El Reglamento CEE 1442/88 establece las condiciones de arran-
que de vifiedo y de concesidn de primas para incentivarlo./compensarlo, primas
que en el caso de Jerez llegara a ser del orden de 1.000.000 ptas./Ha.

Vinos con Denominacion de Origen.

Los vinos esparfioles considerados, con arreglo a la normativa comunitaria,
como vinos de calidad producidos en regiones determinadas (v.c.p.r.d.) son los
producidos y efectivamente comercializados por una Denominacion de Origen
espafiola.

Vinos de licor.

La definicion comunitaria de vinos de licor se adapta para acoger las pecu-
liaridades de elaboracion y las caracteristicas de los tradicionales vinos especia-
les espafioles incluidos en este grupo y que suponen una parte importante de la
produccion conjunta de la CEE. Dentro de la definicién general de vino de li-
cor. se incluyen dos nuevos epigrafes “vino generoso" y “vino generoso de li-
cor" para atender a la situacidn de estos vinos, que en la practica son los vinos
de Jerez precisamente, en nuestro pais. El Reglamento CEE 4252 88 del Con-
sejo establece lo relativo a la elaboracion y a la comercializacion de los vinos de
licor producidos en la Comunidad. En el mismo se reconocen las practicas tra-
dicionales y las particularidades de la elaboracién y crianza de los vinos de Je-
rez.

El Cava.

Los vinos espumosos Cava regulados normativamente en el Reglamento
de los Vinos Espumosos y Gasificados de 27 de Julio de 1972. se encontraron en
el segundo semestre del afio 1985 con que la CEE. por una parte, modificé el
Reglamento 358/79 sobre condiciones de produccién de los vinos espumosos e
igualmente establecid, por el Reglamento 3309/85, la normativa aplicable en
materia de designacién y presentacion de este tipo de vinos entre los que se in-
cluian como categoria superior las normas aplicables a los v.e.c.p.r.d. Igualmen-
te este Ultimo Reglamento establecia un periodo transitorio a partir del cual la
expresion Methode Champenoi se debia dejar de utilizarse en los vinos esmpu-
mosos no procedentes de la region de Champagne.

Tales hechos fueron antecedentes inmediato junto con la Sentencia del
Tribunal de Justicia de Luxemburgo en relacién con el término "sekt" (que de-
fine a ciertos vinos espumosos alemanes) del cambio legal que supuso para el
Cava la publicacion de la Orden Ministerial de 27 de julio de 1986. por la que se
establece la reserva de esta Denominacién para los vinos espumosos de calidad
elaborados por el método tradicional en la regiéon determinada y cuyo marco
geografico se delimita en el anexo de la Orden. Tal situacién legal posibilitaria a
posteriori el acceso del Cava a la consideracion comunitaria de v.e.c.p.r.d.. lo

‘cual acaba de establecerse en fecha reciente, alcanzando el Cava el mismo nue-
vo rango especial que Francia habia querido reservar para el Champagne.
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9. Politica de Calidad.

Producida la Adhesion de Espafia a la CEE la normativa reguladora de los
vinos de calidad comunitarios estaba recogida con caracter basico en el Regla-
mento (CEE) 378/39, que establecia disposiciones especificas relativas a los vi-
nos de calidad producidos en regiones determinadas (v.c.p.r.d.) codificado pos-
teriormente por el Reglamento 823/87. Esta regulacién que parte del afio
1970, cabe considerarla con el caricter de normativa marco en la cual se inser-
tan las distintas legislaciones nacionales sobre Denominaciones de Origen
(Francia. Italia. Grecia. Espafia) y sobre vinos de calidad (Alemania y Luxembur-
go) respondiendo a la consideracion de minimo comin denominador a que de-
ben ajustarse los distintos v.c.p.r.d. En consecuencia y tal como se indica en el
articulo 1.° del citado Reglamento, los v.c.p.r.d. deberan atenerse tanto a las
disposiciones contenidas en el mismo, como a las efectuadas por los paises
miembros para los vinos producidos en su territorio.

Debe tenerse en cuenta igualmente el cambio conceptual y legal que se
produce en la relacion "vino con Denominacién de Origen-vino de mesa". En
nuestra normativa interna. Ley 25/1970, el vino de mesa era aquel vino, bien
con denominacion de origen o sin proteccidn, que respondia a préactica comu-
nes de elaboracién y procedia de variedades de vinificacion autorizadas. En la
CEE la diferenciacion entre v.c.p.r.d. y los vinos de mesa es neta, tanto a nivel
tedrico como préctico y de control (declaraciones de cosechas y existencias, cir-
culacion. registros, designacion y etiquetado, regulacion de mercado, etc.).

La necesidad de adecuacién al nuevo marco de juego comunitario asi
como a la situacidn derivada de solucién de competencias en materia de Deno-
minaciones de Origen por las Comunidades Auténomas, ha hecho preciso la ac-
tualizacién de la normativa en esta materia reflejada en la publicacién del Real
Decreto 157/1988. por el que se establece la normativa a que deben ajustarse
las Denominaciones de Origen y Denominaciones de Origen Calificadas y sus
respectivos Reglamentos.

Los aspectos mas relevantes de tal Decreto son los siguientes:

- Articulacion efectiva de nuestros vinos de calidad en dos escalones: De-
nominaciones de Origen y Denominaciones de Origen Calificadas, con
un grado de exigencias y requisitos reforzado en este ultimo nivel. Esta
regulacién ya prevista en la Ley 25/1970 estimamos que contribuira a
clarificar el mapa de nuestros vinos de calidad, actuando como elemen-
to de sana emulacién. Por otra parte, paises como Francia e ltalia, de
inevitable referencia en este tema, cuenta también con un sistema seme-
jante para sus vinos de calidad.

- Clasificacion de las zonas productoras de vinos con Denominacion de
Origen.

El Real Decreto sefiala que para la vigencia de una Denominacién concre-

ta. la misma debera cumplir las siguientes dos condiciones acumulativas:

a) Que como minimo, se encuentre inscrita en sus registros el 25% de la
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superficie total de vifiedo de vinificacion de la zona de produccion.

b) Que dicha denominacion de Origen comercialice al menos el 50% del
total de vino procedente de los vifiedos inscritos como efectivamente
amparado y protegido por la Denominacion de Origen que correspon-
da.

Con ello se trata de que la delimitacion de las zonas corresponda a una

adecuada vocacién hacia la produccién de vinos de calidad.

El propio Decreto indica que el plazo maximo a partir del cual seran exigi-

Oles dichos requisitos no podra exceder de cinco afios. La aplicacion de esta
normativa, bien por las Comunidades auténomas bien por el propio Ministerio
de Agricultura. Pesca y Alimentacidn, en el ambito de sus respectivas compe-
tencias. puede producir a medio plazo la reestructuracion de algunas de nues-
tras Denominaciones de Origen, fundamentalmente por la via de su division en
nucleos de caracter mas homogéneo, tanto en lo referido a aspectos de cultivo
y elaboracién, como comerciales.

- El Real Decreto potencia igualmente la conveniente separacion entre
los vinos de mesa y los vinos con Denominacion de Origen, limitando
por un lado la permeabilidad entre las situaciones de vifiedo para Deno-
minacién de Origen y vifiedo para vino de mesa, fijAndose un plazo de
cinco afios antes de que una parcela pueda volver a inscribirse tras ha-
berse dado de baja en los registros de la Denominacién. Igualmente en
el sentido indicado y para las bodegas inscritas se limita la coexistencia
de vinos protegidos con aquellos otros que no tengan tal caracter, a que
estos ultimos procedan de la zona de produccién de la respectiva Deno-
minacién de Origen, manteniéndose para los procedentes de otras areas
geograficas la restriccion relativa a la necesidad de existencia de locales
contenida en la generalidad de los Reglamentos de las Denominaciones.

- En relacién con el embotellado en origen se mantiene como criterio ge-
neral de aplicacién a nuestras Denominaciones y ello por motivos tanto
de indole técnico como de control y de defensa del consumidor. No obs-
tante. nuestra normativa permite que las Comunidades auténomas re-
gulen en el Reglamento de una Denominacion de Origen concreta, la
posibilidad de que las bodegas embotelladoras de vino protegido puedan
situarse fuera de la zona de produccién de referencia.

- En lo referente a las Denominaciones de Origen Calificadas se estable-
cen con un criterio geografico y las mismas podran abarcar, bien a la to-
talidad de la zona de produccion de una Denominacién de Origen, o
bien a una unidad geogréfica incluida en la zona de produccién supe-
rior en extensién a. un término municipal. Entre los condicionantes
para el acceso al régimen de Denominacion de Origen Calificada, debe
destacarse el fijado con caracter alternativo sobre la existencia previa de
acuerdos colectivos interprofesionales inscritos en el marco de la Ley
19/1982 de contratacion Agraria, no tanto como parametro objetivo de
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M por 378R0688 (DO L 093 07.04.78 p.14). (EE 03 V13 p.273).
M por 378R1666 (DO L 192 15.07.78 p.51). (EE 03 V14 p.202).
M por 379R1243 (DO E 158 26.06.79 p.5). (EE 03 V16 p.151).
M por 380R3104 (DO E 324 29.11.80 p.63). (EE 03 V19 p.227).
M por 384R2135 (DO L 196 26.07.84 p.21). (EE 03 V31 p.188).
M por 388R2452 (DO L 212 05.08.88 p.28).

377 R 0643

Reglamento (CEE) n.° 643/77 de la Comision, de 29 de marzo de 1977, sobre moda-
lidades de aplicacion de la mezcla y la vinificacion en las zonas francas del territorio geo-
grafico de la Comunidad para los productos del sector del vino que sean originarios de
terceros paises.
DO L 081 30.03.77 p.7.(EE 03 V12p.I(>2).
M por 380R3203 (DO L 333 11.12.80 p.18). (EE 03 V20 p.3).
C por 386R0418 (DO E 048 26.02.86 p.8).

377 R 1297

Reglamento (CEE) n.° 1297/77 de la Comisién, de 16 de junio de 1977, sobre cuar-
ta modificacion del Reglamento (CEE) n.° 1019/70 relativo a las modalidades de aplica-
cién del establecimiento de los precios de oferta franco fronteray de la fijacion del grava-
men compensatorio en el sector del vino.
DO E 149 17.06.77 p.10. (.EE 03 V12 p.206).
M por 378R0423 (DO E 059 01.03.78 p.38). (EE 03 V 13 p.252).

377 R 2682
Reglamento (CEE) n.° 2682/77 de la Comision, de 5 de diciembre de 1977. relativo
a la observacion de las cotizaciones y al establecimiento de los precios medios y de los
precios representativos para los vinos de mesa.
DO E 312 06.12.77 p.8. (EE 03 V13 p.146).
M por 179H.
M por 381R0031 (1)0 E002 01.01.81 p.26). (EE 03 V21 p.4).
M por 386R0418 (DO E 048 26.02.86 p.8).

378 R 1972
Reglamento (CEE) n.° 1972/78 de la Comisién, de 16 de agosto de 1978. por el que
se establecen las modalidades de aplicacion para las préacticas enolégicas.
DO E 226 17.08.78 p.| 1 (EE 03 V14 p.254).
C por 380R0045 (DO L 007 11.01.80 p.12). <€E 03 V17 p. 102).

379 R 0344

Reglamento (CEE) n.° 344/79 del Consejo, de 5 de febrero de 1979, por el que se
establecen las normas generales para la fijacion del precio de referencia y la recaudacion
del gravamen compensatorio en el sector del vino.
1)0 E 054 05.03.79 p.67. (EE 03 V15 p.217).

379 R 0345
Reglamento (CEE) n.° 345/79 del Consejo, de 5 de febrero de 1979. por el que se

51



11.2.

11.3.

centrado en los temas siguientes, que vienen reflejados en los R (CEE)
1441/88 del Consejo, que modifica el R (CEE) 1442/88 del Consejo, so-
bre concesion para las Campafias vitivinicolas 1988/89 a 1995 96. de
primas por abandono definitivo de superficies vitivinicolas.

Modificacién del articulo 39 del R (CEE) 822/87, en relacion con la
destilacién obligatoria.

Esta modificacion contempla dos aspectos importantes: armonizacion de
los haremos progresivos establecidos en funcion del rendimiento por Ha.
para las regiones o paises de la Comunidad, y disminucion progresiva del
precio de compra de los vinos de mesa entregados a la destilacion obliga-
toria.

Esta armonizacion de los haremos se refiere exclusivamente a Francia e
Italia, ya que Espafia y Grecia cuyos rendimientos son sensiblemente in-
feriores al rendimiento medio de la Comunidad, continuaran fijando el
baremo progresivo con los mismos criterios que los establecidos en las
dos campafias anteriores.

La disminicion progresiva del precio de compra de los vinos de mesa en-
tregados a la destilacion obligatoria, constituyen una penalizaciéon en
aquellas campafias en que se sobrepase el 10% de las utilizaciones norma-
les. En efecto, la situacion actual era aplicar el 50% del precio de orienta-
cién al volumen de vino que en destilacion obligatoria, no superase los
12.5 millones de Hl., y el 40% del precio de orientacion para un volumen
superior, con la excepcion para Espafia relativa a este 40% que deberia al-
canzarse en la campafia 1990/91.

La nueva situacion prevé a partir de la campafia 1990/91 que los anterio-
res porcentajes seran 50% del precio de orientacion para la cantidad total
que deba destilarse que no sobrepase el 10% de las utilizaciones normales
(unos 9,7 millones de HI.) y 7.5% del precio de orientacién cuando la can-
tidad total que deba destilarse supere el 10% de las utilizaciones norma-
les. El precio de compra sera el resultado de la media ponderada de am-
bas cifras, estando previsto para las dos campafias intermedias una
"transmision armoniosa” entre aquellos y éstos porcentajes del precio de
orientacion, que se fijara mediante votacion en el Comité de Gestion de
Vinos.

Hese a la drastica reduccion que supone este 7.5% del P.O.. si considera-
mos el precio medio ponderado de las destilaciones obligatoria y preven-
tiva. para Espafia, consecuencia de la aproximacion de precios a la
CEE-10, puede estimarse que hasta la campafia 1992/93. continuara su-
biendo el precio de compra de los vinos de mesa siempre que el produc-
tor se acoja a una deduccién en concepto de destilacién preventiva que
oscile entre un 30%Yy un 50% de su cosecha. (Preventiva + obligatoria).
Medidas socio-estructurales.

El régimen comunitario de fomento del cese de la actividad agricola. R
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(CEE) 1096/88, y la modificacion de los Reglamentos en lo relativo a la
retirada de tierras de cultivos herbaceos y a la extensificacién de la pro-
duccion. R (CEE) 1094/88, supone una importante modificacion del R
(CEE) 797/85 relativo a la mejora de la eficacia de las estructuras agra-
rias. Aunque son reglamentos de caracter horizontal, tienen indudable
incidencia en el sector vitivinicola.

El reforzamiento de las medidas de arranque voluntario por abandono
definitivo de superficies viticolas, R (CEE) 1442/88, estara siempre con-
dicionado en su aplicacion para Espafia a que las condiciones naturales,
riesgo de despoblacidn, o reestructuracion del vifiedo en el marco de ope-
raciones colectivas, desaconsejen una reduccion de la produccion dentro
del limite del 10% del potencial de produccion espafiola.

Primas por abandono definitivo de superficies viticolas.

la concesion, para las campafias 1988/89 a 1995/96. de primas por
abandono definitivo de superficies viticolas, se modula en funcién de los
rendimientos por Ha., a razén de 1.200 ECUS (185.000 Ptas.) para rendi-
mientos inferiores a 20 HL/Ha y 3.800 ECUS (586.000 ptas.) para rendi-
mientos de 40/50 HI/Ha. Su aplicacion se realizara a partir de la campa-
fla 1988/89, existiendo una clausula especial para Espafia para que el im-
porte de las primas antes citado se aproxime sucesivamente de manera
uniforme, al principio de cada una de las campafas intermedias, al nivel
comunitario que sera aplicable a partir de la campafia 1992/93.

El 31 de mayo de 1989 ha salido publicada en el B.O.E. una Orden me-
diante la cual se abre el plazo para la presentacion de solicitudes para la
ayuda al arranque definitivo de la plantacion de vifiedos. El plazo de pre-
sentacion de solicitudes para la campafia 89/90 finaliza el préximo 31 de
julio. Para las siguientes campafias, hasta la 95/96. el plazo se establece
desde el 1de mayo al 31 de julio de cada afio. Las primas por hectareas
varian en funcion de la campafia en que se solicite el arranque, asi como
de la produccidn de las tres Gltimas campafias, a continuacion se repro-
duce el cuadro de ayudas segun produccion, para la presente campaia:

hntre = —«—TST77 = <157717

8.03v 116

Knlire
4.48y8.03
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11.6.

11.7.

A los socios de cooperativas, se les disminuira la prima en un 15%
importe éste que sera entregado a la Cooperativa para indemnizarla por
la menor aportacion de uva que recibird, como consecuencia del arran-
que primado. Igualmente, en el caso de que la superficie arrancada cons-
tituya la totalidad de la superficie viticola cultivada por el solicitante, se
incrementaran las primas anteriores en una cantidad variable que puede
llegar a 600 ECUS en la campafia 92-93 03.472 Ptas. Ha).

Fomento del cese de la actividad agricola.

Si el viticultor disfrutara de la indemnizacion anual (empresarios agrico-
las mayores de 55 afios, como actividad principal), la prima de abandono
definitivo podra concederse a peticion del interesado, en forma de una
prima anual de un importe méximo de 1350 ECUS Ha., y que se conce-
deria por el periodo fijado para esta indemnizacién anual.

Reglas generales de destilacion.

Se ha finalizado la revisién con las modificaciones del R (CEE) 2179 83.
por el que se establecen las normas generales relativas a las destilaciones
de los vinos y subproductos de vinificacion. En esta modificacion se in-
tensifican sustancialmente los controles relativos a la entrada del vino en
destileria, para verificar su identidad con el vino objeto de contrato entre
el productor y el destilador.

La toma de muestras de la Comision pretendia se realizase de forma siste-
matica. finalmente ha sido probado que pueda realizarse mediante son-
deo. cuya representatividad debera establecerse en el Comité de Gestion
de Vinos.

El Registro Viticola.

Rase Normativa Comunitaria: R (CEE) 2392/86 del Consejo y R (CEE)
649/87 de la Comision.

Se trata de conseguir un Registro para la obtencion de informaciones in-
dispensables sobre el potencial y evolucién de la produccion que garanti-
ce el buen funcionamiento de la organizacion comun del mercado vitivi-
nicola y particularmente los regimenes comunitarios de intervencion y de
plantacion, asi como de las medidas de control, en particular, en lo refe-
rente a determinadas préacticas enoldgicas (acidificacién y desadificacion.
etc.).

En el Registro se deben recoger las informaciones relativas a la estructu-
ray a la produccion de las explotaciones. La unidad de trabajo para la uti-
lizacién préctica del registro es la explotacién y en torno a ella se reagru-
paran el resto de las informaciones. Se considera también la conveniencia
de realizar expedientes de produccion relativos a la transformacion y co-
mercializacion de los productos.

En cuanto al establecimiento completo del registro se ha considerado un
plan maximo de 6 afios, expirando dicho plazo el 1de agosto de 1992.
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Por ultimo, el Reglamento establece la necesidad de su permanente ac-
tualizacion y la comprobacion regular de sus datos.

l,a implantaciéon del Registro Comunitario en Espafia es encomandada a
la Direccidn General de Politica Alimentaria mediante Orden Comunica-
da del Excmo. Sr. Ministro de Agricultura. Pesca y Alimentacién de 29 de
mayo de 1987. siendo la Subdireccion General del INDO la encargada de
llevar a cabo los trabajos. Se constituye un Grupo de Trabajo integrado
por representantes del FORPPA. SENPA. Direccion General de Produc-
cion Agraria y Direccion General de Industrias Agrarias y Alimentarias,
que bajo la Presidencia del limo. Sr. Subdirector del INDO, es el encarga-
do de establecer la metodologia y las bases de colaboracién entre estos
Organismos y el Registro.

Con posterioridad han tenido lugar reuniones con representantes de las
Comunidades Autonomas informandoles de los planes de realizacion y la
conveniencia de establecer lineas de colaboracion entre éstas y la Admi-
nistracion Central para el seguimiento y control de calidad de los traba-
josy la posterior actualizacién de los datos.

Basandose en los trabajos realizados en la provincia de Cuenca en el afio
1986. se han elaborado el Pliego de Condiciones Administrativas. Econd-
micas y Técnicas, para la contratacion de los Trabajos necesarios para la
implantacion del Registro en todo el Territorio Nacional.

El programa, para Espafia es el siguiente:

para Espaifa es el siguiente:

Iniciacién

Final ilacién

Superficie

Superficie

traba jos traba jos viiedo (Ha) actuacién Ha
86 90 980.800 12.670.000
89 91 997.938 21.973.000
90 91 190.390 13.898.000
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El coste de la inversion que asciende a 5.776,9 millones de pesetas se ha
determinado como suma de las valoraciones de los diferentes trabajos ne-
cesarios para llevar a cabo la realizacion del proyecto.

El Reglamento (CEE) 2392/86. establece en su articulo 9.°. punto 1, que
la comunidad participara en la financiacion del establecimiento del Regis-
tro y de las inversiones de material informatico necesario para la gestion,
a razon del 50% de los costes efectivos.

Como trabajos previos y con el fin de disponer de una cartografia basica,
se realizé durante 1987 un vuelo a escala 1/20.000 de las provincias de
Albacete, Toledo. Ciudad Real, Cuenca, Zamora. Tarragona. Valencia, Ba-
dajoz y Huelva que constituyen la primera fase de los trabajos.

En resumen cabe sefialar que, si el Tratado de Adhesién de Espafia 'y Por-
tugal a las Comunidades Europeas, contiene ya en si mismo una buena parte de
las disposiciones que, a partir de 1986, afectan a todo lo vitivinicola en Espafia,
la publicacion de sucesivos Reglamentos comunitarios ha precisado los detalles
necesarios y viene fijando las reglas del juego que aplican al vifiedo y al vino es-
pafiol como parte del conjunto vitivinicola comunitario. Mientras tanto, el go-
bierno espafiol ha venido acomodando la legislacién interna espafiola en algu-
nos aspectos, via Ordenes Ministeriales o incluso Reales Decretos, pero todavia
no ha terminado el proceso de revision a fondo del Estatuto de la Vifia, del Vino
v de los alcoholes que se anunci6 a poco de iniciarse la andadura comunitaria
espafiola. En términos practicos, tal revision no ha sido ni quiza sea necesaria.
La viticultura espafiola ha seguido funcionando y se ha beneficiado de la aplica-
cion de la normativa comunitaria a Espafia. EI comercio vinicola sufrié bastan-
te inicialmente, sobre todo en su proyeccion hacia los demas Estados miem-
bros, pero aquella situacion de angustia inicial puede considerarse superada,
bien que a costa de pérdidas y sufrimientos por parte de algunos.

En todo caso, las cuestiones vitivinicolas espafiolas estan sujetas a la legis-
lacion comunitaria cada dia en mayor medida. De todos modos, el gobierno es-
pafiol como el de cualquier otro Estado miembro, puede siempre aplicar medi-
das mas restrictivas que las derivadas de la legislacion comunitaria. Es este un
aspecto importante en el orden préctico, porque Espafia, siempre dispuesta a
mostrar al resto del mundo su capacidad de llegar més alla, viene aplicando
unos criterios mas restrictivos que los habituales en Francia. Italia o Alemania,
lo cual no facilita las cosas a los profesionales vitivinicolas espafioles. Como
contrapartida, este rigor ordenancista evidenciado por los representantes de la
Administracién espafiola en la etapa inicial de nuestra presencia en los foros co-
munitarios de Bruselas da la sensacion de haber resultado Gtil cuando a la hora
de imponer practicas tradicionales espafiolas en el contexto de nuevos Regla-
mentos comunitarios; al menos, tal ha sido el caso con determinados aspectos
del Reglamento CEE 4252/88, sobre ios vinos de licor, en cuyo texto final,
como se ha sefialado antes, se recoge la totalidad de las practicas tradicionales
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de elaboracion y de crianza del vino de Jerez, anteriormente ignoradas por la
comunidad primero de los seisy luego de los nueve.

Es una sensacion positiva que me brinda la oportunidad de terminar esta
intervencion con una nota de optimismo acompafiada por mi profundo recono-
cimiento a los organizadores y a ustedes por la atencion que han tenido conmi-
go. Muchas gracias.
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AGRICULTURA
PRODUCTOS QUE ESTAN SUJETOS A UNA ORGANIZACION
COMUN DE MERCADOS

VINO

362 D0072

Decision de la Comisién, relativa a la creacién de un Comité consultivo vitivinicola.
DO P 072 08.08.62 p.2034. (EE 03 VI p.63).

370R 1019

Reglamento (CEE) n.° 1019/70 de la Comisidn, de 29 de mayo de 1970. relativo a
las modalidades de aplicacion del establecimiento de los precios de oferta franco frontera
y de la fijacién del gravamen compensatorio en el sector del vino.

DO L 118 01.06.70 p.13. (EE 03 V3 p.228).

M por 374R0639 (DO L 077 22.03.74 p.32). (EE 03 V7 p.166).
M por 375R0612 (DO L 064 11.03.75 p.2).

M por 376R3059 (DO L345 15.12.76 p.Il). (EE 03 Vil p.9ol.
M por 377R1297 (DO L 149 17.06.77 p.10). (EE 03 V12 p.206).

370R 1135

Reglamento (CEE) n.° 1135/70 de la Comision, de 17 de junio de 1970, relativo a la
notificacion de las plantaciones y replantaciones de vid a efectos del control del desarro-
llo de las plantaciones.
DO L 134 19.06.70 p.2. (EE 03 V3 p.231).
M por 17911

370 R 1594

Reglamento (CEE) n.° 1594/70 de la Comision, de 5 de agosto de 1970. relativo a
las declaraciones, ejucucién y control de las operaciones de aumento artificial del grado
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alcoholico natural, acidificacion y desacificacion en el sector vinicola.
DO L 173 06.08.70 p.23. (EE 03 V4 p.18).

M por 172B.

M por 179H.

M por 377R2531 (DO L294 18.11.77 p.10). (EE 03 V13 p.120).

M por 380R0632 (DO L 069 15.03.80 p.33). (EE 03 V17 p.186).

M por 386R0418 (DO L 048 26.02.86 p.8).

370 R 1618

Reglamento (CEE) n.° 1618/70 de la Comision, de 7 de agosto de 1970. relativo a
las condiciones de control de la edulcoracion de los vinos de mesa y de los v.c.p.r.d.
DO L 17508.08.70 p.17. (EE 03 V4 p.22).

370 R 1698
Reglamento (CEE) n.° 1698/70 de la Comisién, de 25 de agosto de 1970, relativo a
determinadas excepciones referentes a la elaboracion de los vinos de calidad producidos
en regiones determinadas.
DO L 190 26.08.70 p.4. (EE 03 V4 p.24).
M por 172B.
M por 3731)0101(01) (1)0 L 002 01.01.73 p.1).
M por 373R0807 (DO E 078 27.03.73 p.9). (EE 03 V6 p.229).

372R 2314

Reglamento (CEE) n.° 2314/72 de la Comisidn, de 30 de octubre de 1972. relativo a
determinadas disposiciones en materia de examen de la aptitud para el cultivo de varie-
dades de vid.
DO L 248 01.11.72 p.53. (EE 03 V6 p. 115).
M por 380R3296 (DO L 344 19.12.80 p.13). (EE 03V20 p.4).

373 R 2247
Reglamento (CEE) n.° 2247/73 de la Comisién, de 16 de agosto de 1973, relativo al
control de los vinos de calidad producidos en regiones determinadas.
DO L 230 18.08.73 p.12. (EE 03 V7 p.65).
M por 179H.
C por 386R0418 (DO L 048 26.02.86 p.8).

373 R 2805

Reglamento (CEE) n.° 2805/73 de la Comision, de 12 de octubre de 1973. por el
que se establece la lista de los vinos blancos de calidad producidos, en regiones determi-
nadas y de los vinos blancos de calidad importados, con un contenido particular en anhi-
drido sulfuroso, y sobre determinadas disposiciones transitorias relativas al contenido en
anhidrido sulfuroso de los vinos producidos antes del 1de octubre de 1973.
DO L 289 16.10.73 p.21. (EE 03 V7 p.75).
M por 373R3548 (DO L 361 29.12.73 p.35). (EE 03 V7 p.144).
M por 375R2160 (DO L 220 20.08.75 p.7). (EE 03 VS p.253).
M por 377R0966 (DO L 115 06.05.77 p.7). (EE 03 V12 p.113).
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373 R 3282
Reglamento (CEE) n.° 3282/73 de la Comision, de 5 de diciembre de 1973. relativo
a la definicién de mezclay de vinificacion.
DO L 337 06.12.73 p.20. (EE 03 V7 p.95).
C por 374R0373 (DO L 042 14.02.74 p.4). (EE 03 V7 p.157).
M por 374R0956 (DO L 109 23.04.74 p.20). (EE 03 V7 p.209).

374 R 2082

Reglamento (CEE) n.° 2082/74 de la Comisidn de 7 de agosto de 1974. relativo a las
listas de vino de licor de calidad producidos en regiones determinadas contempladas en
el Anexo 1ldel Reglamento (CEE) n.° 816/70.
DO L 217 08.08.74 p.14. (EE 03 V7 p.236).
M por 17911

374 R 2319

Reglamento (CEE) n.° 2319/74 de la Comisién, de 10 de septiembre de 1974. por el
gue se establecen determinadas superficies viticolas cuyos vinos de mesa pueden tener
un grado alcohélico natural total maximo igual a 17°.
DO L 248 11.09.74 p.7. (EE 03 V7 p.257).

375R 1153
Reglamento (CEE) n.° 1153/75 de la Comision, de 30 de abril de 1975. por el que se
establecen los documentos adjuntos y relativo a las obligaciones de los productores y de
los comerciantes que no sean detallistas en el sector vitivinicola.
DO L 11301.05.75 p.I. (EE 03 V8 p.121).
M por 17911
M por 377R2617 (DO E 304 29.11.77 p.33). (EE 03 V13 p.144).
M por 380R3203 (DO L 333 11.12.80 p.18). (EE 03 V20 p.3).
M por 386R0418 (DO L 048 26.02.86 p.8).

375R 2152

Reglamento (CEE) n.° 2152/75 de la Comisién, de 18 de agosto de 1975. relativo a
las modalidades de aplicacion de los Reglamentos (CEE) n." 2893/74 y (CEE) n°
2894/74 referentes a los vinos espumosos.
DO L 219 19.08.75 p.7. (EE 03 V8 p.251).

375Y 0423(01)

Resolucién del Consejo, de 21 de abril de 1975. relativa a las nuevas orientaciones
tendentes a equilibrar el mercado de los vinos de mesa.
DO C 090 23.04.75 p.I.

376R 1393

Reglamento (CEE) n.° 1393/76 de la Comisién, de 17 de junio de 1976. por el que
se establecen las modalidades de aplicacion relativas a la importacién de productos del
sector vitivinicola originarios de determinados terceros paises.
DO L 157 18.06.76 p.20. (EE 03 VIO p.107).
M por 179H.
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10.

11

calidad, sino como indicador del grado de madurez y de vertebracion
conseguida entre los diferentes sectores existentes en la Denominacion
de Origen. Por otra parte, los requisitos adicionales afectan a los niveles
de precios constatados, a la comercializacion (se exige el embotellado
en origen con independencia en los mercados de destino del producto),
organizativos y de control.

A 31 de diciembre de 1987 el nimero de los v.c.p.r.d. espafioles (Denomi-
naciones de Origen v Cava) era de 30. con un nivel de comercializaciéon para la
campafia 86-87 de 8.8 millones de hl.. distribuidos aproximadamente en su dos
tercios en el mercado interior, y el tercio restante en la exportacion.
Circulacion. Etiquetado y control de vinos.

La incorporacion a la CEE en este Capitulo ha supuesto importantes nove-
dades con base fundamentalmente en los Reglamentos (CEE) 1153 75. 355 79
y 3309/85. que han tenido como reflejo en la normativa interna espafiola el
Real Decreto 403/86, Orden Ministerial del 28 de febrero de 1986. Orden Mi-
nisterial de 11 de diciembre de 1986.

En lo referente al etiquetado de los vinos la normativa comunitaria al res-
pecto entr6 plenamente en vigor el dia 1de enero de 1987.

El Ministerio de Agricultura. Pesca y Alimentacion ha establecido igual-
mente por Orden de 11 de diciembre de 1986 las reglas de utilizacién de los
nombres geograficos y de mencién "Vinos de la Tierra" en la designacién de los
vinos de mesa. Este grupo de vinos cuyo desarrollo comercial se ha comenzado
a producir en fecha reciente, es de esperar que alcancen un estimable desarro-
llo comercial en un préximo futuro en linea con las orientaciones ya constata-
das en otros paises de la CEE. con el apoyo de la ampliacion del etiquetado en
lo referido a términos como "cosecha”, "variedad'. etc. Las comarcas producto-
ras de vino con derecho al uso de indicaciéon geogréafica simple son 37 y 33 las
que tienen derecho al uso de la mencion "Vino de la Tierra".

La reforma de la PAC. Incidencia sobre el sector vitivinicola. Perspectiva de
futuro.

las modificaciones llevadas a cabo por la CEE en el conjunto de los meca-
nismos de gestion de la PAC han respondido a la constante preocupacién de
aumentar la responsabilidad de los empresarios agricolas respecto de la pro-
duccidn y del mercado, con objeto de alcanzar el deseable equilibrio entre ofer-
tay demanda con una corresponsabilidad de los productores en el coste de co-
mercializacion de los excedentes. A partir de 1984 se ha venido insistiendo por
parte de la Comision en reforzar los dispositivos de estabilizacion, encaminados
a controlar a la vez la produccién agraria y el gastos presupuestario.

En el sector del vino, con un gasto presupuestario para 1987 del orden de
I. 500 millones de ECUS. se han establecido dispositivos de estabilizacién que
afectan a la gestion del mercado y a las medidas socio-estructurales.

Il1. 1 Sistemas de gestién del mercado.
La aplicacion de los estabilizadores agricolas al Sector vitivinicola, se ha
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establecen en el sector vitivinicola, las normas generales relativas a la concesion de resti-
tuciones a la exportacion y a los criterios para la fijacién de su importe.

DO L 054 05.03.79 p.69. (EE 03 V15 p.219).

O por 379R2547 (DO L290 17.11.79 p.48).

M por 381R2009 (DO L 195 18.07.81 p.6). (EE 03 V22 p.139).

379 R 0346

Reglamento (CEE) n.° 346/79 del Consejo, de 5 de febrero de 1979, por el que se
definen las condiciones de aplicacion de las medidas de salvaguardia en el sector vitivini-
cola.
DO E 054 05.03.79 p.72. (EE 03 V 15 p.222).

379 R 0347
Reglamento (CEE) n.° 347/79 del Consejo, de 5 de febrero de 1979. relativo a las
normas generales referentes a la clasificacion de las variedades de vid.
DO L 054 05.03.79 p.75. (EE 03 VIS p.225).
M por 179H.
C por 385R3805 (DO L 367 31.12.85 p.39). (EE 03 V40 p.41).

379R 0351
Reglamento (CEE) n.° 351/79 del Consejo, de 5 de febrero de 1979, relativo a la adi-
cién de alcohol a los productos del sector vitivinicola.
DO L 054 05.03.79 p.90. (EE 03 V15 p.231).
M por 179H.
M por 381R3658 (DO E 366 21.12.81 p.l). (EE 03 V23 p.241).
M por 387R0255 (DO E026 29.01.87 p.2).
M por 387R4090 (DO L 382 31.12.87 p.26).
M por 388R3904 (DO L 347 16.12.88 p.9)).

379 R 0353

Reglamento (CEE) n.° 353/79 del Consejo, de 5 de febrero de 1979. por el que se
establecen las condiciones de mezcla y vinificacién en las zonas francas del territorio
geografico de la Comunidad para los productos del sector del vino originarios de terce-
ros paises.
DO L 054 05.03.79 p.94. (EE 03 V15 p.235).

379 R 0354
Reglamento (CEE) n.° 354/79 del Consejo, de 5 de febrero de 1979. por el que se
establecen las normas generales para la importacion de los vinos, zumos y mostos de
uva.
DO L 054 05.03.79 p.97. (EE 03 V15 p.238).
M por 179H.
M por 385R2633 (DO E 251 20.09.85 p.3). (EE 03 V38 p.3).
M por 385R3805 (DO E 367 31.12.85 p.39). (EE 03 V40 p.4).
M por 388R4251 (DO L 373 31.12.88 p.58).
M por 389R222 (DO L 29 31.1.89 p.1).
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379 R 0355
Reglamento (CEE) n.° 355/79 del Consejo, de 5 de febrero de 1979. por el que se
establecen las normas generales para la designacion y presentacion de los vinos y mostos
de uva.
1)0 L 054 05.03.79 p.99. (EE 03 V16 p.3).
M por 179H.
D por 381R0997 (DO L 106 16.04.81 p.l). (EE 03 V21 p.89).
O por 381R0997 (DO L 106 16.04.81 p.I). (EE 03 V21 p.89).
M por 381R1016 (DO L 103 15.04.81 p.7). (EE 03 V21 p.85).
M por 381R3685 (DO L 369 24.12.81 p.l). (EE 03 V23 p.248).
M por 385R1898 (DO L 179 11.07.85 p.l). (EE 03 V36 p.57).
M por 385R3805 (DO L 367 31.12.85 p.39). (EE 03 V40 p.41).
M por 386R1625 (DO L 144 29.05.86 p .1)
M por 387R0537 (DO L 055 25.02.87 p.3).
M por 387R3485(DO L 330 21.11.87 p.I).
M por 389R1237 (DO L 128 11.05.89 p.32).

379 R 0358
Reglamento (CEE) n.c 358/79 del Consejo, de 5 de febrero de 1979. relativo a los vi-
nos espumosos producidos en la Comunidad, definidos en el nimero 13 del Anexo Il del
Reglamento (CEE) n.° 337/79.
DO L 054 05.03.79 p.130. (EE 03 V16 p.31).
M por 179H.
M por 379R2383 (DO L 274 31.10.79 p.8). (EE 03 V16 p.318).
M por 380R3456 (DO L 360 31.12.80 p.I8). (EE 03 V20 p.75).
M por 384R3686 (DO L 341 29.12.84 p.3). (EE 03 V33 p.73).
M por 385R3310 (DO 1 320 29.11.85 p.19). IEE 03 V39 p.73).
M por 385R3805 (DO 1367 31.12.85 p.39). (EE 03 V40 p.41).

379 R 0359

Reglamento (CEE) n.° 359/79 del Consejo, de 5 de febrero de 1979. relativo a la co-
laboracidn directa de los organismos encargados por los Estados miembros del control
de la observancia de las disposiciones comunitarias y nacionales en el sector vitivinicola.
DO L 054 05.03.79 p.136. (EE 03 V16 p.37).

379 R 0460

Reglamento (CEE) n.° 460/79 del Consejo, de 5 de marzo de 1979. relativo a la co-
laboracion directa de los organismos competentes de los Estados miemhros en materia
de descalificacién de los vinos de calidad producidos en regiones determinadas.
DO E 058 09.03.79 p.l. (EE 03 V16 p.45).
M por 17911
M por 385R3805 (DO L 367 31.12.85 p.39). (EE 03 V40 p.41).

379 R 1149
Reglamento (CEE) n.° 1149/79 de la Comisién de 12 dejunio de 1979. por el que se
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establecen modalidades de aplicacion para la concesion de los montantes compensato-
rios monetarios en el sector del vino.
1)0 L 144 13.06.79 p.6. (EE 03 V16 p.134).

379 R 2547
Reglamento (CEE) n.° 2547/79 de la Comision, de 16 de noviembre de 1979. por el
que se establecen ias restituciones a la exportacion en el sector vitivinicola.
DO L 290 17.11.79 p.48.
M por 380R0046 (DO L 007 11.01.80 p.14).
M por 380R3205 (DO L 333 11.12.80 p.21).
M por 381R3096 (DO L 310 30.10.81 p.21).
M por 381R3391 (DO L 341 28.11.81 p.28).
M por 381R3462 (DO L 348 04.12.81 p.12)).

379 R 2903
Reglamento (CEE) n.° 2903/79 de la Comision, de 20 de diciembre de 1979, relati-
vo a la desclasificacion de los vinos de calidad producidos en regiones determinadas.
DO L 326 22.12.79 p.14. (EE 03 V17 p.28).
C por 386R0418 (DO L 048 26.02.86 p.8).

380 R 0456
Reglamento (CEE) n.° 456/80 del Consejo, de 18 de febrero de 1980. relativo a la
concesion de primas por abandono temporal y por abandono definitivo de determinadas
superficies plantadas de vid y de primas por renuncia a la replantacion.
DO L 057 29.02.80 p.16. (EE 03 V17 p.158).
M por 380R1993 (DO L 195 29.07.80 p.12). (EE 03 V18 p.236).
M por 383R1597 (DO L 163 22.06.83 p.52). (EE 03 V28 p.77).
M por 385R0776 (DO L 088 28.03.85 p.7). (EE 03 V34 p.52).

380 R 0457

Reglamento (CEE) n.° 457/80 del Consejo, de 18 de febrero de 1980, por el que se
establece un régimen de primas por cese de actividad en las explotaciones viticolas en
Franciay en ltalia.
DO L 057 29.02.80 p.23. (EE 03 V17 p.165).
M por 385R0776 (DO L 088 28.03.85 p.7). (EE 03 V34 p.52).

380R 2931

Reglamento (CEE) n.° 2931/80 del Consejo, de 11 de noviembre de 1980. relativo a
determinados vinos de calidad originarios de la Republica de Austria.
DO L 305 14.11.80 p.2. (EE03 V19 p.166).

381R 0013

Reglamento (CEE) n.° 13/81 del Consejo, de 1de enero de 1981, por el que se de-
terminan las normas generales del régimen de montantes compensatorios adhesion en el
sector vitivinicola.
DO LOO1 01.01.81 p.24.
M por 381R2874 (DO L 285 07.10.81 p.1).
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381 R 0058

Reglamento (CEE) n.° 58/81 de la Comision, de 1 de enero de 1981. relativo a las
medidas transitorias especificas que deben adoptarse como consecuencia de la adhesion
de Grecia, en lo que se refiere a los intercambios de vinos.
DO L 004 01.01.81 p.46.

381R 0940

Reglamento (CEE) n.° 940/81 de la Comisién, de 7 de abril de 1981. relativo a las
declaraciones de las superficies utilizadas para la produccion de materiales de multiplica-
cion vegetativa de la vid.
DO L 096 08.04.81 p.10. (EE03 V21 p.71).

381R 0997
Reglamento (CEE) n.° 997/81 de la Comisién, de 26 de marzo de 1981. sobre moda-
lidades de aplicacién para la designacion y presentacion de los vinos y mostos de uva.
DO L 106 16.04.81 p.l. (EE 03 V21 p.89).
M por 381R2628 (DO L 268 11.09.81 p.10). (EE 03 V23 p.79).
M por 383R1224 (DO L 134 21.05.83 p.l I. (EE 03 V27 p.199).
M por 384R1011 (DO L 101 13.04.84 p.17). (EE 03 V30 p.95).
M por 384R2337 (DO L 215 11.08.84 p.9). (EE 03 V31 p.266).
C por 384R2397 (DO L 224 21.08.84 p.19). (EE 03 V32 p.57).
M por 386R0418 (DO L 048 26.02.86 p.8).
M por 387R0063 (DO L0O08 10.01.87 p.38).
M por 387R0689 (DO L 066 11.03.87 p.5).
M por 388R0560 (DO L 054 01.03.88 p.55).
M por 388R1622 (DO L 145 11.06.88 p.23).
M por 389R632 (DO L 70 10.3.89 p.6).

381R 1295

Reglamento (CEE) n.° 1295/81 de la Comision, de 14 de mayo de 1981. relativo a
las modalidades de aplicacion de las operaciones de destilacion de los vinos de mesa con-
templada en el articulo 15 del Reglamento (CEE) n.° 337/79.
DO L 129 15.05.81 p.51. (EE 03 V21 p.209).
M por 381R2351 (DO L 231 15.08.81 p.I 1). (EE 03 V23 p.48).

381R 1714

Reglamento (CEE) n.° 1714/81 de la Comision, de 26 dejunio de 1981. sobre moda-
lidades de aplicacion para la colaboracion directa de los organismos encargados de com-
probar la observancia de las disposiciones en el ambito vitivinicola.
DO 1.170 27.06.81 p.28. (EE 03 V22 p.60).

381R 2852

Reglamento (CEE) n.° 2852/81 del Consejo, de 28 de septiembre de 1981. por el
que se establecen excepciones al Reglamento (CEE) n.° 343/79 en lo que se refiere a las
normas generales de la destilacion de vinos de mesa decidida con arreglo al articulo 12
bis del Reglamento (CEE) n.° 337/79.
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DO L 280 02.10.81 p.2).
M por 382R2009 (DO | 216 24.07.82 p.3).

381R 3388

Reglamento (CEE) n.° 3388/81 de la Comisidn, de 27 de noviembre de 1981, sobre
modalidades especiales de aplicacién del régimen de certificados de importacion y expor-
tacion en el secto vitivinicola.
DO L 341 28.11.81 p.19. (EE 03 V23 p.188).
M por 386R0418 (DO L048 26.02.86 p.8).

381R 3389

Reglamento (CEE) n.° 3389/91 de la Comision de 27 de noviembre de 1981. sobre
modalidades de aplicacion de las restituciones a la exportacion en el sector vitivinicola.
DO L 341 28.11.81 p.24. (EE 03 V23 p.193).
M por 382R0843 (DO L 098 14.04.82 p.10). (EE 03 V25 p.7).
M por 382R3473 (DO L 365 24.12.82 p.30). (EE 03 V26 p.18).

381R 3800
Reglamento (CEE) n.° 3800/81 de la Comision, de 16 de diciembre de 1981, por el
que se establece la clasificacion de las variedades de vid.
DO L 381 311281 p.I.(EEO3V24 p.13).
M por 382R 1469 (DO L 159 10.06.82 p.21). (EE 03 V25 p.156).
M por 383R2060 (DO L 202 26.07.83 p.15). (EE 03 V28 p.139).
M por 383R3582 (DO 1.356 20.12.83 p.18). (EE 03 V29 p.152).
M por 383R1871 (DO L 176 05.07.85 p.9). (EE 03 V36 p.33).
C por 386R1418 (DO L 048 26.02.86 p.8).
M por 387R1467 (DO L 138 28.05.87 p.44).

382R 0701

Reglamento (CEE) n.° 701/82 del Consejo, de 25 de marzo de 1982. por el que se
establecen las normas generales relativas a las operaciones de destilacion de vinos de
mesa contempladas en el articulo 15 del Reglamento (CEE) n.° 337/79.
DO L 080 26.03.82 p.30. (EE 03 V24 p.243).
M por 382R0994 (DO L 116 30.04.82 p.10). (EE 03 V25 p.15).

382 R 0773

Reglamento (CEE) n.° 773/82 de la Comision, de 1 de abril de 1982. relativo a las
modalidades de aplicacion de las operaciones de destilacidon de vinos de mesa contempla-
das en el articulo 15 del Reglamento (CEE) n.° 337/79.
DO E 088 02.04.82 p.13. (EE 03 V25 p.4).
M por 382R 1944 (DO L 211 20.07.82 p.21). (EE 03 V25 p.282).

382 R 0994

Reglamento (CEE) n.c 994/82 de la Comisién, de 29 de abril de 1982. por el que se
reducen las cantidades de vino de mesa que figuran en los contratos y declaraciones sus-
critos con ocasion de las operaciones de destilacion mencionadas en el Reglamento
(CEE) n.° 701/82.
DO L 116 30.04.82 p.10. (EE 03 V25 p.15).
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382R 1108

Reglamento (CEE) n.° 1108/82 de la Comisién, de 21 de abril de 1982, por el que se
determinan métodos de analisis comunitario aplicables en el sector del vino y por el que
se deroga el Reglamento (CEE) n.° 2984/74.
DO L 133 14.05.82 p.l. (EE 03 V25 p.19).
M por 383R3502 (DO L 350 13.12.83 p.6). (EE 03 V29 p.1441

382R 1940

Reglamento (CEE) n.° 1940/82 de la Comision de 19 de julio de 1982. por el que se
establece un procedimiento de inspeccién comunitaria para la comercializacion del alco-
hol del que se hayan hecho cargo los organismos de intervencion en el marco de las ope-
raciones de destilacién de los vinos de mesa mencionados en el Reglamento (CEE) n.
701/82.
DO L 211 20.07.82 p.15. (EE 03 V25 p.280).

383R 0861

Reglamento (CEE) n.° 861/83 de la Comisidn, de 13 de abril de 1983, relativo a las
actividades de investigacién y desarrollo de nuevos destinos de los productos del sector
vinicola.
DO L 095 14.04.83 p.25. (EE 03 V27 p.l48l.
M por 383R1931 (DO E 191 15.07.83 p.17). (EE 03 V28 p.I 16).

383R 1059
Reglamento (CEE) n.° 1059/83 de la Comision, de 29 de abril de 1983. relativo a los
contratos de almacenamiento para el vino de mesa, el mosto de uva. el mosto de uva con-
centrado y el mosto de uva concentrado rectificado.
DO L 116 30.04.83 p.77. (EE 03 V27 p.163).
M por 383R2406 (DO L 236 26.08.83 p.12). (EE 03 Y28 p.198).
M por 384R1997 (DO L 186 13.07.84 p.28). (EE 03 V31 p.144).
M por 385R2850 (DO L 270 12.10.85 p.6). (EE 03 V38 p.45).
M por 386R3949 (DO L 365 24.12.86 p.40).
M por 388R3500 (DO L 306 11.11.88 p.36).

383R 1522

Reglamento (CEE) n.° 1522/83 de la Comisién, de 10 de junio de 1983. sobre moda-
lidades de aplicacion de la ayuda al almacenamiento de los vinos de calidad producidos
en regiones determinadas prevista en el Reglamento (CEE) n.c 1356/83.
DO L 153 11.06.83 p.30. (EE 03 V28 p.44).

383R 2179

Reglamento (CEE) n.° 2179/83 del Consejo, de 25 de julio de 1983. por el que se es-
tablecen las normas generales relativas a la destilacién de los vinos y de ios subproduc-
tos de la vinificacion.
DO L 212 03.08.83 p.I. (EE 03V28 p.159).
M por 384R2687 (DO L 255 25.09.84 p.1). (EE 03 V32 p.108).
M por 388R2505 (DO L 225.15.08.88 p.l4).
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383R 3033

Reglamento (CEE) n.° 3033/83 del Consejo de 26 de octubre de 1983 por el que se
suprime el montante compensatorio adhesion aplicable a los vinos de licor.
1)0 L 297 29.10.83 p.I.

383 R 3590

Reglamento (CEE) n.° 3590/83 de la Comisidon, de 13 de diciembre de 1983. por el
gue se determinan ios métodos de analisis comunitarios del alcohol neutro aplicables en
el sector del vino.
1)0 L 363 24.12.83 p.1. (EE 03 V29 p. 180).

384 1) 0460

84/460/CEE: Decision de la Comision de 13 de septiembre de 1984 por la que se
autoriza a Francia a confirmar los derechos de plantacion de vid en superficies destina-
das a la produccién de determinados v.c.p.r.d. adquiridos antes del 1.° de mayo de 1984 .
DO L 256 26.09.84 p.21.

384R 0701

Reglamento (CEE) n.° 701/84 de la Comision, de 16 de marzo de 1984, por el que
se establecen los gravamenes compensatorios en el sector vitivinicola.
1)0 L 074 17.03.84 p.34. (EE 03 V30 p.22).

384 R 1873

Reglamento (CEE) n.D1873/84 del Consejo, de 28 de junio de 1984. por el que se
autoriza la oferta y la entrega al consumo humano directo de determinados vinos impor-
tados que pueden haber sido sometidos a précticas enoldgicas no previstas en el Regla-
mento (CEE) n.° 337/79.
1)0 L 176 03.07.84 p.6. (EE 03 V31 p.107).
M por 388R2179 (DO L 191 22.07.88 p.10).

384 R 2394

Reglamento (CEE) n.° 2394/84 de la Comision de 20 de agosto de 1984. por el que
se determinan, para las campafias vitivinicolas 1984/85 y 1985/86, las condiciones de
utilizacion de las resinas de intercambio iénico y por el que se fijan las modalidades de
aplicacién para la elaboracion de mosto de uva concentrado rectificado.
1)0 L 224 21.08.84 p.8. (EE 03 V32 p.48).
M por 386R2751 (1)0 L 253 05.09.86 p.l 1).

384 R 2396

Reglamento (CEE) n.° 2396/84 de la Comisién, de 20 de agosto de 1984. por el que
se establecen modalidades de aplicacion para la elaboracién del balance de previsiones
en el sector vitivinicola.
1)0 L 224 21.08.84 p.l4. (EE 03 V32 p.52).
C por 386R0418 (1)0 L 048 26.02.86 p.8).
M por 387R3643 (1)0 L 342 04.12.87 p.| 1).

385 D 0047
85/47/CEE: Decision de la Comision de 7 de enero de 1985. por la que se reconoce
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que la produccion de determinados vinos de calidad producidos en regiones determina-
das es. debido a las caracteristicas cualitativas de dichos vinos, muy inferior a la deman-
da.

DO L 021 25.01.85 p.22. (EE 03 V33 p.120).

385 D 0510

85/510/CEE: Decisién de la Comisidn, de 8 de noviembre de 1985. por la que se
autoriza a lItalia a confirmar los derechos de plantacién de vides en superficies destina-
das a la produccién de determinados v.c.p.r.d.. adquiridos antes del 1de mayo de 1984.
DO L 314 23.11.85 p.27. (EE 03 V39 p.27).

385 D 0521

85/521/CEE: Decision de la Comision de 14 de noviembre de 1985. por la que se
reconoce que la produccion de determinados vinos de calidad producidos en determina-
das regiones es. debido a las caracteristicas cualitativas de dichos vinos, muy inferior a la
demanda.
DO L 323 04.12.85 p.17. (EE 03 V39 p.93).

385 RO0O777
Reglamento (CEE) n.° 777/85 del Consejo, de 26 de marzo de 1985. relativo a la
concesién, para las camparfias vitivinicolas 1985/86 a 1989/90. de primas por abandono
definitivo de determinadas superficies plantadas de vid.
DO L 088 28.03.85 p.8. (EE 03 V34 p.53).
M por 385R2475 (DO L 234 31.08.85 p.80). (EE 03 V37 p.161).
M por 385R3775 (DO L 362 31.12.85 p.39). (EE 03 V39 p.255).
M por 388R1442 (DO L 132 28.05.88 p.3).

385R 1907

Reglamento (CEE) n.° 1907/85 de la Comision, de 10 dejulio de 1985. relativo a la
lista de las variedades de vifias y de las regiones proveedoras de vinos importados para la
elaboracion de los vinos espumosos en la Comunidad.
DO L 179 11.07.85 p.21. (EE 03 V36 p.58).

385R 2188

Reglamento (CEE) n.° 2188/85 de la Comisidn, de 31 dejulio de 1985. relativo a las
acciones de investigacién y de desarrollo de nuevos usos de los productos del sector del
vino.
DO L 203 01.08.85 p.80. (EE 03 V36 p.187).

385 R 2475

Reglamento (CEE) n.° 2475/85 de la Comision, de 29 de agosto de 1985. por el que
se determinan los modos de aplicacion del Reglamento (CEE) n.° 777/85 relativo a la
concesion de primas, para las campafias viticolas que van de 1985/86 a 1989/90. por
abandono definitivo de ciertas superficies de vifiedos.
DO L 234 31.08.85 p.80. (EE 03 V37 p.161).
M por 386R1135 (DO L 103 19.04.86 p.32).
M por 388R2729 (DO L 241 01.09.88 p.108).
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385 R 3309
Reglamento (CKE) n.° 3309/85 del Consejo, de 18 de noviembre de 1985, por el
que se establecen las normas generales para la designacion y la presentacion de los vinos
espumosos y de los vinos espumosos gasificados.
DO L 320 29.11.85 p.9. (EE 03 V39 p.63).
M por 385R3805 (DO L 307 31.12.85 p.39). (EE 03 V40 p.4).
M por 386R1626 (DO L 144 29.05.86 p.3).
M por 387R0538 (DO L 055 25.02.87 p.4).

385R 3461
Reglamento (CEE) n.° 3461/85 de la Comision, de 9 de diciembre de 1985. relativo
a la organizacion de camparias de promocién en favor del consumo de zumos de uva.
DO L 332 10.12.85 p.22. (EE 03 V39 p.| 16).
M por 386R1107 (DO L 102 18.04.86 p.15).
M por 386R2887 (DO L 267 19.09.86 p.| 1).
M por 387R 1337 (DO L 126 15.05.87 p.8).

385 R 3590

Reglamento (CEE) n.° 3590/85 de la Comision, de 18 de diciembre de 1985. relati-
vo al certificado y al boletin de anélisis previstos para la importacién de vinos, de zumos
y de mostos de uva.
DO L 343 20.12.85 p.20. (EE 03 V39 p. 170).
C por 386R1614 (DO L 142 28.05.86 p.22).
M por 388R2039 (DO L 179 09.07.88 p.29).

385 R 3803

Reglamento (CEE) n.° 3803/85 del Consejo, de 20 de diciembre de 1985. por el que
se establecen las disposiciones que permitan determinar el origen y controlar los movi-
mientos comerciales de los vinos tintos de mesa espafioles.
DO L 367 31.12.85 p.36. (EE 03 V40 p.38).

385 R 3804

Reglamento (CEE) n.° 3804/85 del Consejo, de 20 de diciembre de 1985. por el que
se establece la lista de las superficies plantadas en vifia en determinadas regiones espa-
fiolas para las que los vinos de mesa puedan tener un grado alcohoélico adquirido inferior
a las exigencias comunitarias.
DO L 367 31.12.85 p.37. (EE 03 V40 p.39).

386 R 0305

Reglamento (CEE) n.° 305/86 de la Comisién de 12 de febrero de 1986 relativo al
contenido maximo en anhidrido sulfuroso total de los vinos originarios de la Comunidad
producidos antes del 1 de septiembre de 1986 y. durante un periodo transitorio, de los
vinos importados.
DO L 038 13.02.86 p.13.

386R 0418
Reglamento (CEE) n.° 418/86 de la Comision de 18 de febrero de 1986 por el que
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se adaptan determinados reglamentos relativos al sector vitivinicola, con motivo de la ad-
hesion de Espafiay Portugal.
DO L 048 26.02.86 p.8.

386 R 0479

Reglamento (CEE) n.° 479/86 del Consejo de 25 de febrero de 1986 por el que se
determinan los casos excepcionales en que se autorizara la mezcla de vinos tintos espa-
floles con vinos tintos de los demas Estados miembros procedentes de determinadas va-
riedades y regiones de la Comunidad.
DO L 054 01.03.86 p.I.

386 R 0480

Reglamento (CEE) n.° 480/86 del Consejo de 25 de Febrero de 1986 por el que se
establecen las normas generales de aplicacién del mecanismo de los montantes aplica-
bles a la importacién de determinados productos del sector vitivinicola entre la Comuni-
dad en su composicion del 31 de diciembre de 1985y Espafia.
DO L 054 01.03.86 p.2.

386R 0481

Reglamento (CEE) n.° 481/86 del Consejo de 25 de febrero de 1986, relativo al
ajuste del precio medio del vino de mesa establecido para cada mercado espafiol repre-
sentativo durante el periodo de aplicacion de los montantes reguladores.
DO L 054 01.03.86 p.5.

386 R 0482

Reglamento (CEE) n.° 482/86 del Consejo de 25 de febrero de 1986 por el que se
determinan los vinos producidos en Portugal asimilados a los vinos de calidad produci-
dos en regiones determinadas de la partida n.° 22.05 del arancel aduanero comun.
DO L 054 01.03.86 p.6.
M por 389R567 (DO L 61 4.3.89 p.37).

386 R 0649

Reglamento (CEE) n.° 649/86 de la Comisidn de 28 de febrero de 1986 por el que
se adopta la lista de vinos producidos en Portugal asimilados a los vinos de calidad pro-
ducidos en regiones determinadas incluidos en la partida n.° 22.05 del arancel aduanero
comun.
DO L 060 01.03.86 p.57.
M por 389R568 (DO L 61 4.3.89 p.38).

386R 1627

Reglamento (CEE) n.° 1627/86 del Consejo de 6 de mayo de 1986 por el que se es-
tablecen normas para la designacion de los vinos especiales en lo relativo a la indicacion
del grado alcohdlico.
DO L 144 29.05.86 p.4.

386R 1781
Reglamento (CEE) n.° 1781/86 de la Comision de 9 de junio de 1986 por el que se
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establecen normas de aplicacion para la autorizacién de la mezcla de ciertos vinos tintos
de otros Estados miembros con vinos tintos espafioles.
DOL 155 10.06.86 p.6.

386R 1888

Reglamento (CEE) n.° 1888/86 de la Comision de 18 de junio de 1986 relativo al
contenido maximo en anhidrido sulfuroso total de determinados vinos espumosos origi-
narios de la Comunidad elaborados antes del 1de septiembre de 1986y, durante un pe-
riodo transitorio, de los vinos espumosos importados.
DO L 163 19.06.86 p.19.

386 R 2094

Reglamento (CEE) n.° 2094/86 de la Comisién de 3 de julio de 1986 relativo a las
modalidades de aplicacion para la utilizacién de acido tartarico para la desacidificacién
de determinados productos viticolas en ciertas regiones de la zona A.
DOL 180 04.07.86 p.17).
M por 386R2736 (DO L 252 04.09.86 p.15).

386 R 2672

Reglamento (CEE) n/ 2672/86 de la Comision de 26 de agosto de 1986 que esta-
blece las modalidades de aplicacion del articulo 39 del Reglamento (CEE) n.° 337/ 79 del
Consejo para la campafia viticola 1986/87.
DO L 244 29.08.86 p.8.
M por 386R3181 (DO L 297 21.10.86 p.6).
M por 387R0220 (DO L 024 27.01.87 p.9).

386 R 2707
Reglamento (CEE) n.° 2707/86 de la Comision de 28 de agosto de 1986 por el que
se establecen las normas para la aplicacién de la designacién y la presentacion de los vi-
nos espumosos y de los vinos espumosos gasificados.
DO L 246 30.08.86 p.71).
M por 386R3378 (DO 1.310 05.11.86 p.5).
M por 387R2249 (DO L 207 29.07.87 p.26).
M por 388R0575 (DO 1.056 02.03.88 p.22).
M por 388R2657 (DO L 237 27.08.88 p.17).
M por 389R596 (DO L 65 9.3.89 p.9).

386 R 3949

Reglamento (CEE) n.° 3949/86 de la Comisidn de 23 de diciembre de 1986 por el
gue se modifica el Reglamento (CEE) n.° 1059/83 relativo a los contratos de almacena-
miento para el fino de mesa, el mosto de uva. el mosto de uva concentrado y el mosto de
uva concentrado rectificado.
DO L 365 24.12.86 p.40.

387 D 0080
87/80/CEE: Decisién de la Comision de 7 de enero de 1987 relativa a la creacion
de un Comité consultivo vitivinicola.
DOL 045 14.02.87 p.31.
73



387 1)0233

87/233/CEE: Decisién de la Comision de 30 de marzo de 1987. por la que se reco-
noce que la produccion de determinados vinos de calidad producidos en regiones deter-
minadas. debido a las caracteristicas cualitativas de dichos vinos, es ampliamente interior
a la demanda.
DO L 102 14.04.87 p.27.
M por 387R0535(DO L 315 05.11.87 p.35).

387 R 0603

Reglamento (CEE) n.° 603/87 de la Comisién de 27 de febrero de 1987 por el que
se abre la destilacion de vinos de mesa prevista en el apartado 1del articulo 15 del Regla-
mento (CEE) n.° 337/79 para lacampafa 1986/87.
DO L 058 28.02.87 p.53.
M por 387R2696 (DO L 258 08.09.87 p.7).
M por 388R0033 (DO L 005 08.01.88 p.10).

387 R 0822
Reglamento (CEE) n.° 822/87 del Consejo de 16 de marzo de 1987. por el que se es-
tablece la organizacion comun del mercado vitivinicola.
DOL 084 27.03.87 p.l.
M por 387R1390 (DO L 133 22.05.87 p.3).
M por 387R1972 (DO E 184 03.07.87 p.26).
O por 387R2544 (DO L 242 26.08.87 p.5).
M por 387R3146 (DO E 300 23.10.87 p.4).
M por 387R3992 (DO L 377 31.12.87 p.20).
M por 388R1441 (DO L 132 28.05.88 p.I).
M por 388R2253 (DO E 198 26.07.88 p.35).
M por 388R2964 (DO E 269 29.09.88 p.5).
M por 388R4250 (DO E 373 31.12.88).
M por 389R 1236 (DO E 128 11.05.89).

387 R 0823

Reglamento (CEE) n.° 823/87 del Consejo de 16 de marzo de 1987. por el que se es-
tablecen disposiciones relativas a los vinos de calidad producidos en regiones determina-
das.
DOL 084 27.03.87 p.59.

387 R 1069

Reglamento (CEE) n.° 1069/87 de la Comision de 15 de abril de 1987 por el que se
establecen las modalidades de aplicacién relativas a la indicacion del grado alcohoélico en
las etiquetas de vinos especiales.
DOL 104 16.04.87 p.14

387 R 1380
Reglamento (CEE) n.° 1380/87 de la Comision de 20 de mayo de 1987 por el que se
reducen las cantidades de vino de mesa que figuran en los contratos y declaraciones de-
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hidamente autorizados con arreglo a la destilacién abierta por el Reglamento (CEE) n.
603/87.

DO L 132 21.05.87 p.8
387 K 1622

Reglamento (CEE) n.° 1622/87 de la Comision de 10 de junio de 1987 que rectifica
el Reglamento (CEE) n.° 1410/87 por el que se modifica el Reglamento (CEE) n.°
854/86 en lo relativo a determinadas modalidades de aplicacion para la destilacion obli-
gatoria. establecida en el articulo 39 del Reglamento (CEE) n.° 822 '87 del Consejo.

1)0 L 150 11.06.87 p.30.
387 R 2287

Reglamento (CEE) n.° 2287/87 de la Comision de 30 de julio de 1987 relativo a la
concesidn de una ayuda a la utilizacién en vinificacion de mosto de uva concentraday de
mosto de uva concentrado rectificado para la campafia 1987/1988.

DO L 209 31.07.87 p.26.
M por 387R3627 (DO L 341 03.12.87 p.24).

387R 2351

Reglamento (CEE) n.; 2351/87 de la Comisién de 31 de julio de 1987 relativo a la
reduccion del precio de compra de los vinos a la que se refiere el articulo 44 del Regla-
mento (CEE) n.° 822/87 para la campafia 1987/88.
DO L 213 04.08.87 p.14.
M por 387R2870 (DO L 273 26.09.87 p. 18).

387 R 2544

Reglamento (CEE) n.° 2544/87 de la Comision de 21 de agosto de 1987 por el que
se establecen las normas detalladas de aplicacion de la destilacion preventiva prevista en
el articulo 38 del Reglamento (CEE) n.° 822/87 para la campafia 1987/88.
DO L 242 26.08.87 p.5.
M por 388R3060 (DO L 273 05.10.88 p.5).

387 R 3836

Reglamento (CEE) n.° 3836/87 de la Comision de 21 de diciembre de 1987. relativo
al grado alcohélico volumétrico natural del Prosecco di Conegliano Valdobbiadene pro-
ducido durante la campafia 1987/88, asi como al grado alcohélico volumétrico total mi-
nimo de los vinos de base destinados a su elaboracion.
DO L 361 22.12.87 p.12.

387R 3929

Reglamento (CEE) n.° 3929/87 de la Comision de 17 de diciembre de 1987 relativo
a las declaraciones de cosecha de produccion y de existencias de productos del sector vi-
tivinicola..
DO 1.369 29.12.87 p.59.

387 Y 1106(02)

Informe especial n.° 4/87 sobre las medidas comunitarias de destilacién de vino,
acompafiado de las respuestas de la Comisién.
DO L 297 06.11.87 p.14.
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388 D 0415

88/415/CEE. Decision del Consejo de 19 de julio de 1988 relativa a la concesion,
por parte de determinados Estados miembros, de una ayuda para el almacenamiento pri-
vado de vinos de mesa y mostos.
DO L 198 26.07.88 p.42.

388 D 0486

88 486/CEE. Decision de la Comision de 9 de agosto de 1988 por la que se recono-
ce que la produccién de determinados vinos de calidad producidos en regiones determi-
nadas. debido a las caracteristicas cualitativas de dichos vinos, es ampliamente inferior a
la demanda.
DO L 239 30.08.88 p.40.

388 R 0034

Reglamento (CEE) n.J 34/88 de la Comisién de 5 de enero de 1988 por el que se es-
tablece la posibilidad de celebrar contratos de almacenamiento privado a largo plazo
para el vino de mesa, el mosto de uva. el mosto de uva concentrado y el mosto de uva
concentrado rectificado para la camparia 1987/88.
DO L 005 08.01.88 p .1I.

388 R 0052

Reglamento (CEE) n." 52/88 de la Comision de 5 de enero de 1988 por el que se re-
tiran determinados productos del sector vitivinicola de la lista de productos sometidos al
mecanismo complementario de intercambios.
DO L 00609.01.88 p.lI.

388 R 0053

Reglamento (CEE) n.° 53/88 de la Comisién de 5 de enero de 1988 por el que se de-
terminan ciertas normas de aplicacion especiales del mecanismo complementario de in-
tercambios para los productos del sector vitivinicola y por el que se deroga el Reglamen-
to (CEE) n.° 647/86.
DO L 006 09.01.88 p. 13,
M por 388R4002 (DO L 354 22.12.88 p.36).

388 R 0333

Reglamento (CEE) n.° 333/88 de la Comisidn de 4 de febrero de 1988. relativo a la
no percepcién de un gravamen compensatorio sobre las importaciones de determinados
vinos originarios y procedentes de determinados terceros paises.
DO L 033 05.22.88 p.15.

388R 0441

Reglamento (CEE) n.° 441/88 de la Comision de 17 de febrero de 1988 por el que
se establecen las modalidades de aplicacién para la destilacion obligatoria prevista en el
articulo 39 del Reglamento (CEE) n.° 822/87 del Consejo.
DO L 045 18.02.88 p.15.
M por 388R1596 (DO L 142 09.06.88 p.17).
M por 388R3060 (DO L 273 05.10.88 p.5).
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388R 0910

Reglamento (CEE) n.° 910/88 de la Comision de 6 de abril de 1988 por el que se fi-
jan, para el aflo 1988, los contingentes que Espafia abrira a determinados productos del
sector vitivinicola procedentes de terceros paises.
1)0 L 090 07.04.88 p.7.

388R 0911

Reglamento (CEE) n.° 911/88 de la Comision de 6 de abril de 1988. por el que se fi-
jan para el afio 1988 los contingentes que Portugal abrird a determinados productos de!
sector vitivinicola procedentes de terceros paises.
DO L 090 07.04.88 p.9.

388R 1442

Reglamento (CEE) n.° 1442/88 del Consejo de 24 de mayo de 1988. sobre la conce-
sion, para las campafias vitivinicolas de 1988/89 a 1995/96. de primas por abandono de-
finitivo de superficies viticolas.
DO L 132 28.05.88 p.3.
M por 389R 1326 (DO L 133 17.05.89 p.7).

388 R 2254

Reglamento (CEE) n.° 2254/88 del Consejo de 19 de julio de 1988 por el que se fi-
jan. para la campafia 1988/89. los precios de orientacion en el sector del vino.
DO L 198 26.07.88 p.40.

388 R 2452

Reglamento (CEE) n.° 2452/88 de la Comision de 4 de agosto de 1988 por el que se
fijan los tipos especiales para la conversion en moneda nacional de los precios franco
frontera de referencia de los vinos generosos o de licor importados.
1)0 L 212 05.08.88 p.28.

388 R 2598

Reglamento (CEE) n.° 2598/88 de la Comision de 17 de agosto de 1988 por el que
se establecen las normas de aplicacién del régimen de ayuda a la utilizacion de mosto de
uva concentrado para la fabricacion de determinados productos en el Reino Unido e Ir-
landa.
DO L 231 20.08.88 p..11.

388 R 2635
Reglamento (CEE) n.° 2635/88 de la Comision de 24 de agosto de 1988 por el que
se establecen las normas de aplicacién del régimen de ayudas para la utilizacion de mos-
tos de uva concentrados en la alimentacion animal.
DO L 236 26.08.88 p.8.
1) por 388R3447 (DO L 302 05.11.88 p.24).
M por 388R3522 (DO E 307 12.11.88 p.32).
M por 388R3996 (DO L 354 22.12.88 p.27).

388 R 2640
Reglamento (CEE) n.° 2640/88 de la Comisién de 25 de agosto de 1988 por el que
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se establecen las normas de aplicacion del régimen de ayuda a la utilizacién en vinifica-
cién de mosto de uva concentrado y de mosto de uva concentrado rectificado.
DO L 236 26.08.88 p.20.

388R 2641

Reglamento (CEE) n.° 2641/88 de la Comision de 25 de agosto de 1988. por el que
se establecen las normas de aplicacién del régimen de ayuda para la utilizacién de uva.
de mosto de uva y de mosto de uva concentrado destinados a la elaboracion de zumo de
uva.
DO L 236 26.08.88 p.25.

388 R 2658

Reglamento (CEE) n.° 2658/88 de la Comision de 25 de agosto de 1988 por el que
se fijan los precios de referencia validos para la campafia de 1988/89 en el sector vitivini-
cola..
DO L 237 27.08.88 p.18.

388 R 2720

Reglamento (CEE) n.° 2720/88 de la Comision de 31 de agosto de 1988 por el que
se fijan los precios de compra y las ayudas, asi como algunos otros elementos aplicables
en la campafia 1988/89 a las medidas de intervencion en el sector vitinicola.
DO L 241 01.09.88 p.79.
M por 388R3479 (DO L 305 10.11.88 p.26).

388R 2721

Reglamento (CEE) n.° 2721/88 de la Comision de 31 de agosto de 1988. por el que
se establecen las normas de aplicacion de las destilaciones voluntarias previstas en los
articulos 38.41 y 42 del Reglamento (CEE) n.° 822/87.
DO L 241 01.09.88 p.88.
M por 388R4123 (DO L 361 29.12.88 p.42).

388 R 2722

Reglamento (CEE) n.° 2722/88 de la Comision de 31 de agosto de 1988 por el que
se abre la destilacion preventiva contemplada en el articulo 38 del Reglamento (CEE) n.°
822/87 por lo que se refiere a la campafia 1988/89.
DO L 241 01.09.88 p.94.

388 R 2723

Reglamento (CEE) n.° 2723/88 de la Comision de 31 de agosto de 1988 por el que
se ponen en practica las medidas complementarias reservadas a los poseedores de con-
tratos de almacenamiento a largo plazo de los vinos de mesa para la campafia de
1987/88.
DO L 241 01.09.88 p.95.
M por 388R3127 (DO L 279 12.10.88 p.12).

388 R 2728
Reglamento (CEE) n.° 2728/88 de la Comision de 31 de agosto de 1988. relativo a
la reduccion del precio de compra de los vinos contemplados en el articulo 44 del Regla-
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menté (CEE) n.° 822/87.
1)0 L 241 01.09.88 p.106.
M por 388R3531 (DO L 309 15.11.88 p.16).

388 R 2729

Reglamento (CEE) n.° 2729/88 de la Comision de 31 de agosto de 1988. por el que
se establecen las normas de aplicacion del Reglamento (CEE) n.° 1442/88 sobre la con-
cesion para las campafias vitivinicolas de 1988/89 a 1995/96. de primas por abandono
definitivo de superficies viticolas.
DO L 241 01.09.88 p.108.
M por 388R3445 (1)0 L 302 05.11.88 p.21).
M por 389R678 (DO L 73 17.03.89 p.23).

388 R 2957

Reglamento (CEE) n.° 2957/88 de la Comision de 27 de septiembre de 1988 por el
gue se fija el importe del anticipo sobre el coste de la salida de determinados productos
de destilacion.
DO L 268 28.09.88 p.5.

388R 3105

Reglamento (CEE) n.° 3105/88 de la Comisién de 7 de octubre de 1988 por el que
se establecen las modalidades de aplicacion de las destilaciones obligatorias a que se re-
fieren los articulos 35y 36 del Reglamento (CEE) n.° 822/87.
DO L 277 08.10.88 p.21.

388 R 3377

Reglamento (CEE) n.° 3377/88 de la Comision de 28 de octubre de 1988 por el que
se autoriza al Reino Unido a que permita bajo determinadas condiciones, un aumento
suplementario del grado alcohodlico de determinados vinos de mesa.
DO L 296 29.10.88 p.69.

388R 3418

Reglamento (CEE) n.° 3418/88 de la Comisidén de 28 de octubre de 1988 por el que
se fijan los precios franco frontera de referencia aplicables a la importancia de determina-
dos productos vitivinicolas a partir del 1de septiembre de 1988.
DO L 301 04.11.88 p.10.
M por 388R4012 (DO L 354 22.12.88 p.55).

388 R 3447

Reglamento (CEE) n.° 3447/88 de la Comision de 4 de noviembre de 1988 por el
que se modifican para la campafia 1988/89. determinados plazos establecidos en el Re-
glamento (CEE) n.° 2635/88.
DOL 302 05.11.88 p.24.

388 R 3503

Reglamento (CEE) n.° 3503/88 de la Comisién de 10 de noviembre de 1988 por el
gue se establece para los «vinos verdes» una excepcion con respecto al grado alcohoélico
volumétrico total minimo.

DO L 306 11.11.88 p.42.
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388 R 3782

Reglamento (CEE) n.° 3782/88 de la Comision de 2 de diciembre de 1988 por el
gue se autoriza a la Republica Federal de Alemania y a Francia a no aplicar en ciertas zo-
nas las medidas establecidas en el Reglamento (CEE) n.° 1442/88 sobre la concesién,
para las campafias vitivinicolas de 1988 89 a 1995/95, de primas por abandono definiti-
vo de superficies viticolas..
DO L 33203.12.88 p.25.

388 R 3877

Reglamento (CEE) n. 3877/88 del Consejo de 12 de diciembre de 1988 por el que
se establecen las normas generales relativas a la salida al mercado de los alcoholes obte-
nidos con arreglo a las destilaciones contempladas en los articulos 35. 36 y 39 del Regla-
mento (CEE) n.° 822/87. en posesidn de ios organismos de intervencion.
DO L 346 15.12.88 p.7.

388 R 3945

Reglamento (CEE) n.t394/88 de la Comision, de 16 de diciembre de 1988, por el
que se establece la posibilidad de celebrar contratos de almacenamiento privado a largo
plazo para el vino de mesa, el mosto de uva. el mosto de uva concentrado y el mosto de
uva concentrado rectificado para la campafia 1988/89.
DO L 348 17.12.88 p.45.

388 R 4252

Reglamento (CEE) n.° 4752/88 del Consejo, de 21 de diciembre de 1988. relativo a
la elaboracién y a la comercializacion de los vinos de licor producidos en la Comunidad.
DO L 373 31.12.88 p.59.

389 R 85

Reglamento (CEE) n.° 85/89 de la Comisién de 16 de enero de 1989 por el que se
decide iniciar la destilacion obligatoria contemplada en el articulo 39 del Reglamento
(CEE) n.° 822/87 del Consejo y se establecen casos de excepcién a algunas de las nor-
mas de aplicacion correspondientes durante la campafia de 1988/89.
DO L 13 17.01.89 p.14.

389 R 86

Reglamento (CEE) n.° 86/89 de la Comisidn, de 16 de enero de 1989. por el que se
abre la destilacion de vinos de mesa prevista en el apartado 1 del articulo 41 del Regla-
mento (CEE) n.° 822/87 correspondiente a la campafa de 1988/89.
DO L 13 17.01.89 p.17.

389 R 276

Reglamento (CEE) n.° 276/89 de la Comision de 2 de febrero de 1989, que modifica
por octava vez el Reglamento (CEE) n.° 3800/81 por el que se establece la clasificacion
de las variedades de vid.
DO L 32 03.02.89 p.10.

389 R 420
Reglamento (CEE) n.° 420/89 de la Comision de 20 de febrero de 1989. por el que
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se fijan los tipos especiales para la conversién en moneda nacional de los precios franco
frontera de referencia de los vinos generosos o de licor importados. (Deroga R. (CEE) n.°
2452/88).

DO L 49 21.02.89 p .II.

389 R 499

Reglamento (CEE) n.° 499/89 de la Comisidn, de 27 de febrero de 1989. por el que
se fijan para la campafia de 1988/89 los porcentajes de produccién de vino de mesa des-
tinado a la destilacion obligatoria contemplada en el articulo 39 del Reglamento (CEE)
n.° 822/87 del Consejo..
DO L 57 28.02.89 p.49.

389 R 982

Reglamento (CEE) n.° 982/89 de la Comision de 14 de abril de 1989. por el que se
establece una medida de excepcidn, con respecto a la campafa de 1988/89, en cuanto a
la comunicacién que deben efectuar los productores sobre las cantidades de vino de
mesa que tienen que destinar a destilacion obligatoria.

389 R 986

Reglamento (CEE) n.° 986/89 de la Comision de 10 de abril 1989, relativo a los do-
cumentos que acompafian el transporte de productos vitivinicolas y a los registros qui-
se deben llevar en el sector vitivinicola.
DO L 106 18.04.89 p.l.

389R 1238

Reglamento (CEE) n.° 1238/89 del Consejo, de 3 de mayo de 1989. por el que se fi-
jan. para la campafia 1989/90. los precios de orientacion en el sector del vino..
DO E 128 11.05.89 p.33.

389R 1268

Reglamento (CEE) n.° 1268/89 de la Comision, de 8 de mayo de 1989. por el que se
reducen las cantidades de vino de mesa que figuran en los contratos y declaraciones de-
bidamente autorizados con arreglo a la destilacion por el Reglamento (CEE) n.° 86 '89.
DO L 126 09.05.89 p.29.

389 R 1314

Reglamento (CEE) n.° 1314/89 de la Comision, de 12 de mayo de 1989. por el que
se autoriza a Grecia para no aplicar en algunas zonas las medidas establecidas en el Re-
glamento (CEE) n.° 1442/88 del Consejo sobre la concesién, para las campafias vitivini-
colas de 1989/90 a 1995/1996, de primas por abandono definitivo de superficies vitico-
las.
DO L 131 13.05.89 p.46.

389R 1327

Reglamento (CEE) n.° 1327/89 de la Comisidn, de 16 de mayo de 1989, por el que
se autoriza a Espafia para no aplicar en algunas zonas las medidada establecidas en el
Reglamento (CEE) n.° 1442/88 del Consejo sobre la concesion, para las campafias vitivi-
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nicolas de 1988/89 a 1995/96. de la prima por abandono definitivo de superficies vitico-
las.
DO L 133 17.05.89 p.8.

389R 1328

Reglamento (CEE) n.° 1328/89 de la Comision, de 16 de mayo de 1989, por el que
se autoriza a lItalia para no aplicar en algunas zonas las normas establecidas en el R.
(CEE) 1442/88 del Consejo sobre la concesion, para las campafias vitivinicolas de
1988/89 a 1995/96, de primas por abandono definitivo de superficies viticolas.
DO L 133 17.05.89 p.10.
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HERBICIDAS NATURALES EN LA VID:
ACTIVIDAD ALELOPATICA SOBRE AMARANTHUS
RETROFLEXUS L.

J.C. GALINDO, F.A. MACIAS, G.M. MASSANET y F. RODRIGUEZ-LUIS
Dpto. de Quimica Orgéanica. Facultad de Ciencias de Cadiz
Aptdo. 40, 11510 - Puerto Real (Cadiz)

RESUMEN:

En esta comunicacion se presentan los primeros resultados obtenidos en el estudio
de la actividad alelopatica de las malas hierbas de la zona de la vid sobre A. retrotlexus L.
Los extractos obtenidos de A. blitoides. Fedia cornucopiae, Lamium anpleuxicanle,
Arum italicum y Arisarum simorrhinum han mostrado actividad.

INTRODUCCION:

Es conocido que las plantas compiten entre si por la luz. el agua y los nutrientes,
llevando todo ello a una lucha por el espacio vital de la que puede depender la supervi-
vencia del individuo y aun de la propia especie. Con este fin, las plantas han desarrollado
mecanismos de defensa que se basan principalmente en la elaboracién de determinados
metabolitos secundarios que pasan al suelo como exudados de la planta (bien a través de
las raices, bien cuando la planta se ve sometida a un proceso de extraccion mediante el
agua de lluvia). Estas sustancias poseen un alto potencial de actividad al tener que ac-
tuar a concentraciones bajas.

La Alelopatia es una nueva rama de la Ciencia que conjuga aspectos de la Botanica,
la Biologia y la Quimica Orgéanica y que se dedica al estudio de la accion bioquimica me-
diante la cual las plantas interaccionan entre siy con su entorno.

Estos estudios no solamente tienen un interés tedrico, sino que poseen aplicaciones
préacticas, ya que el conocimiento de la sustancias a través de las cuales se desarrolla esta
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actividad y de los mecanismos por los que actdan puede llevarnos a la obtencién de nue-
vos biocidas naturales.

En el Departamento de Quimica Organica de la Facultad de Ciencias de Cadiz esta-
mos desarrollando actualmente esta linea, orientada principalmente al estudio y busque-
da de nuevos fitocidas de origen natural con aplicacién directa sobre las malas hierbas
que afectan a los cultivos de la vid.

MATERIALES Y METODOS:

1) Seleccién de especies y extraccion. Se esta llevando a cabo un "screening" pre-
vio de la posible actividad alelopatica de las malas hierbas de la zona de la vid. Para ello,
se han hecho extractos acuosos de numerosas especies recogidas en los campos y vifie-
dos de esta comarca con agua destilada, a temperatura ambiente, pll neutro y a oscuras,
siguiéndose una relacion volumen de agua./peso planta de 3/1. durante 24 h. El extrac-
to obtenido se filtré y centrifugé a 10.000 r.p.m. durante 25 min.

2) Bioensayos. Se trata de tests de inhibicién y estimulacion de la germinacion de
las semillas, habiéndose realizado hasta ahora sobre A. retroflexus L, si bien se estan am-
pliando a otras especies (Lactuca sativa L. var. Magetive. Sylibum marianum. Picris
echioides y Amaranthus blitoides). Estos tests se realizan en placas de Petri sobre papel
YVhatman nimero 1.y constan de tres etapas:

- Optimizacién del bioensayo. es decir, obtencién de las mejores condiciones de
germinacion (temperatura, volumen de agua, nimero de semillas) para cada especie so-
bre la que se vaya a ensayar.

- Realizacién del bioensayo en si. probando la actividad de los extractos o produc-
tos puros a diferentes concentraciones.

- Resultados y tratamiento estadistico. Los parametros a evaluar son el %de germi-
nacion y la longitud del radiculoy del tallo.

Los resultados obtenidos son sometidos al test de Student para verificar su fiabili-
dad.

Este proceso se ha seguido con diversas especies vegetales calificadas como de ma-
las hierbas de las mas comunes en los vifiedos de esta zona. Las especies probadas son:

- Amaranthus blitoides. habiéndose llevado a cabo un seguimiento de la actividad
de esta planta desde octubre hasta enero.

- Sylibum marianum.

-Centaurea pullata.

Pedia cornucopiae.
Lamium anpleuxicanle.
- Fumaria sp.

- Arisarum simorrhinum.
- Arum italicum.

- Diplotaxis siifolia.

- Allium stearnii.

- Oxalis pes-caprae.

- Gladiolus communis.
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- Borago officinalis.
Papaver rhoeas.

- Hedysarum coronarium.
Arenaria hispanica.
Erodium malacoides.

Stacys ochymastrum.
Raphanus raphanistrum.

Anchusa azurea.

3) Al mismo tiempo, y dado que A. Blitoides demostré poseer actividad, se comenz6
el estudio quimico sistematico del extracto acuoso de la planta con el fin de aislar los
principios responsables de dicha actividad. Se parti6 de 10 kg. de planta tresca y se pusie-
ron en maceracién en 30 1 de agua destilada durante 24 h. y a oscuras. El liquido resul-
tante se filtro y se extrajo con disolventes orgénicos: primero se trat6 el macerado con
cloroformo, recogiéndose sobre sulfato sédico anhidro. Posteriormente, el liquido extrai-
do con cloroformo se sometio a extraccion en acetato de etilo con el mismo método. Los
volumenes de cloroformo y acetato de etilo obtenidos se concentraron, dando un peso de
1.172 g. para el extracto en cloroformo y de 2.978 g. para la fraccion de acetato de etilo.

La fraccion cloroférmica se someti6 a una separacion previa en columna de presion
sobre silica gel (0.063 mm), de la que se recogieron unas 200 fracciones de 50 mi. que
luego se volvieron a tratar por cromatografia en columna sobre silica gel y cromatografia
en placa fina.

La fraccion procedente del extracto en acetato de etilo esta siendo sometida a un
tratamiento similar.

RESULTADOS V DISCUSION.

Los resultados obtenidos de los bioensayos se detallan en las tablas 1a IV. asi como
en las gréficas adjuntas, correspondiendo a los test de germinacién de las especies ante-
riormente citadas sobre A. retroflexus L. estando dados los valores para niveles de con-
fianza de un 99%.

A la vista de los datos obtenidos en la tabla I. se puede deducir que si bien los ex-
tractos acuosos de A. blitoides correspondientes a los meses de octubre a enero no pre-
sentan una actividad significativa, los extractos acuosos tratados con disolventes organi-
cos si que presentan una clara actividad inhibidora de la germinacion.

Estos mismos extractos son capaces de inhibir el crecimiento de la raiz, viéndose de
nuevo potenciada esta actividad en los extractos tratados con disolventes organicos,
mientras que no presentan una actividad clara respecto al crecimiento del tallo, excepto,
de nuevo, los extractos procedentes del tratamiento con disolventes organicos.
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Por otra parte, A. retroflecus no ha presentado actividad inhibidora sobre si misma.

En la tabla Il se observa que todas las especies son capaces de inhibir la germina-
cién de manera significativa, excepto Sylibum marianum y Centaurea pullata, destacan-
do por su actividad Pedia cornucopiae. Lamium anpleuxicanle. Arisarum simorrhinum y
Arum italicum.

Respecto al crecimiento de la raiz, s6lo Arum italicum mostrd poseer una actividad
significativa, activandolo. Sin embargo, todas ellas han demostrado poder activar el cre-
cimiento del tallo, destacando Arisarum simorrhinum (AL = 90) y Fumaria sp. (AL = 75).

De las especies probadas en el tercer bioensavo (tabla 111). ninguna ha mostrado una
actividad significativa sobre la germinacion o el crecimiento de la raiz, si bien Oxalis pes-
caprae. Arenaria hispanica y Erodium malacoides si han sido capaces de potenciar signi-
ficativamente el crecimiento del tallo.

Por Gltimo, de las especies que aparecen en la tabla IV. Stachvs Ocymastrum ha de-
mostrado poseer actividad sobre el crecimiento de la raiz y del tallo, mientras que las
otras dos s6lo han mostrado actividad sobre el tallo. Ninguna ha mostrado una interac-
cién significativa sobre la germinacion.

En cuanto al estudio quimico de las diferentes fracciones obtenidas del extracto
acuoso, de la parte clorotérmica se han aislado 12 productos en cantidades que van des-
de 1mg. hasta 8 mg. y que actualmente se estan sometiendo a estudio espectroscopico
(RMN, UV. IRy MS) para determinar sus extructuras. La informacion ya obtenida permi-
te pensar en la existencia de lactonas sesquiterpénicas, triterpenos, glucésidos (proba-
blemente de iridioides) y compuestos fendlicos con diversos tipos de sustituyentes.

De la traccion procedente de acetato se ha obtenido hasta ahora una lactona sesqui-
terpénica y una coleccidn de compuestos fendlicos similares a los de la fraccién anterior
y en cantidades que van desde 5 mg. hasta 11 mg.

CONCLUSIONES

- Los extractos acuosos de A. Blitoides tratados con disolventes organicos han de-
mostrado poseer actividad inhibidora del crecimiento y de la germinacion, por lo que se
ha pasado a abordar su estudio quimico sistematico.

- Los extractos procedentes de Pedia cornucopiae. Lamium anpleuxicanle. Fumaria
sp. Arum italicum. Arisarum simorrhinum y Diplotaxis siifolia son capaces de inhibir la
germinacion de A. retroflexus L., destacando la actividad de Fedia Cornucopiae y Arum
italicum.

- Los extractos anteriores y los de Sylibum marianum y Centaurea pullata han de-
mostrado ser buenos activadores del crecimiento de la raiz, destacando Arisarum simorr-
hinum y Fumaria sp.

- Oxalis pes-caprae. Arenaria hispanicay Erodium malacoides presentan una accién
potenciadora del crecimiento del tallo, pero no poseen valores significativos sobre los
otros dos parametros.

- Stachvs ocymastrum. Anchusa azurea y Gladiolus communis son capaces de ac-
tuar sobre el crecimiento, pero no sobre la germinacion.
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A la vista de estos resultados, las especies que han demostrado poseer mayor activi-
dad han sido Fedia cornucopiae, Arisarum simorrhinum, Lamium anpleuxicanle, lipio-
taxis siifolia y Arum italicum. por lo que seran objeto de un estudio quimico sistematico

posterior.
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SEGUIMIENTO DISTINTAS PODAS DE FORMACION EN JEREZ

C. PEMAN y G. RASCON
Departamento de Vifias de
Gonzalez-Byass, S.A. -Jerez

En el afio 1967 se planto la vifia La Bodogonera en el Pago de los Tercios, término
del Puerto de Santa Maria, precisamente sobre la tierra limite con el término de Jerez de
la Frontera.

"En 1968 se inicié una experiencia cuyo objetivo era comparar los distintos tipos de
poda de formacién que se practicaban en la zona, de manera mas o menos general.

Especialmente se pretendia comprobar el resultado de las podas de formacion lla-
madas "de nieto", es decir, aquellas en que se utiliza el brote correspondiente a la yema
pronta, que se desarrolla en la misma primavera de su nacimiento, o sea en el mismo ci-
clo vegetativo que el sarmiento en que esta inserta, por lo que se les llama también brote
secundario, con lo que se adelanta un afio todo el proceso de formacion.

Estas podas "de nieto" se han practicado, sobre todo, por algunos pequefios viticul-
tores y siempre han sido muy discutidas.

Muchos han criticado esta poda, indicando que se fundamenta la cepa sobre unos
brazos débiles y que no debe someterse la planta a una fuerte produccién los primeros
anos.

Técnicamente no parece ortodoxo aprovechar un brote secundario por su constan-
titucion para fundamentar la cepa: es un principio general de poda aplicable a toda fruti-
cultura.

En el estudio sobre la poda de la vid en Jerez, del ingeniero agronomo D. Gonzalo
Fernandez de Bobadilla, no se considera aconsejable esta poda de formacion.

En la practica, se ha dicho que los brazos acaban "ahorcandose", es decir, debilitan-
dose y perdiéndose.
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Se establecieron en el ensayo distintas modalidades, pero fundamentalmente las si-
guientes:
Utilizar las 2 primeras yemas del nieto para formar los dos brazos de la cepa (delan-
teroy trasero).
Utilizar la Layema del nieto y la yema de invierno o gorda, para formar los brazos de
la cepa.
Poda cléasica sin utilizar el nieto, pero dejando en el nudo superior (desgance) un
trozo de nieto para forzar la produccion.
Poda clasica como testigos y comparacion. (Ver dibujos).
Concretamente se han hecho las siguientes podas en parcelas de 3 Uneos, de carril a
carril (Plano adjunto).
Parcela A - Nieto formacion con dos yemas y nieto desgance con dos yemas, (habiéndose
cortado en primavera por el siguiente nudo el desgance).
Parcela B - Idéntica (pero sin haber cortado en primavera el sarmiento).
Parcela C - Nieto formacion con una yema y nieto desgance con dos yemas (habiendo
cortado en primavera por el siguiente nudo al desgance).
Parcela 1)- Idéntica (pero sin haber cortado en primavera el sarmiento).
Parcela E - Poda clasica, pero dejado en el nudo superior o desgance un nieto dos afios,
como recargado, para aumentar la produccion.
Parcela F- Poda clasica por 2 yemas, pero dejando un nieto en el desgance con 3 yemas.
Parcela G - Poda clasica por 3 yemas, pero dejando un nieto en el desgance con 3 yemas.
Parcela H - Poda clasica por 5 yemas, pero dejando un nieto en el desgance con 3 yemas.
Parcela |- Poda clasica por 7 yemas, pero dejando un nieto en el desgance con 3 yemas.
Parcela J - Poda clasica (virote) por 2 yemas.
Parcela K - Poda clasica por 3 yemas.
Parcela E- Poda clasica por 5yemas.
Parcela M - Poda clasica por 7 yemas.
Parcela N. O. P. Q.y R son idénticasa A. B,C, )y E.
Reunimos estas parcelas en cuatro grupos.
1) Podas de nieto.
2) Recargado en el desgance dos afios.
3) Poda clésica con nieto en desgance (cargado).
4) Poda clasica (virote).
Con este ensayo queriamos comprobar:
1) El interés econdmico al valorar el aumento de cosechas los dos primeros afios.
2) Verificar las posibles pérdidas de los brazos formado sobre nietos.
3) Us futuras producciones a mas largo plazo.
Veamos las diferentes producciones correspondientes a los dos afios (2.ay 3.acose-
cha) (Cuadro 1).
El grupo de Poda de nieto -1116 kg/cepa.
El grupo de Poda clasica - 4'99 kg/cepa.
Diferencia - 617 kg/cepa.
(En otro ensayo hecho en Vifia Bonanza 1972y 1973, la diferencia fue de 7'6 kg ce-

pa).
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El valor de esta diferencia representa 6'17 kg x 3.700 cepas x 34 pts. = 776.186
pts./Hectarea, cantidad muy importante para reducir los gastos de fundaciéon del vifiedo,
muy elevados.

(1.400.000 pts./Hac. desinfeccion + plantacion e injercion. es decir, dos afios).

Durante diez afios hemos inspeccionado las distintas parcelas para comprobar la
pérdida o debilitamiento de brazos.

Contra lo esperado se habian producido mas pérdidas en las cepas formadas con po-
das clasicas que en aquellas formadas de nieto. 5% contra 8'5%.

Por altimo, cada afio se ha pesado la cosecha de estas parcelas y después de 20
afios, también contra todo pronostico, las parcelas formadas de nieto alcanzan mayores
producciones que las formadas segln la poda clasica. (Cuadros 2y 3).

Tenemos que concluir diciendo que seguimos otras parcelas de varias hectareas,
con buenos resultados para las podas de nieto.

Actualmente hay que considerar otras ventajas en las primeras podas, que son mu-
cho méas econémicas, por necesitar menos podas en verdes que exigen las podas clasicas,
menos conocimientos en el podador. cuando empiezan a escasear los especialistas y me-
nos riesgos en primavera por caidas de brotes, cosa que puede ocurrir en vifias de gran-
des superficies, nunca tan atendidas como las parcelas de pequefios viticultores.

Por lo tanto en Jerez, dado el vigor de las cepas los primeros afios, se puede practi-
car la poda de nieto y su interés econémico y practico es indudable.
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ENSAYO E PODAS DE. FORMACION. VINA Lfl BOOOGQNERA
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Cuadro n? |

ENSAYO PODAS DE FORMACION. VINA LA BODOGONERA

PARCELAS 1.969 1.970 Total 2 afio3 Tipo de Poda
A 6705 5*90 11795
B 580 6790 12*70
C 3*80 6*90 io'70
D 4790 6*40 11*30 Podas de nieto
N 7*00 6*40 13*40
0 3T80 5»30 9*10
P 4780 5»80 10*60
Q 4*30 530 9*60
Promedio 5705 6*11 11*16
E 3*80 6*90 10*70
R 3*35 5720 8*55 Recargado
Promedio 3"57 6*05 9*62
F 5*20 1*90 7" 10
G 5*20 2*20 7*40 Podas clasica
H 4%85 3700 7xg5 con cargado
1 4*95 2*36 7*31
Promedio 5705 2736 7*41
J 2»85 i*60 A*45
K 2*10 1*90 4*00
L %75 >%90 65 Podas clasica
M 2*05 3'80 5*85
Promedio 2744 2" 55 4*99
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Cuadro n® 2

ENSAYO DE PODAS DE FORMACION. VINA LA BODOGONERA

Parcelas Total Kgsm 1.971-1-988 Tipo de Poda
A 80 "39
B 82729
C 81*54
D 81'83 Podas de nieto
N 76*66
0 85*06
P 79*55
Q 87*67
Promedio 81*88
E 75'85
R 81*10 Recargado
Promedio 78*50
F 82787
6 rster Podas clasica
H 76*18 con cargado
| 71*81
Promedio 76*54
] 68*74
K 74799 Podas clasica
L 80'14
M 72*47
Promedio 74*09
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CARACTERISTICAS DE NUEVAS VARIEDADES DE VID
OBTENIDAS POR CRUZAMIENTO

B. PUERTAS. M. LARA, M. MORALES. A. GARCIA DE LUJAN
Estacion Experimental Rancho de la Merced

Ctra. Trebujena Km. 3’200 - Apartado 589

Jerez de la Frontera

RESUMEN
Se presentan datos relativos a las nuevas obtenciones de la Estacién Experimental
Rancho de la Merced. Corredera, Lola. Medina. Montera y Redora, conseguidas por hibri-
dacién del Palomino fino con otras viniferas.
Se indica su origen, caracteristicas ampeolograficas y comportamiento agronémico.

INTRODUCCION

La obtencion de nuevas variedades posibles semejantes pude realizarse con el cruce
entre viniferas. Esta técnica consiste en la fecundacién de la flor de una variedad con po-
len procedente de otra, obteniendo una nueva semilla que. germinada, da lugar a una
nueva planta, distinta de sus progenitores.

En la década de los cuarenta en las dependencias del INIA en Jerez. Fernandez de
Bobadilla obtuvo nuevas variedades mediante cruzamientos entre viniferas clasicas de la
zona y la Palomino fino y nuevos portainjertos bien adaptados a los terrenos calizos,
como es el 13-5 EVEX.

A partir de 1971. Garcia de Lujan continu6 realizando una serie de hibridaciones
entre la Palomino fino y otras variedades de interés.

De estos trabajos destacan, entre las viniferas. las variedades Corredera, Lola. Medi-
na. Montera y Redora, cuyas caracteristicas se presentan en esta comunicacion. Son des-
cendientes de la Palomino fino, tienen mayor contenido en azlcares que ésta, con buena
adaptacion a la zona del Jerez.
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MATERIAL Y METODOS

Variedades

Las variedades en cuestion se encuentran en la coleccion de la Estacién Experimen-
tal Rancho de la Merced, situada en el término municipal de Jerez de la Frontera, en la
carretera que une esta ciudad con Trebujena. a la altura del km. 3'200.

Los datos especificos de la parcela donde se encuentra la coleccion estudiada son:

Marco de plantacién: 2'30x 1*15m.

Portainjerto: 41-B.

NUmero cepas controladas: 10 por variedad.

Poda: pulgary vara de unas 9 yemas.

Conduccion: espaldera de 1 m. de altura.

Afios de control: 15.

Cultivo: de secano, sin riego.

Terreno: clasico de albariza.

Las caracteristicas climaticas y viticolas de esta zona han sido descrita por Hidalgo
(1.980). Las mas importantes son:

Temperatura media anual.

PrecipitaCion @NUAL..........ceeeceesnnnssssssssssss s sssssssssssssssssssssssssssssssssssssees

Evaporacion POLENCIAL.....oiiisessssssss st sssssssssnns

INAICE d& NUMEAAD. ... s s

Indice tErmico efiCaz de WINKIET ... sssssssssssssssssns 2.705
Producto heliotérmico de Branas........iisisssssssssssssssssssssssessssssssssnsssssssnsns 11'9
Indice bioClimAtico de HidalgOo.....couviirvvisesicisss s ssssssssssssssssssssses 20

Las variedades que se estudian en el presente trabajo proceden de los siguientes
cruzamientos:

Variedad: Cruzamientos Individuo n°
Corredera Palomino fino x Cardinal 4
Lola Palomino fino x Pedro Ximénez 61
Medina Palomino fino x Cardinal 1
Montera Palomino fino x Pedro Ximénez 54
Redora Pedro Ximénez x Palomino fino 17

Las variedades Lola. Montera y Redora, proceden de los cruses realizados a partir de
1943 por Gonzalez de Bobadilla. La Corredera y la Medina son nuevas obtenciones pro-
cedentes de cruces realizados en 1971 y 1972 por Garcia de Lujan.

Método ampelogrdfico

U ampelografia se ha realizado siguiendo el método del "Codigo de los caracteres
descriptivos de las variedades y especies de Vitis (1983) de la O.1.V., en el que se descri-
ben 128 caracteres de cada variedad.

En esta comunicacion se ha utilizado la lista minima para el establecimiento de co-
lecciones de genes que consta de 21 caracteres. Los mas significativos son: pampano jo-
ven. hoja adulta, sarmiento, inflorescencia, racimo y baya.

Caracterizacion agronémica
Las fechas que se sefialan se refieren al momento en que. aprocimadamente. la mi-
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tad de los 6rganos controlados (yemas, flores, hayas, etc.) han cumplido el estado fisiol6-
gico correspondiente.

Las sensibilidades a enfermedades criptogdmicas se han valorado seglin apreciacio-
nes externas en la propia coleccion. Hay que tener en cuenta que estas variedades han
sido tratadas con los productos fltosanitarios oportunos para prevenir su infeccién. Por
tanto, las notaciones que se sefialan (muy baja, baja...) respecto al oidio, mildiu y podre-
dumbre del racimo, hay que considerarlas en esas circunstancias. l,a sensibilidad a la clo-
rosis férrica se ha valorado por el grado de ausencia de pigmentacion verde en la hoja se-
gun un baremo prestablecido.

El vigor se ha determinado segun el mayor o menor potencial vegetativo observado,
contrastado con variedades patrén.

Las producciones de uvay lefia se han controlado mediante pesada con romana.

El grado Baumé se ha evaluado por areometria a 15 °C.

La acidez total se ha determinado mediante volumetria con N'aOH O'l hasta pll = 7.

RESULTADOS

Para las nuevas variedades, ordenadas alfabéticamente, se incluye:

a) La caracterizacion ampelografica (Tabla I). en la que se describen 21 caracteres,
referidos a pAmpano joven, hoja adulta, sarmiento, inflorescencia, racimo y baya.

b) La caracterizacion agrondmica (Tabla Il), en la que se sefialan las fechas medias
de los principales estados fenologicos, las sensibilidades al mildiu, oidio, podredumbre
del racimo y clorosis, el vigor, las producciones medias de uvay de lefia, el grado Baumé
y la acidez total del mosto, de acuerdo con datos de “Caracteristicas de nuevas varieda-
des de vid obtenidas por hibridacion” Il Jornadas Universitarias sobre el Jerez. (Garcia
de Lujan, A.:: Morales, M.; Garrido A. y Lara. M.). actualizados.

) Los datos de la variedad Palomino Ano. ya que todas las nuevas obtenciones tie-
nen a esta variedad como unos de los progenitores y sirve de referencia en las considera-
ciones de los resultados.

d) Una representacion grafica, de los resultados obtenidos de la produccién de uva-
/cepay del grado Baumé.
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lahla 1 Caracterizari6ri ampeloqréafica

CARACTERES VARIEDADES

Pampano joven: forma de la extremidad. (3, r(Crra.
da/ 5, semi-abiertas7, abierta.

cidnica de"*?»5 1"tens*dad de la Pio"ientaci6
CGh__i/J ] extremidad. L1, nula N muv déb
Tt I|/5, media/7, fuerte/9, muy fuerte.)

n ant.o
il/ 5

Pamnano joven: densidad de los pelos tumbados de
extremidad. (1 , nula o muy baja/3, baja/S, mo-
ri,d/7- alta/9, muy alta, i

dA”PT Inn~g8idBd d« 103 P»lo. -muidos d* .U

9 ; ritJ’aHa?, muy badas1t!” —<»*e/[/» . «>»«T

Zarcillo: distribucion sobre el péampano.!1, disron
tinua (2 o menos)/2, subcontinua N continua W, ~

ioja adulta: tamafio del limbo. (, muy pequefo/ 3
dequeno/5, mediano/7, grande/9, muy grande.)

22IRFR878 7 CiAdS/E, LieleVs ) Omad td. "Shdety e/

cavos/~rip5Corma de los dientes.(1, de Ulados <cén
x0s/67 n 1 13 z rectlllne°®s/3, de lados conve--~
x0s/6, un lado CONCAVO y otro convexo)

jfio.in adulta: forma del seno peciolar. (1, muy am-

pl.amente abierto/2, muy abierto/3, ab,érto/6 po-
en abierto/5 cerrado/6, con Iébulos ligeramente

suDerDuest nC i 10bul°S superpuestos/8, l16bulos muy

Hoja adulta: densidad de 1los pelos tumbados sobre
) TiYy_ 1 . }

\, media/7, a(l{a}/fgu,) mlu:ISI gf{g_)u «y nula/3. ha,.-./

Hoir, adulta: densidad de los pelos erguidos cutre

ios ner_vios (envés).(l, nula o muy haja/3, ¢tf jn
JencdiaZ79 altas9, muy alla.

CORREDERA

LOLA
MED INA

uJ

cz

uJ
0z

PALOMINO
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Tabla 1 (cont.) Caracterizaci6on ampplografica

<
o:
uJ
VARIEDADES 9]
uJ
CARACTERES gr
¢
<_>
Inflorescencia: sexo de la flor.(1, masculina/Z2,
masculina a hermafrodita/3, hermafrodtta/A, femnni
na con estambres erquidos/5, femenina con estam- -~ 3
>res reflejos. )
larimo: tamafdo. (1, muy pequefio/3, pequefio/5, media
no/7, grande/9, muy grande. ) 7
Racimo: longitud del peddnculo. (1, muy corto/3,
Lurto/5, mediano/7, larqo/9, muy larqo. ) 3/5
h.ya: tamafio. ".1. muy pequefia/3, pequefias5, mediana/
7, qraride/9, muy grande. 5
*Java: forma. (1, aplastada/2, ligeramente aplastad?/
s esférica/A, eliptica corta/s5s, ovolde/6, trnnco-
voide/7, acuminada/8, cllindricasZs9, eliptica lar- 2/3
q</10, arqueada.)
Taya: color de la epidermis. (1, verde-amari 1la/2,
rnsn-3, roja/A, roja-qris/5, roja-vi oleta-nscura/
0, azul-neqra/7, roja-negra. 1 1
Baya: coloracién de la pulpa.(l, no coloreada”/
2, coloreada.) 1
Taya: sabores parllculares.(l, ninquno/2, gusto n
noscatel/3, gusto foxé/A, gusto especial.)

1
laya: presencia de pepitas.(l, ausente/2, rudimen-
tarias/3, presente. ) 3
lava: estrias transversales en la cara dorsal de
as oeoit.as. (1, ausentes/ 2, presentes.) 1

LOLA

5/7

J/A

MONTERA

REDORA

PALOMINO
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CONSIDERACIONES SOBRE LOS RESULTADOS

En diversos caracteres que se sefialan en este trabajo, no se observan diferencias
sensibles entre las variedades estudiadas, desde el punto de vista ampelografico. No obs-
tante, en otras, cabe sefialar variaciones significativas.

Todas las variedades presentan menor intensidad de pigmentacién antocianica de la
extremidad que la Palomino fino.

Respecto a la hoja adulta, la de la Montera tiene un tamafio inferior al resto, el seno
peciolar de la Corredera presenta los l6bulos superpuestos, mientras que las demas lo
tienen poco abierto.

La variedad Lola presenta un racimo muy grande, la Corredera grande, y el de la Pa-
lomino fino. Montera. Medinay Redora es de tamafio mediano.

Todas las variedades estudiadas presentan mayor longitud del pedinculo del raci-
mo que la Palomino fino, caracter positivo ya que facilita la vendimia.

El color de la epidermis de la baya de la Medina procedente del cruce Palomino fino
(blanca) x Cardinal (roja) es rojo-gris, mientras que el de la Corredera, que procede del
mismo cruce, es verde-amarillo.

Entre las fechas determinadas para los estados fenolégicos, destaca la Montera por
su hrotacion temprana.

Todas las variedades estudiadas tienen menor produccién de uva y mayor gradua-
cion Baumé que la Palomino fino, siendo este ultimo el objetivo de las hibridaciones pro-
gramadas. Por otra parte, las variedades Corredera, Lola. Medina y Redora superan a la
Palomino fino en acidez total.
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DISTRIBUCION DE PESOS MOLECULARES DE LAS PROTEINAS
EXTRAIDAS DE LASEMILLAY EL HOLLEJO
DE LA UVA PALOMINO

J.M. IGARTUBURU, G.M. MASSANET, J.A. MONTIEL,
E. PANDO y F. RODRIGUEZ LUIS

Departamento de Quimica Organica

Facultad de Ciencias

Universidad de Cadiz

Apartado 40. 11510 Puerto Real. Cadiz

RESUMEN
Se ha realizado el estudio por cromatografia de gel-filtracion de la distribucién de
pesos moleculares extraidas de la semilla y del hollejo de la uva Palomino (Vitis vinifera.
var. Palomino) que es la variedad mas extendida en el marco del Jerez.

INTRODUCCION

Las predicciones para el afio 2.000 indican que serd necesario producir diariamente
164 g de proteinas "per capita”. 112 g de los cuales seran destinados al consumo animal.
Esta prediccion puede verse incrementada hasta 370 g en los paises desarrollados 11).
Debido a esto se estan estudiando las semillas oleaginosas como fuentes potenciales de
proteinas que puedan ser utilizadas de acuerdo con la demanda de proteinas, tanto en
cantidad, como en variedad. En este aspecto, hay que tomar en consideracion la posible
importancia del principal subproducto de la industria vitivinicola, el orujo de uva. como
fuente potencial de proteinas. Dado que Europa produce cerca del 60% de las uvas del
mundo y que el contenido en proteinas de las semillas de uva. principal constituyen del
orujo, ronda en torno al 10%.

La presente comunicacién muestra el estudio de la distribucion de pesos molecula-
res de las proteinas extraidas con distintas soluciones de la semilla y del hollejo de la uva
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Palomino, aplicando la técnica de cromatografia de gel filtracion.

Esta técnica es un método de separacién de sustancias en funcion de su tamafio, es
decir, de su peso molecular, al hacerlas pasar en disolucién a través de un lecho de gel
poroso.

l-as particulas que constituyen el gel forman una red tridimensional de manera que
los diversos solutos penetran en los poros de dichas particulas en mayor o menor medida
segln su tamafio. En definitiva, las moléculas cuyo tamafio supera las dimensiones de
los poros y no penetran en los mismos son eluidas directamente en un volumen de
eluyente que corresponde al “volumen muerto" de la columna. Las restantes moléculas
son eluidas a continuacion en orden decreciente de pesos moleculares. Por debajo de un
determinado valor de peso molecular los geles o tamices moleculares, como también se
les conoce, pierden su poder de separacion y todas las moléculas se eluyen al mismo
tiempo (2.3).

MATERIALES Y METODOS

Se ha determinado la distribucion de pesos moleculares de las proteinas extraidas
de la semilla y el hollejo de la uva Palomino con ocho soluciones diferentes: agua desio-
nizada. NaCl 0.05 N. tampon fosfato se Sérensen (pH 7.0). tamp6n tris-NaCL 0.1 N (pH
8.3). NaOH 0.1 N. 0.1% de dodecilsulfato sédico (DoNa S04) en agua desionizada, tam-
pon fosfato (pH 7.0) y en tampén tris-HCL 0.1 N (pH 8.3).

El procedimiento seguido se muestra en la figura 1y se detalla a continuacion (4): 1
g de muestra (semilla desgrasada o piel) se extrae con 500 mi de la disolucion correspon-
diente durante dos horas, a temperatura ambiente y con agitacién continua.

Tras filtrar, se ajusta el pH de la disolucién proteinica a 4.5 con objeto de precipitar
las proteinas extraidas. Dejamos reposar algunas horas y se centrifuga la disolucién a
19.000 rpm durante una hora, a la temperatura de 2 °C. Después de decantar el sobrena-
dante. mantenemos el precipitado en un desecador a presion reducida para eliminar la
humedad. Una vez seco se redisuelve en 2 mi del mismo agente extractante, con agita-
cién continua durante 3 horas, a temparatura ambiente, excepto cuando se trata de solu-
cién de hidrdéxico sodico 0.1 N. en cuyo caso se utiliza tampon fosfato de Sérensen de pH
7,0. Los 2 mi de muestra se filtran a través de una membrana Millipore RAWP04700 de
12 uy se aplican a la columna.

La columna utilizada es una columna de 40 cm x 2.5 cm de didmetro interno empa-
guetada con Bio-gel A-0,5, un gel de agarosa, equilibrado con tampén fosfato (pll 7.0) y
eluidas con el mismo tampén a un flujo de 0,98 ml/min, a temperatura ambiente y reco-
giendo fracciones de 5 mi. El patron de elucion de las proteinas se elabor6é midiendo la
absorbancia del eluato a 280 nm en un espectrofotometro Shimadzu MPS-2000. Para
obtener la medida cuantitativa de la cantidad de proteinas de cada fraccion de pesos mo-
leculares se aplica el método Folin-Lowry a las fracciones obtenidas (5,6).

La columna se calibra con proteinas de pesos moleculares conocidos (tyroglobuli-
na) 670000: gammaglobulina, 158000; ovoalbimina, 44000: mioglobina, 17000: y vita-
mina B-12,1370) que constituyen la muestra estandar de proteinas para gel-filtracion de
la casa Bio-Rad(N.° 151-1901).
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RESULTADOS Y DISCUSION

En la tabla 1se resume la distribucidon de pesos moleculares de las proteinas de la
semilla de uva Palomino. Las proteinas extraidas en agua desionizada muestran diez
fracciones de pesos moleculares, dos de las cuales son las mayoritarias. teniendo pesos
moleculares de 10000 y 359000 daltons. las cantidades relativas de estas fracciones son
312y 16.9% respectivamente.

La distribucion de pesos moleculares de las proteinas extraidas con NaCL 0.05 M es
muy similar a la que presentan las proteinas extraidas con tampoén fosfato y sélo se dife-
rencian de estas Ultimas en las fracciones de pesos moleculares mas bajos. Asi. hay una
mayor proporcion de proteinas que poseen pesos moleculares inferiores a 10000 (33,8).
Las proteinas extraidas con tampon tris-HCL 0.1 X (pH 8.3) tienen pesos moleculares li-
geramente superiores, distribuidos en siete fracciones.

Las proteinas extraidas con NaOH 01 tienen pesos moleculares muy bajos, esto
puede ser debido a hidrolisis parcial de las mismas como resultado del elevado valor de
pH. De hecho, s6lo se separan tres fracciones que presentan los siguientes pesos molecu-
lares: 22600.14800 e inferior a 10000 con una proporcion del 63.2%.

Como ocurria con las proteinas extraidas con agua desionizada, se obtiene una am-
plia distribucion de pesos moleculares al afiadir un 0.1% de Do.NaS04, distribuidas en 10
fracciones diferentes, siendo la fraccién de mas alto peso molecular de este grupo la de
445000, con una proporcion relativa del 8.0%. Se obtienen distribuciones de pesos mole-
culares muy similares para las proteinas extraidas con tampén fosfato (pH 7.0) con un
0.1% de DoNaS04 y con tampon tris-HCL 0.1 N (pH 8.3) con un 0.1% de DoNaS04, res-
pectivamente, con sélo tres fracciones, siendo la Ultima de ellas (la de peso molecular in-
ferior a 10000) la mas abundante.

La distribucién de pesos moleculares de las proteinas extraidas del hollejo de la uva
Palomino se muestra en la tabla 2. En las proteinas extraidas con agua desionizada se
obtienen ocho fracciones, con una gran diversidad en sus correspondientes valores me-
dios de sus pesos moleculares. Algo similar a lo que ocurria con las proteinas de semilla,
si bien ahora los pesos moleculares resultan ser inferiores, I"as proteinas extraidas con
NaCL 0.05 M muestran una distribucién muy parecida.

Una distribucion parecida existe para las proteinas extraidas con tampon fosfato de
Sérensen (pH 7.0). la fraccion méas abundante es la de menor peso molecular, con un
23.5%. Muv similar a esta es la distribucion que presentan las proteinas extraidas del ho-
llejo con tampon tris-HCL 0.1 N (pH 8,3). En ambos casos aparece una fraccion de peso
molecular muy elevado: 445000. con una abundancia relativa practicamente idéntica. La
diferencia mas ostensible es la aparicion de una fraccion de peso molecular medio
190000, que no se aprecia en las proteinas extraidas con tampon fosfato y que sin embar-
go si aparece en el extracto con agua desionizada.

Las proteinas extraidas con solucion de NaOH 0.1 N presentan pesos moleculares
muy bajos. Igual que ocurria en el caso de la semilla, existen tres fracciones de proteinas
con los mismos pesos moleculares medios, 22600. 14800 y menor de 10000. respectiva-
mente. existiendo ademas una coincidencia casi total de sus proporciones relativas. Esta
similitud se repite para las proteinas extraidas con disolucion tampén fosfato de Séren-



sen (pH 7.0) y disolucion tampdn tris-HCL 0.1 N (pH 8.3) a las que se ha afiadido un 0.1%
de DoNaS04.

La extraccién de proteinas del hollejo con agua desionizada y un 0.1% de DoNaS04
proporciona una distribucion de pesos moleculares totalmente paralela a la obtenida en
la extraccion con agua desionizada Unicamente.

Los datos obtenidos indican que las proteinas de mas alto peso molecular se ex-
traen en agua desionizada y disoluciones de tensiactivos, probablemente debido a que
los otros disolventes reducen en parte la extractabilidad de las proteinas.
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TABLA 1

Distribucioén de pesos moleculares de

las proteinas de la semilla de uva Palomino
Peso
molecular Cantidad relativa (%)
A B [} D E F G H

445000 8,0

359000 16,9 15,2 29,4

290000 7,9

235000 8,0 6,0 18,3

198000 12,9

190000 30,0 20,4 8,2

154000 8,5

124000 7.6 7.6

100000 10,7

78000 11,9

74500 7,1

65500 10,3 13,6

53000 7.7

45300 7,0

42700 7.4

34900 9,6

34600 9,2 11,6

27900 6,7

22600 8,7 17,8

20300 12,8

18200 32,6 7.3

14800 10,2 18,7

14700 20,2

11900 7,8 7,0

10000 11,2 12,3

10000 31,2 17,6 33,8 39,7 63,5 28,1 66,5 57,7

Solventes: A .- Agua desionizada; B.- Tampén fosfato (pH 7,0)
C.- 0.05 N NacCl; D.- Tampén tris-HCIl 0,1 N (pH 8,3)
E .- 0.1 N NaOH; F.- 0.1% DoNaSO” en agua desio-
nizada; G .- 0.1% DoNaSoO~” tampoén fosfato (pH 7,0)
H.- 0.1% DoNaSO~ tampén tris-HCI 0,1 N (pH 8,3).



Peso

molecular

445000
384000
290000
267000
236000
211000
190000
141000
124000
100000
81000
76000
65500
53000
49700
34600
27900
22600
18200
16400
14800
11900
10000
10000

Solventes:

TABLA 2

Distribucion de

las proteinas del h

7,8
39,7

A.- Agua

Cc .- 0.05

nizada;

H. - 0.1%

G .

Cantidad

pesos

ollejo

B C
6,1 6
12,3 10,0
6
6
8,6
11,9 6
11,3
5,2
8
9,2 7,1
8
7.5
9,6 6
7,0
5
12,1
7,8
9
10,0 7,
23,5 31,4 35
desionizada
N NacCl; D.- Ta
N NaOH; F .-
- 0.1% DoNas
DoNaSO”~ tampédn
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6,7
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HCIl 0,1 N (pH 8,3)
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RESUMEN
Se ha realizado el estudio de la composicion en aminoacidos de las proteinas extrai-
das de la semilla y el hollejo de la uva Palomino (Vitis vinifera. var. Palomino), encon-
trandose, como aminoacidos mas abundante, en ambos materiales al acido glutamico.
Los aminoacidos limitantes son la lisina. el triptéfano y los aminoéacidos sulfurados, en el
caso de las proteinas de semilla, mientras que para las del hollejo los aminoacidos limi-
tantes fueron sélo los sulfurados y el triptéfano.

INTRODUCCION

El actual crecimiento de la poblacion y las predicciones de produccién de alimentos
en el mundo han puesto de manifiesto la necesidad de buscar nuevas fuentes de protei-
nas para la nutricion humana. Debido a ello se han empezado a estudiar como fuentes de
proteinas y otros componentes alimenticios algunos subproductos derivados de las in-
dustrias agroalimentarias que en la actualidad estan subexplotados (1).

Nuestro pais es uno de los principales productores mundiales del vino. Debido a
gue esta importante produccién no es absorbida por el mercado, en la actualidad existe
una produccién excedentaria de alcoholes vinicos al tiempo que hay una serie de sub-
productos como el orujo y las lias o heces del vino, ricas en acidos grasos y proteinas.
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que estan insuficientemente explotados, pues su aprovechamiento principal, es precisa-
mente la obtencién de alcohol vinico. Por ello nuestro Departamento ha abordado el es-
tudio del orujo de la uva Palomino, la mas extendida en el marco de Jerez con vistas a su
posible revalorizacion.

La presente comunicacion presenta el estudio de la composicién en aminoacidos de
las proteinas extraidas de los dos componentes principales del mismo: la semilla y el ho-
llejo de la uva Palomino.

MATERIALES Y METODOS

- Extraccion de las proteinas:

Se han empleado dos procedimientos alternativos.

Procedimiento A: Muestras de 500 mg de hollejo molido o de semilla desgrasada se
tratan con 500 mi de extractante durante dos horas, a temperatura ambiente y con agita-
cién continua. Los extractantes son: agua desionizada, disolucién de NaCL 0,05 M, tam-
pon fosfato de Sérensen de pH= 7.0, tampon tris-HCL de pH= 8.3 y disoluciéon 0,1 N de
NaOH.

Tras separar el extracto se fija el pH al de su punto isoeléctrico ai objeto de precipi-
tar las proteinas y la suspension se filtra a través de una membrana Millipore
RAWP04700 de 1.2 um. El precipitado proteinico se redisuelve en 250 mi. de agua desio-
nizada a temperatura ambiente, con agitacion continua, durante dos horas, La concen-
tracion en proteinas de la disolucién resultante se mide por el método Folin-Lowry (2.3).

Procedimiento B: Muestras de aproximadamente 30 g de semilla desgrasada y de
20 g de hollejo molido se extraen respectivamente con 2y 1 1de extractante. Los extrac-
tantes utilizados son los mismos que en el procedimiento anterior.

Tras separar el extracto se precipitan las proteinas llevando la disolucién al pH de
su punto isoeléctrico y la suspension se centrifuga en una centrifugadora Beckman J-20
provista de un rotor JA-14 a 10.000 rpm. a 2 °C. durante media hora. El sélido resultante
se lava con acetona, se seca en un desecador avacio y su contenido en proteinas se mide
por el método Kjeldahl (4).

- Hidrdlisis de las proteinas:

Se emplean tres métodos de hidrolisis para la preparacion de las muestras de protei-
nas purificadas obtenidas para el andlisis de aminoéacidos.

Método 1: Entre 5y 15 mg de material proteico se disponen en el fondo de un ma-
traz esférico de 25 mi junto con 3 mi de solucién 6 N de acido clorhidrico que contiene
un 1% de fenol. La hidrdlisis se realiza a 110 °C. en atmosfera de nitrégeno y durante 24
horas.

Tras la hidrolisis la muestra se lleva a sequedad y se trata con 2 mi de una mezcla
que contiene etanol: agua: trietilamina (2:2:1) para eliminar el exceso de HCL remanente
en la misma.

Método 2: La hidrolisis se realiza en las mismas condiciones que en el método ante-
rior sustituyendo el acido clorhidrico por 2 mi de acido p-toluensulfénico 3 N. Tras la hi-
drdlisis la solucién resultante se neutraliza con NaOH 4 N situando su pH en un valor
comprendido entre 4-5.
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Método 3: Se realiza de forma similar al método 2 sustituyendo el acido
p-toluensulfonico 3 N por 1.2 mi de acido metanosulfénico 4 N que contiene un 0.2% de
triptamina <3-(2-aminoetil)indol).

-Analisis de aminoacidos:

Se emplean 2 procedimientos diferentes de separacion y cuantificacion de aminoa-
cidos: El primero de ellos es el método Pico-Tag de Waters desarrollado por Bidling-
mever y colaboradores (5) partiendo de las ideas de Heinrickson y Meredith (6) y que
consiste en formar los feniltiocarbamil derivados de los aminoacidos que se separan y
cuantifican por cromatografia liquida de alta resolucién de fase reversa detectando los
derivados en el eluato por su absorbancia a 254 mm.

El segundo procedimiento implica la separacion de los aminoacidos por cromato-
grafia de cambio i6nico y la derivatizacion postcolumna de los aminoacidos ya separados
por reaccion con ninhidrina. La deteccion se realiza midiendo la absorbancia de la co-
rriente efluente de la columna a dos longitudes de onda simultdneamente (570 y 410
mm). Estas experiencias se han realizado en un analizador automatizado de aminoacidos
Beckman System 6300.

- Determinacion de triptéfano:

Muestras que contienen en torno a 30 mg de proteinas se someten a hidrolisis alca-
lina tratandolas con 1 mi de NaOH 5 N. a 110 °C, durante 18 horas y en atmosfera de ni-
trogeno. Una vez realizada la hidrdlisis se diluye el hidrolizado hasta que su concentra-
cion en NaOH es 0.5 N. El triptéfano se mide en esta disolucién aplicando el método de
Spies 'y Chambhers (7).

RESULTADOS Y DISCUSION )

La composicién en aminoacidos de las proteinas de semilla y hollejo de uva Pa|0m|-
NO extraidas con distintas disoluciones (agua desionizada. NaCL 0.05 M, tamp6n fosfato
de Sorensen de pll= 7.0. tampén tris-HCL de pH=8.3 y NaOH 0.1 N) se determind inicial-
mente por cromatografia liquida de los correspondientes feniltiocarbamil derivados for-
mados por reaccién entre dichos aminoacidos y fenilisotiocianato, lo que permite detec-
tarlos por su absorbancia en el ultravioleta (254 nm).

Como ejemplo se adjunta el cromatograma correspondiente al analisis de los ami-
noacidos de las proteinas extraidas de la semilla de uva Palomino con NacL 0,05 M. En
dicho cromatograma (figura I). asi como en los obtenidos para el resto de los hidroliza-
dos de proteinas de semilla y hollejo de uva se puede apreciar que el pico mavoritario de
los mismos se corresponde con uno que aparece con el mismo tiempo de retenciéon que
la lisina y que. de ser ete aminoacido, implicaria que su presencia en las proteinas de se-
milla de uva Palomino aicanza un porcentaje del 36 al 46% respecto del resto de los ami-
noacidos y. ain mayor, del 40 al 55% en las proteinas de hollejo.

Respecto a este ultimo no existen antecedentes bibliogréaficos. Sin embargo, los da-
tos disponibles respecto a proteinas de semillas de otras variedades de uva (8-12) dis-
crepan notablemente con el valor encontrado por nosotros, por este método, para este
aminodcido, situdndose, en todos los casos en torno al 3-4%.

Vista esta discrepancia entre los valores obtenidos por nosotros y los existentes en
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la Literatura cabe pensar en la posibilidad de que este pico se deba a alguna interferencia
del método cromatografico. Por ello, decidimos repetir el analisis de las muestras de pro-
teinas extraidas de las semillas de uva. variando sé6lo el método de andlisis y sin alterar en
absoluto las etapas de extraccion e hidrolisis de las proteinas.

El nuevo método elegido para el analisis de los aminoacidos procedentes de las pro-
teinas de semilla de uva fue el clasico y bien contrastado método de anélisis por cromato-
grafia de cambio i6nico con derivatizacion postcolumna con ninhidrina. En estos croma-
togramas (figura IlI) también se observa un pico mayoritario situado esta vez a un tiempo
de retencién ligeramente inferior al de la lisina y cuya naturaleza nos es desconocida.

Este pico podria ser pues una interferencia proveniente de alguna amina primaria o
secundaria presente en la muestra, o bien, vista su proporcién, un artefacto introducido
durante las etapas de preparacion e hidrolisis de la muestra.

Para confirmar esto se varian ambos procedimientos Ide preparacion de muestra y
de hidrdlisis). Asi el procedimiento de preparacion de muestras se varia en la etapa de
precipitacion. Las proteinas que por el anterior procedimiento se recogian por filtracion
sobre una membrana Millipore y después se redisolvian, son ahora separadas de la diso-
lucién por centrifugacion. En la etapa de hidrolisis se introducen dos nuevos reativos.
aparte del ya utilizado HCL 6 N con un 1% (v/v) de fenol. Estos reactivos son el acido
p-toluensulfénico 3 Ny el &cido metanosulfonico 4 N que contiene un 0.2% de triptami-
na. La determinacién de los aminoéacidos se realiza en todos los casos por el procedi-
miento de cromatografia de cambio i6nico seguido de derivatizacién con ninhidrina.

En las tablas 1,2 y 3 se recogen los resultados del analisis de las proteinas extraidas
de la semilla de uva hidrolizadas con acido clorhidrico 6 N, &cido p-toluensulfénico 3 N
y acido metanosulfonico 4 M respectivamente, junto con sus valores medios. En las ta-
blas 4. 5y 6 se encuentran los resultados obtenidos para las proteinas de hollejo en con-
diciones similares a las utilizadas para el analisis de las proteinas de semilla.

En ninguno de estos cromatogramas se observa la presencia del pico interferente
gue se apreciaba en los anteriores, de lo que se deduce que este pico era un artefacto in-
troducido en la muestra durante las etapas de preparacion de la misma.

Los resultados del analisis de los aminoacidos presentes en las proteinas de la semi-
lla de uva Palomino indican que el aminoacido mas abundante es el acido glutamico
cuyo contenido oscila entre un 15y un 20%. segun la muestra analizada, seguido por la
tirosina y el acido aspartico que se encuentran ambos en torno al 11% Los menos abun-
dantes resultan ser los aminoacidos sulfurados metionina y cistina, que junto cou la lisi-
na torman el conjunto de los aminoacidos limitantes de las proteinas de semilla de uva
Palomino. Otros aminoacidos que se encuentran en pequefia proporcion son la histidina
y la alanina que estan en torno al 2 y al 1% respectivamente. En los hidrolizados realiza-
dos con acido metanosulfénico 4 N se observan trazas de ornitina, un aminoacido no
proteico.

Los datos disponibles en la Bibliografia respecto a la composicion en aminoacidos
de otras variedades de semillas de uva se refieren en su. mayor parte, a semillas de uva
italianas (8-12) que presentan como amino&cidos limitantes a los amino&cidos sulfurados
y a la lisina y que. por lo general, coinciden en su contenido en el resto de los aminoéci-
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dos con los resultados obtenidos por nosotros para las proteinas de la semilla de uva Pa-
lomino siendo el aminoacido predominante en todos los casos estudiados el acido gluta-
mico. Este hecho esta de acuerdo con que, en todos los casos, la fraccion mayoritaria de
las proteinas sea la que esta formada por las glutelinas (13).

En los distintos extractos proteinicos del hollejo de uva Palomino el aminoacido
mas importante también result6 ser el acido glutdmico cuyo contenido oscila entre el 10
y el 15% seguido por el acido aspartico y la leucina (tablas 4, 5y 6).

En lo que se refiere a los aminoacidos menos abundantes existen algunas diferen-
cias respecto a la semilla. Los menos abundantes contindian siendo los aminoacidos sul-
furados metionina y cistina. La histidina. aunque estd en mayor proporcion que en las
proteinas de semilla (sobre el 25%) es el tercer aminoacido menos abundante. Otro ami-
noacido que se encuentra en pequefia cantidad es la prolina, a diferencia de lo que ocu-
rria en la semilla. La alanina se encuentra en el hollejo en cantidades muy superiores a
las encontradas en la semilla, sobre el 7% Como en el caso de la semilla en alguno de los
hidrolizados se observa la presencia de trazas del aminoacido no proteico ornitina.

Respecto al contenido en triptéfano de las proteinas de semilla y hollejo de uva Pa-
lomino se ha determinado siguiendo el procedimiento desarrollado por Spies y Cham-
bers (7) y que implica la hidrdlisis de las mismas en medio basico. El procedimiento utili-
zado consta de tres etapas: preparacion de la muestra, hidrolisis alcalina y medida del
triptéfano por espectrofotometria.

Los resultados de aplicar el método de Spies a la determinacién del triptéfano en los
cinco extractos de proteinas de semilla 'y hollejo de uva Palomino se encuentran resumi-
dos en las tablas 7 y 8 respectivamente. En ellas se observa que el contenido en triptofa-
no de ambos materiales es muy pequefio estando torno al 0,5% en las proteinas de semi-
lla de uva. y entre el 0,3 y el 0,9% en las proteinas del hollejo. Siendo, por tanto, uno de
los aminoacidos limitantes de las proteinas de la semilla y el hollejo de uva Palomino,
junto con los aminoacidos sulfurados.

En definitiva, la composicion en aminoacidos de las proteinas de la semilla y el ho-
llejo de uva Palomino es similar a la de las proteinas de los cereales y otras semillas olea-
ginosas por lo que. desde este punto de vista pueden emplearse en sustitucion de éstos
en aquellos alimentos en los que se utilizan como complemento nutritivo. Al igual que
los anteriores son deficientes en los aminoacidos sulfurados, lisinay triptéfano.
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Aminoacidos presentes en los hidrolizados de
proteinas de semilla de uva Palomino realizados
con acido metanosulfénico 4 N.
Abundancia relativa (%)
B C D E Valor medio
Asp 11,11 11,58 11,44 11,03 12,10 11,45
Glu 20,65 20,74 19,68 20,01 20,66 20,35
Ser 5,89 5,90 5,76 6,12 5,96 5,69
Gly 6,21 6,36 5,74 5,90 6,84 6,21
h'ls t tr 1,88 2,37 tr 2,12
Arg 7,18 6,84 7,25 5,77 6,01 6,61
Thr 5,15 4,80 4,82 5,05 5,00 4,96
Ala 1,48 1,52 1,47 1,43 1,48 1,48
Pro 3,94 3,72 3,84 4,28 4,33 4,02
Tyr 11,27 11,94 11,65 11,52 11,76 11,63
Val 5,46 5,43 5,29 5,51 6,03 5,54
Met t tr 0,36 tr tr 0,36
Cys 0,55 0,47 0,55 0,68 tr 0,56
lie 4,33 4,07 4,19 4,25 4 ,14 4,20
Leu 8,91 8,63 8,66 8,62 8,77 8,72
Phe 4,76 4,85 4,58 4,76 4,54 4,70
Lys 3,02 3,14 2,84 2,68 1,91 2,72
Orn t tr tr tr 0,45 0,45
A Proteinas extraidas con agua desicnizada,; 3 proteinas
extraidas con Nacl 0,05 N C: proteinas extraidas con tam
pon fosfato ce pH=7,0; D: proteinas extraidas con tampoén
tris-HGCI ce ph'=8,3; E: proteinas extraidas con NaOH 0,1 N

TABLA 3
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TABLA 4

Aminoédcidos presentes en los hidrolizados de

proteinas del hollejo de uva Palomino realizados

con HC1 6 N.

Abundancia relativa (%)

A 3 c D E Valor medio

Asp 10,50 11,36 11,73 6,47 9,92

Glu 10,00 13,87 13,66 12,22 12,43 12,44

Ser 4,98 4,95 5,009 5,81 5,73 5,31

Gly 6,37 6,57 6,04 6,24 5,91 6,23

His 2,64 3,48 2,71 3,10 2,61 2,91

Arg 5,54 5,30 5,13 6,32 6,39 5,74

Thr 5,78 5,565 5,07 5,45 5,66 5,30

Ala 7,66 6,27 6,29 7.48 8,57 7,25

Pro 3,62 5,009 3,89 3,84 3,20 3,93

Tyr 6,35 5,70 5,96 6,74 6,50 6,25

Val 8,38 7,10 6,91 8,16 8,68 7,58

Met tr tr 1,16 tr 0,61 0,88

Cys tr tr. tr tr tr tr

lie 5,89 5,60 5,32 5,89 7,30 6,00

Leu 9,71 9,25 9,13 10,64 11,47 10,04

Phe 6,00 5,68 5,59 5,36 6,31 5,79

Lys 6,57 4,59 5,50 6,98 8,63 6,45

drn - 0,414 - - 0,44

A Proteinas extraidas con agua desionizada; B: proteinas
extraidas con NacCl 0,05 N ; C: proteinas extraidas con tam-
poén fosfato de pH=7,0; D: proteinas extraidas con tampoén
tris-HCI de pH=8,3; E: proteinas extraidas con NaOH 0,1 N.
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TABLA 5

Aminoacidos presentes en los hidrolizados de
proteinas del hollejo de uva Palomino realizados

con 4acido p-toluensulfénico 3 N

Abundancia relativa (%)

A B C D E Valor medio

Asp 9,68 7,98 8,22 7,27 8,89 8,41

C-lu 12,55 13,86 15,21 13,91 15,20 14,15

Ser 5,62 5,31 5,76 5,76 5,82 5,65

Gly 6,65 5,86 6,37 6,39 7,13 6,48

His 2,47 2,13 2,04 2,06 3,36 2,41

Arg 4 ,86 5,14 5,11 5,76 4,15 5,00

Thr 6,10 7,44 6,80 6,69 6,50 6,71

Ala 7,60 7,96 7,35 8,83 6,79 7,71

Pro 4,45 4,24 4,26 4,95 4,96 4,70

Tyr 5,78 5,46 5,76 5,68 5,64 5,66

Val 6,40 6,07 6,70 6,04 6,16 6,07

Met 1,37 1,39 1,15 1,27 tr 1,29

Cys tr tr 0,37 0,37 tr 0,37

lie 4,63 5,00 4 ,56 4,40 4,69 4,66

Leu 9,25 9,49 9,30 9,41 9,61 9,41

Phe 4 ,64 5,26 5,61 4,91 5,91 5,27

Lys 6,49 7,40 6,43 6,28 4,13 6,15

orn - - tr tr tr tr

A Proteinas extraidas con agua desionizada,; B: proteinas
extraidas con Nacl 0,05 N ; C: proteinas extraidas con tam-
poén fosfato de pH=7,0; D: proteinas extraidas con tampoé.n
tris-HCI de pH=8,3; E: proteinas extraidas con KaOH 0,1 N.
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TABLA 7

Contenido en triptéofano de las proteinas
extraidas de la semilla de uva Palomino.
Extractante Triptéofano (i
Agua desionizada 0,46
NaCcL 0,05 M 0,53

Tampoén fosfato de

S6rensen de pH=7,0 0,43

Tampén tris-HCI 0,1 N

de pH=8,3 0,53

NaOH 0,1 N 0,37

Valor medio: 0,46

TABLA 8

Contenido en triptéofano de las proteinas
extraidas del hollejo de uva Palomino.

Extractante Triptdéofano (%)

Agua desionizada 0,32

NacCL 0,05 M 0,81

Tampoén fosfato de

Sérensen de ph'=7,0 0,44
Tampén tris-HCI 0,1 N

de pH=8,3 0,93
NaOH 0,1 N 0,56
Valor medio: 0,61



figu?a Cremategrama de les derivados ccn fenilisotic-
ciarate ce les aminoacidos correspondientes a las procei-
ra ce semilla ce uva Palomino extraidas ccn disolucion

ce clcr re sodico 0,C5 K.
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LEVADURAS RESPONSABLES DE LA FERMENTACION
INDUSTRIAL DE MOSTO DE JEREZ

M.J.VALCARCEL, L. PEREZ. P. GONZALEZ. B. DOMECQ
Dpto. de Calidad e Investigacion de Pedro Domencq. S.A.

RESUMEN

En este estudio se persiguen dos objetivos: primero la caracterizacién taxondémica
de levaduras durante la fermentacion industrial de mostos en Jerez y segundo la confir-
macion de los resultados obtenidos a escala de laboratorio a cerca del efecto que provoca
el pie de cuba, la adicién de sulfuroso y la correccién del pH sobre la flora fermentativa.

En sus resultados se comprueba que durante la fermentacion industrial espontanea
del mosto predominan en el proceso tres especies de levaduras: Sacch. cerevisiae, Sacch
fermentati y Sacch. chevalieri, mientra que si la fermentacion es dirigida mediante un
pie de cuba lo hace la levadura seleccionada. Esta eficacia del pie de cuba disminuye a lo
largo del periodo de vendimia, debido al aumento progresivo de flora indigena en el mos-
to. De igual forma, se confirma que existe una seleccion de la flora fermentativa con la
sulfitacion del mosto, a niveles de 100 mg/l. en favor de las especies del género Saccha-
romyces.

INTRODUCCION

En mostos de Jerez se han aislado especies de levaduras pertenecientes a los géne-
ros: Kloeckera. Candida, Pichia. Hansenula, Saccharomyces, Saccharomycodes y Han-
seniasporas. principalmente (1. 3). De ellos destacan, por su caracter enolégico y pro-
porcion. las especies del género Saccharomyces y en especial Sacch. cerevisiae. Sacch.
chavalieri. Sacch. fermentati y Sacch. italicus.

La mayoria de las especies de estos géneros no estan presentes durante la fermenta-
cion del mosto, debido a las practicas enoldgicas que se realizan en Jerez durante la ven-
dimia. Por este motivo, durante las campafias de 1985/86 a 1987/88 se han realizado
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estudios, a nivel de laboratorio, con la finalidad de conocer como afectan estas practicas
enolédgicas (correccidn del pH, adicion de sulfuroso y empleo del pie de cuba) sobre las
levaduras fermentativas. Sus resultados fueron expuestos en dos cumunicaciones duran-
te las IV Jornadas Universitarias de Viticulturay Enologia en Jerez y en una durantes es-
tas V Jornadas (4-6).

En ellos se comprobd que la adicion al mosto de un pie de cuba con levaduras selec-
cionadas. en plena fermentacién, provoca el que fuera esta especie la responsable de
todo el proceso fermentativo y una disminucion del tiempo de inicio de fermentacion (4).
La adicion de sulfuroso supone una seleccion de la flora fermentativa: a concentraciones
entre 100y 125 mg/1 predominan en el medio las especies del género Saccharomvces de
mayor poder fermentativo, mientras que si la concentracién de sulforoso es superior a
200 mg/1 se detecta la presencia del S’codes ludwigii, especie no deseable en mostos y
vinos (5). También se comprobé que la correccion del pH no influye de forma significati-
va sobre las levaduras, pero si tiene cierta incidencia sobre las bacterias al provocar en el
mosto condiciones menos favorables para su desarrollo (6).

Una vez conocido el efecto individual de cada una de estas practicas enolégicas so-
bre la flora fermentativa se programé un estudio conjunto de las tres a nivel industrial.
En sus objetivos figuraban la caracterizacion taxondémica de la flora fermentativa indus-
trial y la confirmacién de los resultados obtenidos a nivel de laboratorio. El estudio se
realiz6 durante la campafia 1988/89 y sus resultados se presentan en esta comunica-
cion.

MATERIALY METODOS
1. Equipos de fermentacion v ténicas de aislamientos

En la bodega de fermentacion se eligieron 11 termentadores de acero inoxidable de
37.500 litros de capacidad y forma cilindrica, que contenian cada uno de ellos 25.000 li-
tros de mosto corregido (pll: 3.0-3.2 y 802:100-120 mg/1) y destungado (24 h.). Seis de
estos termentadores fueron llenados durante la segunda semana de vendimia con mosto
de laYema, cinco de ellos con pie de cuba al 4%: los otros cinco se llenaron durante la
tercera semana. también con mosto de laYema y en esta ocasion solo tres con pie de
cuba. Todos los termentadores poseen un sistema de refrigeracion por caida laminal de
agua sobre la superficie lateral, lo que permite un control de la temperatura de fermenta-
cion (28°C).

El mosto de estos termentadores se caracteriz6 fisico-quimicamente recién llenados
y al final del proceso fermentativo.

l.os criterios empleados para realizar los aislamientos fueron los establecidos por
Castelli (7). De cada termentador elegido se tomaron muestras de mosto, con erlenmeyer
estériles de 500 mi. en tres fases del proceso fermentativo: inicio (Be mayor que 10). fer-
mentacion tumultuosa (Be: 4-7) y final de fermentacién (Be:0).

De estos erlenmeyer se hicieron los aislamientos empleando la técnica de las dilu-
ciones sucesivas, las diluciones fueron filtradas a través de membranas de 0.45 um. las
cuales se colocaron en medio de cultivo YPD (ext. levadura 1% peptona 2%. glucosa 2%
y agar 2%) y se incubaron en estufa a 26-28°C durante 72 horas.
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De aquellas placas que presentaban un ndimero de colonias préximo acien y en (un-
cion de sus caracteristicas culturales se aislaron las cepas. EI nimero total de cepas ais-
ladas fue de 330. conservandose éstas en medio MYPD (ext. levadura 0.3%. glucosa 1%
peptona 0.5%. ext. malta 0.3% y agar 2%).

2. Pruebas empleadas para identificar las cepas aisladas

En la identificacion taxondmica de levaduras se emple6 la clave propuesta por Lod-
der en 1970 (8). siendo necesario para ello realizar las siguientes pruebas:

a) Caracteristicas de las célulasy de la> colonias.

b) Formacién de ascosporas.

c) Fermentacion y asimilacién de azucares: glucosa, galactosa, sacarosa, maltosa,
lactosa y rafinosa.

di Asimilacion de nitratos y etanol.

€) Hidrdlisis de la arbutina.

0 Crecimiento a 37°C.

3. Levadura seleccionada

La cepa elegida para preparar el pie de cuba fue un Saccharomyces cerevisiae aisla-
da en la zona del Jerez. Esta levadura se seleccioné por su alto poder fermentativo
(17°GL), por las caracteristicas fisico-quimica y organoléptica del mosto fermentado y
por su capacidad de formacién de velo.

4. Preparacion del pie de cuba.

El pié de cuba industrial se preparé en varias etapas:

Una primera a nivel de laboratorio donde se fermentaron en sucesivas fases escalo-
nadas 2.000 litros de mosto estéril con la cepa seleccionada.

A continuacién una segunda etapa en termentadores industriales donde el mosto
procedente del laboratorio, en plena fermentacidn, se adicioné al 4% sobre 24.000 litros
de mosto corregido (pH: 3.2 y S02:100 mg 1y destungado (24 h), obtenido de una pre-
vendimia.

De estos termentadores se fue sacando de forma programada durante la vendimia
mosto en plena fermentacion, que sirvié como pie de cuba para otros termentadores y a
su vez se fue rellenando con nuevo mosto. El tiempo medio de residencia del mosto en
los termentadores de pie de cuba fue de 3 a 4 dias.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla I se exponen las especies de levaduras aisladas durante la fermentacion
industrial espontanea o dirigida de mostos de Jerez, asi como sus porcentajes de apari-
cion. el namero de aislamientos realizados en cada etapa fermentativa y la eficacia del pie
de cuba.

Durante la segunda semana de vendimia la eficacia o efectividad del pie de cuba fue
de un 80%, de los cinco termentadores controlados, cuatro fermentaron teniendo como
levadura mayoritaria durante todo el proceso la seleccionada como pié de cuba. Sacch.
cerevisiae.

Ademas, esta especie fue aumentando su porcentaje de aparicién en los cinco fer-



mentadores controlados con pie de cuba a lo largo del proceso fermentativo.
%aparicion Sacch. cerevisiae

Fermentador Inicio fermentacién Final fermentacion
1 80 90
2 40 80
3 100 100
4 100 100
5 10 30
Media 66 80

Junto al Sacch. cerevisiae se aislaron otras dos especies del mimo género Sacch.
fermentati y Sacch. chevalieri. La primera de ellas se aislé en tres de los cinco termenta-
dores controlados, siendo la especie mayoritaria en aquel termentador donde el pie de
cuba no fue eficaz, mientras que el Sacch. chevalieri sélo se aislé al final de la fermenta-
cion y en este ultimo termentador. Tanto el Sacch. fermentati como el Sacch. chevalieri
son precursores de levaduras de flor: Sacch. cheresiensis y Sacch. beticus (2).

En esta segunda semana de vendimia también se caracterizé un termentador que
contenia mosto sin adicion de pie de cuba (testigo). Su fermentacion fue llevada a cabo
por la llora indigena, observandose que la especie mayoritaria durante todo el proceso
fue el Sacch. fermentati, estando acompafiada de las especies Sacch. chevalieri y Sacch.
cerevisiae. En este proceso el porcentaje de aparicion del Sacch. cerevisiae fue inferior
al determinado cuando existe adicion de pie de cuba.

%aparicion Sacch. cerevisiae
Fermentador Inicio fermentacion Final fermentacién
6 10 30

En la tercera semana de vendimia la eficacia del pie de cuba desciende a un 67%.
dos de los tres termentadores controlados tuvieron por especie mayoritaria al Sacch. ce-
revisiae.

%aparicion Sacch. cerevisiae

Fermentador Inicio fermentacion Final fermentacion

7 80 60
8 60 30
9 60 70
Media 67 53

A diferencia de loobservadodurante lasegunda semana losporcentajes de apari-
cién del Sacch. cerevisiaedisminuyeron a lolargo del procesofermentativo,en favor de
las especies Sacch. fermentati y Sacch. chevalieri. Junto a estas tres especies también
se aislo durante la fermentacion tumultuosa el Sacch. rosei, levadura de poder fermen-
tativo medio y baja produccién de acidez volatil.

Durante esta tercera semana también se caracterizaron dos termentadores testigos
gue contenian mosto sin adicion de pié de cuba. Su fermentacion fue llevada a cabo por
las levaduras indigenas, observandose que la especie mayoritaria en los dos procesos fue
el Sacch. fermentati. Junto a esta especie también se aislaron el Sacch chevalieri y
Sacch cerevisiae en todo el proceso y el Sach. rosei en las dos primeras etapas de la fer-
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mentacion. En estos testigos los porcentajes a los encontrados en las experiencias de fer-
mentacion dirigida.
%aparicion Sacch. cerevisiae

Fermentador Inicio fermentacién Final fermentacién
10 30 30
1n 20 30
Media 25 30

El comparar las caracteristicas fisico-quimicas de los mostos fermentados de forma
espontanea o mediante la adicién de un pié de cuba se aprecia que no existen diferencias
significativas (Tabla Il1). lo cual es logico si se tiene en cuenta que la especie selecciona-
da para preparar el pié de cuba fue aislada en mostos de Jerez durante la 3.aetapa de la
fermentacion alcohdlica.

Sin embargo, el empleo del pié de cuba queda justificado por varias razones:

Durante los primeros dias de vendimia la uva procedente del campo presenta un
contenido bajo en levaduras de alto poder fermentativo, en parte debido a los tratamien-
tos titosanitarios que se realizan en el vifiedo. Este hecho implica que existan tiempos de
inicio de fermentacién prolongados, los cuales pueden favorecer un desarrollo bacteria-
no en el medio y supone un descontrol en la programacion de vendimia (conviene indicar
que en algunas empresas de la zona se molturan diariamente mas de un millén de kilos
de uvas).

Empleando un pié de cuba se consigue:

a) La presencia de levaduras autéctonas de alto poder fermentativo en el mosto co-
rregido y desfangado desde comienzo de vendimia.

b) Reducir los tiempos de inicio de fermentacion.

c) Evitar en parte un posible desarrollo de la llora bacteriana.

d) I'na racional utilizacion del SO02 como antiséptico, empleando cantidades meno-
res al disminuir los riesgos de infeccidn.

e) Llevar a cabo una programacion y control del proceso de vinificacion.

CONSIDERACIONES FINALES

De lo anteriormente expuesto se pueden sacar las siguientes consideraciones tifia-
les:

a) Se confirma a nivel industrial que la sulfitacion provoca una seleccion de la flora
administrativa en favor de las especies del género Saccharomyces, no aislandose espe-
cies de los géneros Kloeckera, Pichia, Hansenula y Candida, existentes en mostos de Je-
rez antes de corregir. Por otra parte, las concentraciones de SO02 empleadas 100-120
mg./l permiten que la especie S’codes ludwigii se encuentre en muy baja proporcién (no
llegdndose incluso a aislarse en este estudio) lo que favorece la calidad del producto.

b) Las levaduras mayoritarias en la fermentacion industrial de mostos de Jerez per-
tenecen al género Saccharomyces: Sacch. cerevisiae, Sacch, chevalieri. Sacch. fermen-
tan y Sacch. rosei.

c) El empleo del pié de cuba a nivel industrial es necesario y supone una disminu-
cion del tiempo de inicio de fermentacion, favoreciendo el desarrollo rapido en el mosto
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de las levaduras fermentativas, la reduccidn de la posibilidad de infeccion bacteriana y el
poder llevar a cabo una programacién, tratamiento y control durante la vendimia.

d) laeficacia o efectividad del pié de cuba a nivel industrial disminuye a lo largo de
la vendimia. Esto se debe a un aumento de la proliferacion de la flora indigena en el mos-
to con el transcurso de la vendimia, lo que supone una mayor y continua aportacion de
esta flora a los termentadores utilizados como pié de cuba.
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\.IU. [ caracteristicas pre-periieltativas del iiosto

MOSTOS

PARAMETROS CON PIE DE CUBA SIN PIE DE CUBA
Grado baume (°Be) 11,0 11,1
Acidez total (g TH,/1) 6,67 6,66
Sop (mr.g/D) 103 111

PH 3,07 3,05

TABLA 111 CARACTERISTICAS POST-FERKENTATIVAS DEL MOSTO

MOSTOS
PARAMETROS CON PIE DE CUBA SIN PIE DE CUBA
Grado alcohdlico (°GL) 11,05 11,15
Acidez total (g TH,/1) 7,11 6,87
Acidez volatil (g AcH/1) 0,31 0,31
PH 3,03 3,04
Azlcares reductores (g/1) 1,5 1,6
Glicerina (g/1) 7,34 7,11
Densidad 20° (0/1) 993,3 993,6
Extracto densimétrico (g/1) 25,8 25,8
Acetaldehido (mg/1) 00,0 75,0
Acetato de metilo (mg/1) 4,2 4,9
Acetato de etilo (mg/1) 25,0 23,0
Metanol (mg/1) 53,0 57,0
Butanol-2 (mg/1) 0,0 0,0
N-propanol (mg/1) 29,0 27,0
I-butafol (mg/1) 50,0 50,0
N-butano! (mg/1) 2,0 1,6
I-amilicos (mg/1) 147,0 133,0
Alcoholes superiores (mg/1) 226,0 211,6

°GL / °Be x 100 100,4 100,4

142



EFECTO DE LA MODIFICACION DEL pH MEDIANTE LA
CORRECCION DE LA ACIDEZ SOBRE LA FLORA FERMENTATIVA
EN LA ZONA DEL JEREZ

MJ. VALCARCEL; L. PEREZ; P. GONZALEZ; B. DOMECQ
Opto, de Calidad e Investigacion de Pedro Domecq, S.A.

RESUMEN

En este trabajo se estudia el efecto que ejerce la modificacion del pH mediante la
correccion de la acidez sobre las levaduras fermentativas en la zona del Jerez. En sus re-
sultados se aprecia que no existen diferencias significativas entre las floras responsables
de la fermentacion de mostos en un intervalo de pU comprendido entre 3.2y 3.7. En las
dos experiencias realizadas al comienzo de la fermentacion es la especie Kl. apiculata la
mayoritaria. pasando el Sacch. chevalieri a serlo a partir de la fase tumultuosa. Otras es-
pecies aisladas durante la fermentacion del mosto fueron Sacch. italicus. Sacch. rosei.
Sacch. fermentati, Sacch. cerevisiaev P. membranaefaciens.

INTRODUCCION

Durante el periodo de maduracién se produce en la uva una disminucién progresiva
de la acidez y el consiguiente aumento de los valores de pH. debido fundamentalmente a
tres causas (1):

a) Efecto de dilucion, por llegada de agua al fruto.

b) Fendbmenos de combustidn por respiracion celular de sus acidos organicos, en es-
pecial los acidos tartarico y malico.

c) Acumulacion de materia mineral, principalmente potasio.

Las rutas metabolicas de sintesis en la planta de los acidos tartarico y malico son
distintas, asi como la intensidad de su degradacion (2). El acido tartarico no desaparece
tan rapidamente como el acido malico. tanto es asi. que varios investigadores (3,4) coin-
ciden en afirmar que durante la maduracién la concentracién de acido tartarico en el
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grano de uva oscila dentro de unos limites reducidos (la migracién que se produce de
este 4cido hacia el truto compensa la mayoria de las pérdidas por combustién). Por el
contrario, el contenido en acido malico no deja de disminuir, primero de forma rapida v
después mas lentamente, siendo la migracidn insuficiente para compensar las pérdidas.

La concentracion de estos acidos en el fruto se encuentra afectada por las condicio-
nes climatolégicas que se producen durante el periodo de maduracion. En climas secos y
calurosos la combustion es mas intensa provocando un descenso mas acusado de los va-
lores de acidez y aumento de los de pH. mientras que en climas himedos y templados las
evoluciones son mas moderadas.

La acumulacion en el grano de uva de potasio es otro de los factores que influyen
en los valores de acidez y pH. En la planta existe una migracion de potasio desde el suelo
al fruto, que se intensifica durante la maduracion. Este potasio llega al grano de uva en
forma de sales ().

Us condiciones climatologicas también afectan a la concentracion de potasio en la
uva. Asi. en climas secos y calurosos la concentracion es superior a la encontrada en cli-
mas hamedos y templados, debido principalmente a pérdidas de agua por transpiracion
3. 4.

U zona del Jerez presenta una climatologia seca y calurosa durante el periodo de
maduracion de la uva. lo que provoca descensos acusados de los valores de acidez y au-
mentos de los de pH en el fruto. Los valores medios de acidez total. pH. acido tartarico,
acido malico y potasio encontrados por diversos autores (5-9) en estudios de maduracién
de la uva en el Marco del Jerez, durante los Ultimos 7 afios, se exponen en la Tabla I. En
ella se aprecia que el pH aumenta desde valores de 2.99 a finales de julio a 3.71 en época
de vendimia. Estos niveles hacen imprescindible su correccion durante el proceso de vi-
nificacion si se desea obtener mostos equilibrados y sanos y condiciones adecuadas para
un posterior proceso de crianza bioldgica o envejecimiento fisico-quimico.

I"a correccion del pH mediante la adicion de acido tartarico al mosto, junto con la
sulfitacion (a niveles entre 100y 125 mg 1y la adicion de un pie de cuba en plena fer-
mentacidn son tres de las préacticas enolégicas mas generalizadas durante el proceso de
vinificacion en la zona del Jerez.

El electo que cada una de estas practicas enoldgicas ejerce sobre las levaduras fer-
mentativas ha sido estudiado durante las campafias 1985/86 a 1987/88. Los resultados
correspondientes a la sulfitacién y adiciéon de un pie de cuba al mosto fueron expuestas
durante las IV Jornadas Universitarias de Viticultura y Enologia en Jerez (10. 11) presen-
tandose en estas V Jornadas los resultados obtenidos en el estudio de correccién del pH
mediante la adicion de acido tartarico.

MATERIALY METODOS
1. Procedencia del mosto

El mosto se tomd directamente de la prensa con un erlenmever estéril de tres litros
de capacidad, no teniendo correccidn de acidez ni adicion de sulfuroso.

Después de tres horas de desfangado el sobrenadante se dividié en tres partes:

a) Dos de ellas de 750 mi se colocaron en probetas estériles de un litro de capacidad
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tapadas con algodén graso y que contenian cada una de ellas en areémetro baumé de
0-100Be. A una de estas probetas se le adicion6 2,0g de acido tartarico para bajar el pH
desde 3.71 a 3.19.

b) Una tercera de 500 mi que se emplearia en primer lugar para el aislamiento de las
levaduras presentes en el mosto sin fermentar y a continuacion para su caracterizaciéon
fisico-quimica.

2. Técnicas de aislamientos de levaduras.

Los aislamientos se realizaron de acuerdo con los criterios establecidos por Castelli
(12). es decir, en tres etapas de la fermentacion: al comienzo (Be mayor que 10), durante
la fermentacién tumultuosa (Be:4-7) y al final de la fermentacion (Be:0).

Para realizar los aislamientos fue necesario emplear la técnica de las diluciones su-
cesivas. diluciones que fueron filtradas a través de membranas de 0,45 um. las cuales se
colocaron en medio de cultivo YPD (extracto de levadura. 1% peptona 2%. glucosa 2%.
agar 2%) y se incubaron en estufa a 26-28°C durante 72 horas.

Los aislamientos se realizaron de aquellas placas que presentaban un nimero de co-
lonias de levaduras cercano a cien, eligiéndose éstas por las caracteristicas culturales
que presentaban.

El medio empleado para conservar las cepas fue MYPD (glucosa 1% peptona 0.5%.
ext. Levadura 0,3%, ext. malta 0.3%Yy agar 2%).

3. Pruebas empleadas en la identificacion taxonémica de las cepas

La clasificacion se hizo de acuerdo con laclave de identificacién propuesta por Lod-
der en 1970 (13). siendo necesario para ello realizar las siguientes pruebas:

a) Caracteristicas morfoldgicas de las células.

b) Caracteristicas culturales de las colonias.

c) Formacién de ascosporas.

d) Fermentacion y asimilacion de azlcares: glucosa, galactosa, sacarosa, maltosa,
lactosa y rafinosa.

€) Asimilacion de nitratos y etanol.

f) Hidrdlisis de la arbutina.

g) Crecimiento a 37°C.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la Tabla Il aparecen expuestas las especies de levaduras aisladas durante la fer-
mentacidn del mosto con y sin correccidén del pH. asi como sus porcentajes de aparicion
y el nUmero de aislamientos realizados en cada etapa fermentativa.

En ella se aprecia que esta practica enoldgica no varia de forma significativa la com-
posicion de la llora blastomicética durante el proceso fermentativo en el intervalo estu-
diado (pH: 3.2-3,7).

Al comienzo de la fermentacion se aisl6 como especie mayoritaria la Kl. apiculata
con un 40%, correspondiendo el 60% restante a especies del género Saccharomyces:
Sacch. rosei, Sacch. cerevisiae Sacch. fermentati y Sacch. chevalieri.

Durante la fermentacion tumultuosa la especie Kl. apiculata no se aisl6 debido a la
presencia de alcohol en el medio, quedando las especies del género Saccharomyces
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como responsables de la fermentacién. Entre las especies de este género se aislaron:
Sacch. chevalieri (levadura mayoritaria con un 55-60%), Sacch. cerevisiae, Sacch. rosei
y Sacch italicus. Ademas, durante esta etapa también se aislo en la experiencia de fer-
mentacion a pll: 3,7 la especie P. membranaefaciens, lacual no tiene gran interés como
agente activo de la fermentacion espontanea de mostos de Jerez.

Por ultimo, al final de la fermentacion solo se aislaron especies del género Saccha-
romyces: Sacch. chevalieri (sigue siendo la mayoritaria con un 50-70%). Sacch. cerevi-
siae (que mantiene su porcentaje de aparicion durante todo el proceso, 20-30%) y Sacch.
italicus.

Estos mismos resultados han sido obtenidos por otros autores 11,13,14) al estudiar
el efecto de la modificacion del pH por correccion de la acidez sobre la flora fermentativa
en otras regiones vitivinicolas. Todos concluyen que la correccion del pH no presenta
efecto selectivo sobre la flora blastomicética, pero si tiene incidencia sobre las bacterias
presentes en el mosto.

El metabolismo bacteriano se encuentra favorecido a pH superiores a 3,5, mientras
que a pH entre 3,0 y 3,2 presenta serias dificultades (15-20). De hecho, la fermentacién
mololactica por ejemplo se realiza mejor a pH entre 3.5y 4.0 que por debajo de este in-
tervalo (18.19). En el caso de las levaduras su metabolismo fermentativo no se ve afecta-
do por la correccidon del pH, presentando tolerancia hasta pH: 2,8 (1.3).

El que no exista una seleccion de la flora fermentativa con la correccion del pH jus-
tifica que las caracteristicas fisico-quimicas de los mostos fermentados sean similares,
como puede observarse en la Tabla IV.

CONSIDERACIONES FINALES

De los resultados anteriormente expuestos se pueden sacar las siguientes conside-
raciones finales:

a) La correccién de pH es imprescindible en la zona del Jerez para obtener mostos
equilibrados y sanos y condiciones adecuadas para el proceso de crianza biolégica o en-
vejecimiento fisico-quimico.

b) 1a modificacion del pll por correccion de laacidez no afecta de forma significati-
va a las levaduras responsables del proceso fermentativo y si al desarrollo bacteriano que
pueda tener lugar en el medio.
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TA~IA Il EFECTO DEL pH SOERE LAS LEVADURAS RESPONSABLES
DE LA FERMENTACION

20 Aislamientos

40% Kl.apioulata
INICIO DE 25% Sacch.cerevisiae
o m 15% Sacch.rosei
FEr: L™ACION 10$ Sacch.fermentati
106 Sacch.chevalieri

20 Aislamiento? 20 Aislamientos
"mentacion 60$% Sacch.chevalieri 55% Sacch.chevalieri
THTLTI0SA 20$ Sacch.cerevisiae 25% Sacch.cerevisiae
15$ Sacch.rosei 15% Sacch.rosei
5% P.merrbranaefaciens 5% Sacch.italicus
20 Aislamientos 20 Aislamientos
FINAL DE 50$% Sacch.chevalieri 75% Sacch.chevalieri
™ 1ACI 35% Sacch.cerevisiae 20$ Sacch.cerevisiae

15% Sacch.italicus 5% Sacch.italicus
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tabla Iii caracteristicas ppe-fermentativas del mosto

PARAL.IET~.0S MOSTO SIN CORREGIR MOSTO CORREGIDO
Grado baume (°Be) 13,5 13,5
Acidez total (g TH2/1) 3,50 6,15
PH 3,71 3,19
SOg (mg/1) Exento Exento

TABLA 1V CARACTERISTICAS POST-FERMENTATIVAS DEL MOSTO

MOSTO SIN CORREGIR MOSTO CORREGIDO

RAT AMETROS

Grado alcohdlico (°CL)
Acidez total (g TH2/1)
Acidez volatil (g AcH/1)

PH

Azlcares totales (g/1)
Glicerina (g/1)
Absorbencia a 470 nm (x10%)
Acetaldehido (mg/1)
Acetato de metilo (mg/1)
Acetato de etilo (mng/1)

Me tafiol (mg/1)

Butanol-2 (mg/1)
N-propanol (mg/1)
I-butanol (mg/1)

N-butanol (mg/1)
I-amilicos (mg/l1)
Alcoholes superiores (mg/1)
°GL / °3e x 100

13,7
5,18
0,32
3,69
3,1
10,33
324
10,8
3,3
14,8
74,9
0,0
26,1
55,9
1,9
304,6
388,5
101,4
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13,9
6,76
0,28
3,13
2,9
9,45
294
10,2
2,0
16,8
71,0
0,0
24,7
54,7
2,1
299,3
380,8
103,0



DIFERENCIACION DE VINOS BLANCOS VARIETALES
PRODUCIDOS EN LA ZONA DEL JEREZ

BELEN PUERTAS GARCIA, CARMELO GARCIA BARROSO*
Estacion Experimental Rancho de la Merced.

Direccién General de Investigacion y ExtensiénAgrarias

Junta de Andalucia.

‘ Facultad de Ciencias. Dpto. de Quimica Analitica

Universidad de Cadiz

RESUMEN

Se ha realizado un analisis sensorial de 15 vinos blancos monovarietales de tres co-
sechas (1980. 1987y 1988). El analisis de cata se ha llevado a cabo con tres grupos de ca-
tadores: comité de expertos de la D.O. de Jerez, comité de cata de una bodega de Jerez y
un grupo de aficionados. Los resultados obtenidos se han sometido a un analisis multiva-
riante con vistas a una posible caracterizacion o diferenciacion de los distintos vinos ela-
borados. Se han comparado los resultados obtenidos con tres grupos de catadores asi
como con las tres cosechas producidas. Se ha establecido, finalmente, la clasificacion de
las distintas variedades, asi como aquellos atributos que mayoritariamente son capaces
de distinguir estos vinos.

INTRODUCCION

lina de las tendencias actuales del mercado vitivinicola se dirige a la elaboracién de
vinos blancos, jovenes y afrutados. Concretamente en la zona del Jerez hay ya varias
marcas comerciales, estando la mayor parte de ellas elaboradas con la variedad Palomino
fino, lo que no debe extrafar, pues ocupa mas del 95% del vifiedo de esta zona.

Por otra parte, en los Ultimos diez afios las cifras de ventas del vino de Jerez han
disminuido, con el consiguiente aumento de los stocks, produciendo una desestabiliza-
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cién econdmica en el sector vitivinicola de la zona.

Una linea de investigacion de interés es el estudio del compartamiento agronémico
y enoldgico de variedades mejorantes en cada zona viticola. Pueden ser variedades que
se consideren de calidad en otras zonas, o que hayan sido obtenidas a partir de hibrida-
ciones o cruces.

En la Estacion Experimental Rancho de la Merced se inicio, en 1986. la elaboracién
de vinos monovarietales blancos de mesa. Se entiende como vino monovarietal el que se
obtiene a partir de una sola variedad de vid.

Cuando se pretende evaluar la calidad sensorial de un alimento, es decir, el resulta-
do de las sensaciones que el hombre experimenta al ingerirlo, parece que el camino mas
sencillo es preguntarselo a él mismo. La necesidad de que la respuesta humana sea senci-
llay reproducible es lo que ha impulsado al nacimiento y desarrollo de lo que hoy se co-
noce como Andlisis Sensorial (1).

De una forma general, este tipo de analisis puede definirse como, el conjunto de téc-
nicas de medida y evaluacion de determinadas propiedades organolépticas de los alimen-
tos. realizadas con uno o mas de los 6érganos de los sentidos humanos.

En el presente trabajo se pretende, con los resultados del analisis sensorial de 15 vi-
nos blancos, jovenes, monovarietales. de las cosechas de 1986. 1987 y 1988. buscar posi-
bles diferencias entre los vinos y/o las cosechas, con el fin de determinar si estos vinos
son potencialmente distintos, empleando para ello técnicas de analisis multivariante.

MATERIAL Y METODOS

Muestras: Los vinos estudiados proceden, por una parte de variedades que se culti-
vaban y/o se cultivan actualmente en Andalucia: Garrido fino. Jaén blanco. Moscatel Pa-
lomino fino. Palomino de Jerez. Pedro Ximénez y Perruno. Por otro lado, de variedades
gue destacan por su calidad en otras zonas viticolas nacionales como Parellada. Viura y
Xarello. e internacionales como Sauvignon blanc y Sémillon. Ademaés se eligieron: La
Airén por ser la variedad cultivada con mayor extension en Espafa y la Corredera y la
Horquilla por se nuevas obtenciones del centro de trabajo.

Sala de cata: Al no disponer de una sala como la que se considera en la norma UNE
87-004 (2). se considerd que el lugar mas adecuado para la realizacién de las pruebas era
la biblioteca del centro por tener muchos de los aspectos no estrictamente necesarios
pero si deseables.

Copa de vino: Se ha utilizado la copa de vino normalizada segin la norma UNE
33-118(3).

Temperatura del ensayo: Una temperatura comprendida entre 10y 12 JC es la re-
comendada por la mayor parte de la bibliografia para la cata de vinos blancos jévenes.

Tipo de prueba: Para la seleccion de catadores se han utilizado:

a) Una prueba referida a la capacidad para reconocer tres de los cuatro sabores basi-
cos. acido, salado y dulce (dejando aparte el amargo) 14).

b) Pruebas triangulares con el fin de aplicar un andlisis secuencial. Para describir y
comparar los vinos se ha utilizado la prueba de Analisis Descriptivo Cuantitativo

(QD.A).
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Jueces: El analisis sensorial se ha realizado por tres grupos de catadores bien dife-
renciados.

Por una parte se ha contado con el Comité de Expertos de la D.O. "Jerez-Xéres-
Sherry” y “Manzanilla-Sanlicar de Barrameda". Este comité esta constituido por cuatro
personas altamente cualificadas y entrenadas (COE).

Por otra parte se cont6é también con las personas responsables de la cata de una em-
presa privada del marco de Jerez. Este grupo esta constituido por cinco catadores exper-
tos (MOD).

Por dltimo se realizéd una seleccidn entre voluntarios del personal de la Estacion
Experimental Rancho de la Merced. Este grupo, denominado catadores aficionados, que-
do6 constituido por siete personas (API).

Ficha de cata: Se ha utilizado la ficha redactada por el Consejo Superior de Investi-
gaciones Cientificas (C.S.1.C.). ligeramente modificada: no incluye la sensacion aspecto-
color. por considerar que en caso de no ser correcto es un defecto excluyeme. Aqui se ha
introducido esta sensacion, pues aln siendo correcto el color de un vino, puede agradar
en mayor o menor medida. La ficha utilizada es la que se muestra en la pagina siguiente.

Disefio estadistico de la experiencia: Se ha utilizado el disefio de bloques comple-
tos al azar, en el que cada juez analiza todas las muestras con un orden de presentacion
determinado al azar.

Método estadistico: Con los resultados procedentes del analisis sensorial se ha rea-
lizado. por una parte, un andlisis de la varianza. calculando la media, la desviacion tipica,
coeficiente de variacion, minima diferencia significativa al 95% y orden de preferencia.
Por otro lado, se han sometido dichos resultados a un analisis multivariante. empleando
para ello el paquete estadistico BMDP existente en el Centro de Calculo de la Universi-
dad de Cadiz (5). Con el objeto de obtener posibles diferenciaciones entre los vinos mo-
novarietales considerados, se sometieron los datos mencionados al Andlisis Lineal Dis-
criminante (EDA).
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RESULTADOS Y DISCUSION

Dado el elevado numero de vinos monovarietales considerados, asi como las distin-
tas cosechas obtenidas, con el fin de facilitar la interpretacion de las posibles diferencias,
se sometieron al LDA en grupos previamente seleccionados. Se estudié por separado,
con el fin de comprobar el potencial diferenciador de cada grupo, la clasificacion obteni-
da por cada grupo de catadores: Comité de Expertos de la D.O. de Jerez (COEI. Comité
de cata de una bodega de Jerez (MOD) y un grupo de aficionados (AFI). De la misma for-
ma se sometieron por separado las tres cosechas: 1986, 1987 y 1988y. en la mayoria de
los casos se trataron conjuntamente no mas de seis vinos por LDA, seleccionados arbi-
trariamente unas veces e intencionadamente otras, consideradando algin parametro
como produccion de uva. grado Baumé. acidez total, acido malico, etc. De esta forma se
han sometido la totalidad de los vinos, de los grupos de cata y de las cosechas, asi como
el conjunto de todos ellos.

Cosecha de 1986

En primer lugar se sometieron conjuntamente los tres grupos de catadores para un
namero reducido de vinos escogidos al azar, encontradndose que para la casi totalidad de
los vinos considerados no era posible distincién o diferenciacion alguna, no llegando, ni
siquiera, el programa a pasar de la primera etapa (seleccién de la primera variable-
atributo con mayor varianza).

Sin embargo, cuando se estudiaron por separado dichos grupos de catadores, se ob-
tenia cierta clasificacion, en las distintas combinaciones de vinos ensayadas.

Cuando se consideraron los vinos de las variedades: Pedro Ximénez. Palomino de
Jerez. Airén. Sauvignon blanc. Moscatel y Xarello. con el grupo API exclusivamente, re-
sulté una situacion idéntica a la anterior, no obteniéndose ninguna clasificacién o dife-
renciacion. Sin emhargo. considerando sélo el grupo COE se obtuvo cierta clasificacion,
distinguiéndose los vinos de Airén y de Xarello con un 100%, resultando el regusto como
atributo discriminatorio.

No obstante, segun se puede observar en el histograma correspondiente tan sélo el
vino de Xarello se diferencia claramente del resto. (Fig. 11

Considerado s6lo el grupo MOD con estos 6 vinos se obtuvo un ligero aumento del
porcentaje de clasificacidn, distinguiéndose perfectamente los vinos de Airén y de Mos-
catel del resto, y ademas entre ellos se obtuvo una separacion considerable (Fig. 2).

La diferenciacién obtenida por los grupos de catadores es algo diferente, siendo el
atributo discriminante para el grupo MOD el olor en vez del regusto. Sin embargo puede
observarse que ambos grupos coincidieron en diferenciar el vino de la variedad Airén.

Cuando se somete la combinacion de vinos de las variedades Parellada, Xarello. Ga-
rrido fino y Sauvignon blanc. siendo las dos primeras variedades las mas productivas y
las dos dltimas las menos, con el grupo AFI no se consigue ninguna clasificacion. Con el
grupo COE se consigue al menos dos vinos con el 100%. el de Sauvignon blanc y el de
Xarello. resultando como atributos discriminatorios el regusto y el color para establecer
dicha clasificacion coincidiendo ambas variedades con baja valoracion (Fig. 3). Cuando
se considera el grupo MOD se diferencian las mismas variedades, pero la clasificacion es
inferior.



Cuando se considera el conjunto de variedades de mayor graduaciéon Baumé, Sau-
vignon blanc y Moscatel, con las de menor. Parellada y Perruno, ahora el grupo AFI si
consigue una clasificacién aunque con porcentajes muy bajos. El grupo COE mediante
el regusto y el color consigue diferenciar claramente la variedad Perruno, siendo ésta la
de menor valoracion. El grupo MOD coincide con el anterior salvo que el atributo dife-
renciador es la sensacion tactil.

De las seis combinaciones ensayadas se pueden resumir los siguientes comentarios:

N9 COMBINACIONES VARIEDADES ATRIBUTO
GRUPO  CATADORES CON DIFERENCIAS DIFERENCIADAS DISCRIMIN.
Moscatel
AF | 2 Perruno Olor
Jaén blanco Regusto *
COE Xarel lo Color
Perruno Olor
Sen. Tactil*
Moscatel Olor
MOD
Perruno Color

Sen. Global

- De las 6 combinaciones de variedades ensayadas el grupo AFI sélo es capaz de es-
tablecer diferencias en dos de ellas, resultando en ambas la variable discriminatoria el
olor. Destacan los vinos de Moscatel y de Perruno: siendo el de Moscatel de los de mayor
puntuacién total y el de Perruno de los de menor. A pesar de la escasa diferenciacion al-
canzada por este grupo, un hecho curioso es que resulta el olor como variable discrimi-
natoria separando el Moscatel (calidad e intensidad de olor) y el Perruno (intensidad de
olor pero acetificado).
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- El grupo COE distingue perfectamente los vinos de Xarello y de Perruno que son
los de menor puntuacién total, y por otro lado el vino de Jaén blanco que es el de mayor
puntuacion total. El atributo discriminante empleado en la mayoria de los casos es el re-
gusto. seguido por el color y el gusto.

- El grupo MOD destaca el vino de Moscatel, uno de los de mayor puntuacidn total,
y el de Perruno, el de menor. El atributo discriminatorio mas utilizado fue la sensacion
tactil seguido por el olor, color y sensacidn global.

Cosecha de 1987

Ademas de las combinaciones ensayadas en la cosecha de 1986 se hicieron otras
dos. I'na con las variedades que presentaron mayor y menor contenido de acido malico. y
otra en base a los contenidos de potasio.

Tan solo conviene mencionar una experiencia, para compararla con 1986. en la que
se considerd el conjunto de los tres grupos de catadores para los vinos de las variedades
Pedro Ximénez. Palomino de Jerez. Airén. Sauvignon blanc. Moscatel y Xarello. obte-
niéndose este afio diferenciacion para los de las variedades Xarello v Moscatel de apenas
un 80%. Logicamente se visualiza mejor si se consideran soélo los de estas dos variedades.
Cuando se considera esta misma combinacién de vinos con los tres grupos de catadores
por separado, se obtiene mejor diferenciacién; para el caso del grupo COE (Fig. 4) y para
el grupo MOD (Fig. 5) no alcanzandose diferenciacidn alguna para el grupo AF1. Por lo
gue de nuevo se aprecia la conveniencia de estudiar los grupos de jueces por separado.

Respecto a los demés ensayos cabe mencionar los siguientes aspectos mas llamati-
VOs.

GRUPO CATADORES N® COMBINACIONES VARIEDADES ATRIBUTO
CON DIFERENCIAS DIFERENCIADAS DISCRIMIN.
AFI -
Moscatel Color *
Xarello Gusto *
COE a
P.X. Olor
Parel lada Retrogusto
Sauvignon Color =*
Parellada Sen. Gloliale
MD Xarello Olor
Horguilla

El grupo ATI en ninguna de las combinaciones ensayadas es rapaz

de alcanzar clasificaci6on alguna.



- El grupo AFI en ninguna de las combinaciones ensayadas es capaz de alcanzar
clasificacion alguna.

- El grupo COE siempre ha diferenciado los vinos de las variedades Pedro Ximénez
y Moscatel, que por otra parte destacan del conjunto. Esto puede atribuirse a que la bo-
tella de P.X. estaba acetificada, siendo la que menor puntuacion total obtuvo. Hay que
sefialar que la del grupo AFI estaba igual y éstos no fueron capaces de diferenciarla, aun-
que también este grupo la asign6 la menor puntuacién total. El vino de Moscatel, que
destaca en el otro sentido, es el que obtuvo la mayor puntuacion, esto puede atribuirse a
que esta variedad tiene una aroma mucho mas intenso que el resto de las variedades es-
tudiadas. Ademas, suelen diferenciarse con porcentajes de clasificacion del orden del
80% los vinos de Xarello y Parellada. El de Parellada fue el que obtuvo después del de
Moscatel, la mayor puntuacion; la puntuacion del vino de Xarello se encuentra entre las
menores.

Han resultado para este grupo, como variables discriminatorias en orden decrecien-
te: color, gusto, olor y retrogusto. no utilizando nunca ni la sensacién tactil ni la sensa-
cién global.

- El grupo MOD la variedad que mas ha destacado es la Sauvignon. con porcentaje
de clasificacion del 80%. llama la atencion que no es destacada por su puntuacion total
ya que ocupa el lugar 6ode las 13 variedades catadas este afio. Este grupo ha destacado
las variedades Xarello. Parellada y Horquilla, siendo la Parellada la que mayor puntua-
cion obtuvo y la Xarello y la Horquilla de las que menos. Las variables que han resultado
para este grupo como discriminatorias son en orden decreciente: color, sensacion global
y olor, no utilizando nunca las otras tres.

Cosecha de 1988

Se ensayaron las mismas combinaciones que para el afio 1987. Asi se pueden men-

cionar los siguientes comentarios:

N9 COMBINACIONES VARIEDADES ATRIBUTO
GRUPO CATADORES CON DIFERENCIAS DIFERENCIADAS DISCRIMIN.
P.X.
AFI 2 Pno. fino Gusto
Viura
Sauv ignon Color *
P.X.
Moscatel Sen. tactil*
COE 8 Corredera
Sémillon Regusto

Horquilia

Perruno Sen. Global

Sauvignon
Moscatel
MOD 5 Corredera Olor
Pno. fino

Horquilla



- El grupo API sélo consiguié alguna diferenciacion con dos de las ocho combina-
ciones ensayadas. En ambas destacd el vino de Pedro Ximénez, que fue uno de los de
mayor puntuacioén total, en el extremo contrario destacaron los vinos de Palomino fino y
de Viura que fueron los de menor puntuacion. Como atributo discriminatorio result6 en
ambos casos el gusto.

- El vino méas destacado por el grupo COE fue el de Sauvignon hlanc. que es de los
que obtuvo meno r puntuacion total. También destacaron los vinos de Pedro Ximénez y
de Moscatel, considerando que las coordenadas candnicas del de Pedro Ximénez eran
idénticas a las del de Corredera y a las del de Semillon. Los vinos de Moscatel. Semillon.
Pedro Ximénez y Corredera, fueron los de mayor puntuacion total. En el otro extremo
destacé el de Horquilla que consideraron que tenia coordenadas canénicas idénticas al
de Perruno, teniendo ambos puntuaciones totales bajas. Los atributos discriminatorios
resultantes fueron el color y la sensacion tactil, usando a veces el regusto y sensacién
global.

- El grupo MOD también destaco el vino de Sauvignon, que en este caso obtuvo la
maxima puntuacion total. El vino de Moscatel fue bastante destacado, con puntuacién
total alta. En el extremo contrario destacaron vinos con puntuaciones totales bajas,
como el de Palomino fino y el de Horquilla. De las 8 combinaciones ensayadas en 3 no se
alcanza diferenciacién alguna entre las variedades: en las otras 5 siempre utilizan como
atrihuto discriminatorio el olor.

Valoracion de las tres cosechas

Con los vinos que se habian diferenciado en cada cosecha, se sometieron en conjun-
to los datos de los tres afios, con vistas a estudiar las posibles diferencias por afio. Se ob-
servaron diferencias en los tres afios, para los vinos considerados, aunque en algunos ca-
sos dichas diferenciaciones no eran del 100% entre las cosechas (Fig. 6y Fig. 7).

Hay que sefialar que el grupo MOD no consigue diferenciacion para el vino de la va-
riedad Moscatel al hacer la combinacion de los tres afios, coincidiendo en ser un vino
con calificaciones altas los tres afios, por lo que se puede pensar que este vino ha desta-
cado por conservar sus caracteristicas varietales las tres cosechas estudiadas.

CONCLUSIONES

No puede generalizarse si buho una cosecha que destacara claramente de las de-
mas, si bien en 1988 se consiguié una clasificacion muy alta en la mayoria de los casos.

El potencial discriminante del catador no educado (grupo de aficionados), es muy
bajo respecto a un grupo adiestrado, lo que indica el bajo indice discriminatorio (frente a
un rango no excesivo) del publico consumidor en general. Este grupo, catadores no
adiestrados, sélo ha diferenciado vinos muy destacados de forma peyorativa o caracteris-
tica (Perruno y Moscatel).

Respecto al potencial discriminante de los dos grupos de expertos, se ha podido
comprobar que es muy superior al de los aficionados, hecho que en principio era de espe-
ra. Se puede decir que de los quince vinos blancos monovarietales estudiados, solo se di-
ferencian o distinguen claramente nueve y que con las otras seis variedades se han con-
seguido vinos no diferenciables entre ellos. Por lo que desde el punto de vista del analisis
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sensorial, para elaborar ciertos vinos se podria elegir la variedad que en conjunto resul-
tara mas rentable (produccién de uva. sensibilidad a enfermedades y carencias, etc..),
puesto que no son potencialmente diferentes. Otra cuestion seria si se consideran otros

parametros fisicos o quimicos, con vistas a estudiar una posible diferenciacion.

APwDdp
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ESTUDIO DE PARAMETROS AMBIENTALES QUE CONDICIONAN
LA CRIANZA DEL VINO FINO

J.I.LOZANO; F. PERDIGONES
Oshorne y Cia, S.A.

Departamento Técnico

C/ Fernan Caballero, 3
11500-Puerto de Santa Maria (Cadiz)

RESUMEN

Se han realizado diversos seguimientos y experiencias en bodega encaminados a es-
tablecer las posibles relaciones entre el comportamiento de la flor en las botasy la evolu-
cién de las condiciones ambientales a lo largo del tiempo.

Los parametros estudiados han sido: temperatura ambiente, humedad relativa, tem-
peratura del vino. % oxigeno atmosférico dentro de la bota y estado de la flor (observa-
cion visual).

Ademas, se estudian diversos sistemas de cierre de las botas en crianza y su influen-
cia sobre la tlory el vino.

Finalmente, se proponen las condiciones ambientales favorables para la crianza bio-
l6gica del vino fino.

INTRODUCCION

Los vinos finos de Jerez se caracterizan principalmente por su fase de "crianza bio-
l6gica". Esta fase viene condicionada por el desarrollo sobre la superficie del vino de una
pelicula de levadura, la "tlor", cuya actividad metabdlica confiere al vino sus caracteristi-
cas distintivas.

Es de conocimiento general en la zona, que la "tlor" sufre variaciones importantes
en su consistencia a lo largo del afio. llegando en algunos casos a desaparecer.
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En la presente comunicacion se exponen los resultados de algunas experiencias
realizadas en bodega con el objetivo de conocer la evolucion de los factores climaticos y
su posible relacion con la evolucion anual de estado de la tlor.

Estos seguimientos han sido:

-Temperatura ambiente y humedad relativa.

- Temperatura del vino.

- Estado de la flor.

- Porcentaje de oxigeno atmosférico dentro de la bota.

MATERIALY METODOS

Para los distintos seguimientos realizados se han usado varias bodegas de crianza
situadas en El Puerto de Santa Maria. Son bodegas antiguas, construidas siguiendo las
pautas caracteristicas de este tipo de edificaciones. Cada una de ellas contiene aproxima-
damente 1.000 botas, colocadas "en tercera".

Todos los seguimientos, excepto el oxigeno atmosférico, se han realizado durante
un afio.

la metodologia empleada en cada seguimiento ha sido:
Temperatura del vino

Sumergiendo la sonda en el vino hasta una altura determinada.

Se ha realizado una lectura semanal, a un total de 18 botas instaladas en distintas
bodegas, colocadas en segunda escala.

El seguimiento de la temperatura del vino en las tres escalas se ha realizado en dos
hodegas distintas.
Temperatura ambiente - Humedad relativa

Se han colocado los aparatos registradores dentro de la bodega, siguiendo las pau-
tas de GARCIA DEL BARRIO (1). es decir, a una altura aproximada de un metro sobre el
suelo, en lugares escogidos de las bodegas.
Estado de la flor

Es éste un seguimiento puramente visual, por lo que a veces su interpretacion pue-
de ser bastante subjetiva. Para su seguimiento se han definido previamente una serie de
calificativos que se han correlacionado con aspectos visuales concretos de tlor.

Una vez entrenada la persona que iba a realizar el seguimiento, se comento la expe-
riencia.

El seguimiento se ha realizado sobre un total aproximado de 13.000 botas con una
observacion media diaria de 400 botas.
Porcentaje de oxigeno atmosférico en la bota

Se ha introducido una canula por el registro de la bota, haciendo la lectura siempre
a la misma altura sobre la tlor.

RESULTADOS Y DISCUSION

En las Figuras 1y 2 se presenta la evolucion anual de la temperatura del vino, por
escalas, en dos bodegas distintas.

En ellas puede apreciarse que existen diferencias importantes entre las escalas de
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una misma bodega y entre dos bodegas entre si.

En una bodega, las diferencias entre las escalas no son constantes a lo largo del afio.
sino que alcanzan un maximo en verano y llegan incluso a invertirse en invierno. Duran-
te el invierno, el calor que penetra en la bodega por el techo es minimo, practicamente
igual o incluso menor al irradiado por la Tierra, por lo que no existe gradiente de tempe-
ratura.

Sin embargo, durante el verano el equilibrio se desplaza hacia el techo, por donde la
entrada de calor es mucho mayor. En este caso el gradiente es maximo.

Esto se ha podido visualizar en los registros de temperatura amhiente y humedad
de una misma bodega, en los meses de febrero y junio. \,0s registradores se han ido a un
metro bajo el techo.

Respecto a las diferencias entre ambas bodegas, ambas con la misma orientacion, se
observan con nitidez. A modo de comentarios, diriamos:

A simple vista parece que la bodega n.I amortigua mejor las inclemencias climati-
cas. siendo mas célida en invierno y mas fresca en verano. Sin embargo, si nos fijamos
con atencidn en la época veraniega, observamos que las escalas 1y 2 de esta bodega son
mas calurosas que las respectivas de la bodega n. 2.

Se observa también, en primavera, como la n.I es mas reacia a enfriarse, no puede,
mientras que la n.2. consigue enfriarse algo.

Asi pues, es dificil dilucidar cual de las dos bodegas sera mejor para la crianza biol6-
gica: una serd mejor para la tercera escala, la otra para primeray segunda.

En la Figura n.3, representamos la evolucion anual de la temperatura ambiente
frente a la temperatura del vino (afio 1987).

Se observa perfectamente la evolucion casi idéntica de ambas, lo que nos confirma
que el seguimiento de uno sélo de estos parametros es suficiente para conocer la evolu-
cion media del otro.

En la figura n.4. se reflejan los datos obtenidos en la evolucion media anual del esta-
do de la flor por escalas, expresados como porcentaje de botas con tlor en buen estado.
De esta representacién cabe destacar:

Desde el mes de noviembre hasta el mes de junio, el estado de la tlor es éptimo, in-
dependientemente de la escala. A partir del mes de junio, la flor comienza a deteriorarse,
llegando a situacion critica en el mes de agosto. Este deterioro es mucho mas acusado en
la tercera escala, mientras que la segunday primera escala presentan una evolucion has-
tante parejay mucho menos traumatica.

Ya desde comienzos de septiembre y hasta principios del mes de noviembre, la tlor
se va recuperando lentamente, recuperando su estado 6ptimo.

Comparando las figuras expuestas anteriormente, cabe pensar que existe una estre-
cha relacion entre la temperatura y el estado de la tlor. Mas concretamente entre la tem-
peraturay la levadura de flor.

Surge aqui la pregunta clave: como influye la temperatura sobre la levadura de
flor?

Desgraciadamente, poco o nada se ha publicado sobre este tema tan importante
para nuestra zona. Las Unicas referencias que hemos podido encontrar han sido los co-
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mentarlos del personal de las bodegas, capataces..., etc.

Las opiniones son muy variadas, abarcando un amplio abanico: desde que la flor se
cae porque se desarrolla en exceso en verano gracias a las altas temperaturas, hasta que
la flor se muere, se seca, por la misma razon.

Desde un punto de vista fisioldgico o bioquimico, el planteamiento de este interro-
gante nos conduciria a una descripcion detallada de una serie de procesos y reacciones a
nivel celular que escapan ya del objetivo de esta comunicacién. Asi pues, me remitiré a
expresar brevemente los que, desde nuestro punto de vista, probablemente son los prin-
cipales agentes causantes de la caida de la flor, asi como las consecuencias de esta caida.
Agentes causantes de la caida de la flor

Gracias a la elevada tolerancia al etanol que presenta la levadura de flor, ésta ha sido
estudiada en profundidad por bastantes investigadores con distintas finalidades, siendo
la principal de ellas la de la obtencion de levaduras superproductoras de etanol. Basan-
donos en estos estudios, disponemos de una informacion bastante extensa que nos pue-
de ayudar a comprender el problema.

Como extracto de todos estos trabajos, podemos considerar que son dos los agentes
causantes de esta caida: el etanol y la temperatura.

La accion conjunta de estos dos agentes es el desencadenante de una serie de pro-
cesos y alteraciones celulares que practicamente inhiben el desarrollo de la tlor.

El mecanismo por el que actla el etanol, no esta hoy dia muy claro 12). En la levadu-
ra altera multitud de funciones, siendo imposible definir cual de ellas es el paso clave. Ac-
tualmente se tiende a pensar que la toxicidad del etanol esta asociada con su capacidad
para interaccionar con las membranas celulares alterando su fluidez y, como consecuen-
cia, todas las funciones metabdlicas de la levadura (fig. 5).

Intimamente relacionado con esta interaccion sobre las membranas, esta el hecho
de que el etanol actua en las levaduras como un mutageno del ADN mitocondrial, dando
lugar a imitantes (rho-), es decir, imitantes con mitocondrias no funcionales y por lo tan-
to incapaces de llevar a cabo el metabolismo oxidativo (respiracion). Ademas se ha de-
mostrado que el efecto letal del etanol es mayor en estos mutantes segun AGUILERA (4).

Segun JIMENEZ (5). los mutantes (rho-) de las cepas de tlor pierden la capacidad
para formar velo. Afortunadamente, las levaduras de tlor presentan una gran resistencia
a la mutacion, dando frecuencias de mutacién muy bajas si se comparan con otras leva-
duras (TABLA ).

Se ha demostrado que la toxicidad del etanol aumenta cuando aumenta la tempera-
tura, y aquellas levaduras que son mas tolerantes al etanol también lo son a la tempera-
tura. Seglin VAN UDEN (3), "la presencia de etanol fortalece el efecto letal de las altas
temperaturas (muerte térmica), y disminuye la temperatura maxima de crecimiento: por
otra parte la capacidad de una cepa de levadura para resistir el efecto inhibitorio del eta-
nol disminuye cuando aumenta la temperatura”. (TABLA 1I).

Este autor también atirma que "las altas temperaturas provocan un aumento en la
frecuencia de mutacion [rho-], por lo que el efecto mutagénico del etanol se ve favoreci-
do a altas temperaturas”.

Consecuencia ldgica de lo expuesto anteriormente, es el hecho de que la accion



conjunta de estos dos factores aumentan considerablemente el "tiempo de generacion”
de las levaduras, como se expone en la Fig. 6. En ella se observa que a una temperatura
de 22 C, y un contenido alcohdlico del 15%V V, el tiempo de generacion ha aumentado
exponencialmente.

Sintetizando todo lo expuesto anteriormente, los efectos del etanol + temperatura
en la tlor. serian:

- Incremento sustancial del efecto inhibidor del etanol, aumentando la mortalidad y
prolongando el tiempo de generacién.

-Aumento en la frecuencia de mutacion [rho-j.

Como consecuencia de estos procesos, la tlor sufre un deterioro importante, llegan-
do incluso a desaparecer en algunos casos.

Para una mayor comprension del proceso en conjunto, debemos sefialar aqui que la
levadura de tlor que se desarrolla sobre vinos con 15-15.5 GL en condiciones ambienta-
les favorables, presenta una viabilidad muy baja, segin datos de GARCIA MAIQUEZ ni).
Fig. 7.

La levadura se encuentra en el vino en condiciones limites, por lo que no es de ex-
trafiar que las pequefias diferencias de temperaturas encontradas en las distintas escalas
de las soleras sean las causantes de las diferencias encontradas en el estado de la tlor en
éstas.

Consecuencias de la caida de la flor

Teniendo en cuenta la doble funcionalidad del velo en la bota, es decir, como agente-
de crianza y como capa aislante del vino que evita su oxidacidn, las consecuencias de su
desaparicion seran:

- Paralizacién de la crianza.

- Oxidacién del vino.

- Sin adentrarnos en la repercusion econémica de esta caida del velo, que la tiene, y
mucha, vamos a basarnos sobre todo en la influencia que la caida del velo tiene sobre el
aumento del oxigeno atmosférico dentro de la bota y sus distintos comportamientos y
consecuencias. Con este objetivo se emprendid el seguimiento que se describe a conti-
nuacion.

Relacién “%oxigeno atmosférico-estado de la flor”

Punto de partida obligado es conocer los valores de oxigeno atmosférico que se dan
cuando la flor se encuentra en estado 6ptimo. Se realiz6 un muestreo de enero a abril,
obteniendo los resultados medios que se expresan en la figura 8. En ella destaca el incre-
mento importante aportado por el rocio, que ya en la primera semana es totalmente con-
sumido por la tlor. llegando a niveles méas bajos que los que existian antes de rociar. Los
valores maximos no sobrepasan el 15%. siendo los valores medios siempre menores del
5%.

Apuntar aqui que todas las botas de solera poseen un pequefio registro, de 2.5 cm.
de diametro, con un tapon de corcho. Este dato es importante, ya que hemos comproba-
do que la existencia o no de registro, influye en los contenidos medios de oxigeno.

La existencia de estos registros es fundamental para facilitar la renovacion del aire
dentro de la bota, provocando corrientes de aire y facilitando el desarrollo de la levadura.
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Observando los datos de la TABLA Ill se comprueba que retirar el tapén de la bota
para que "respire"” no tiene ningun efecto, o es minimo, sobre el contenido, no siendo asi
en el caso de retirar ambos tapones, donde los valores se aproximan bastante al conteni-
do normal en oxigeno del aire.

Destacar también en esta tabla como los contenidos iniciales de las botas con velo
defectuoso son mucho mas elevados.

Si se realiza un seguimiento de los contenidos en oxigeno en una solera durante el
verano, se obtienen valores medios mas elevados, debido al mal estado de la flor (Fig. 9).

Esta grafica nos recuerda a la que representa la evolucion del estado de la flor. En
ambas la evolucién de primera y segunda escala es paralela, teniendo un comportamien-
to distinto la tercera.

Como consecuencia de estos altos contenidos en oxigeno que se dan durante el ve-
rano. el vino sufre una serie de procesos oxidativos que le hacen perder su tinura carac-
teristica y que no son objeto de la presente comunicacion.

Finalmente, exponemos las que. desde nuestro punto de vista, son las posibles vias
de ataque para solucionar el problema de la caida de la flor. Estas serian:

* Controlar las condiciones ambientales.

- Métodos tradicionales.

- Métodos modernos.

* Microbiologia.

- Seleccion natural de una cepa resistente.

- Creacion de la cepa usando técnicas de ingenieria genética.

CONCLUSIONES

A modo de conclusiones finales a extraer de los datos aqui presentados, podemos
considerar:

1) La temperatura ambiente juega un papel critico en la crianza bioldgica, reforzan-
do la accién inhibidora del etanol sobre la levadura.

2) Las bodegas de crianza tradicionales amortiguan las inclemencias del verano,
pero son incapaces de mantener un estado 6ptimo de crianza.

3) Debido al gradiente térmico formado en el verano, la temperatura del vino
aumenta considerablemente segln la escala, incidiendo negativamente sobre el estado
de la flor.

4) Desde nuestro punto de vista, manteniendo una temperatura ambiente de 18-20
grados C. dentro de la bodega de crianza, el proceso de crianza bioldgica sera 6ptimo y
constante durante todo el afio.

5) Son preferibles grandes bodegas, con grandes almacenados, que por poseer una
gran inercia calorifica, impiden que se alcancen temperaturas extremas en verano.

6) La necesaria renovacién del aire de la bodega debe hacerse a horas en las que el
efecto térmico no incide sobre la temperatura del vino.
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TABLA |

(JIMENEZ, BENITEZ, 1.987)

Faicontaga of iponumoui rbo- *

lano (YPD1 and
«thanol-1nduc.d rho- rutanta (ITPD 81 .thanol) oi tha «traina daacrlbed
balota.

YPD YPOE 1B» rtbanol)
Anén 2.4 1 -7
*5-5» 5.6 21l.e
ACA4 0.1 0.4
ACA21 0.2 0.9
ACA174 0.4 0.)
1*182 0.6 0.4
1*1256 0.5 \]‘9
*jr206 2) 1.4
*J*414 1.0 1.2

Raaulta are th« av«r>ga of flva triala

TABLA I

(JIMENEZ, BENITEZ, 1.987)

«aalxal t«irptratur* for grovth (Tr»*«g) and for aurvival

Tiaaaa) («Cl of lha atxalna ¢«acribad, In YPD and 17i YPD* 110% «thanoll
«radia.

Hda

YPD YPOE (10% athanoll
Sitaln Tm*Xg Tmt* s Tatxg Xm
ABQ21 18.0 42.0 25.0 27.2
K5-5A 19.0 42.5 26.0 N.D.
0517-48 19.0 N.D. 26.2 N.D.
RBY-D5A 39.0 N.D. 27.0 N.D.
ACA4 41.5 46.0 30.0 10.0
ACA21 40.5 46.0 28.7 N-D.
ACA174 41.0 46.0 28.7 10.5
1*1256 40.5 N. D. 27.7 N.D.
pj r206 37.0 46.0 29.5 10.5
*2*414 36.0 46.0 31.0 12.0
*SP414/6 36.0 46.0 30.5 W.0.
fdmi 41.5 46.0 32.5 N.D.

N.D.- noii determine”®

Pcaulta are the averagn of 4-5 triala
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TABLA 111

0A1US SOBRE LA VARIACION PC OX1CLNO A1HQSKS8ILO UUE 51 I'HQQIK I
AL DESTAPAR LA BOTA DURANTE 6 HORAS.

Solera Bota Destapado % 0, (e-00) 50, (1400 Estado flor
Cuarteles A Is) Tapdn 21 375 Bien
- 7 " 12 32 !
" I " 1'45 2¢ "
Infanta 464 - 11'5 131 Bien. Algo timido
Atd " 2’8 10° Bien
" 466 * , 2115 54
1/120 14 N 1*2 - 180
" 15 - 9*0 - 185 Knuicb
16 6’) -« 19D Algo tv/rlido
Bejaror 506 - J'85 39 Bien
" 507 " 2'0 3
508 " 2'5 4'4
Cuirteles A 75 tapén y 2'45 17'5
registro
76 tapdn y 1"45 1B'2
registro
I tapon y 1'45 183
registro
Infanta 464 tapan y 9'8 19'0 Bien, Algo txndido
registro
465 tapén y 2'9 17’5 Bien
registro
466 tapén y 2'5 17’5
registro

(*) Se encontr6 el registro destapado a las 14'CU horas.
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PARTICIPACION DE LOS COMPUESTOS POLIFENOLICOS EN LA
CARACTERIZACION Y DIFERENCIACION DE LOS VINOS FINOS
DE JEREZ

CARMELO GARCIA BARROSO. PILAR LOPEZ PEREZ, FERNANDO MERELLO.
ERNESTO BRU MARQUEZ yJUAN ANTONIO PEREZ-BUSTAMANTE
Departamento de Quimica Analitica. Facultad de Ciencias

Universidad de Cadiz. Aptdo. 40. Puerto Real. Cadiz

RESUMEN

En el presente trabajo se ha estudiado la participacion de los compuestos polifendli-
cos de forma individualizada mediante la HPLC, en la posible caracterizacion y diferen-
ciacion del vino fino de Jerez, para ello se han estudiado una serie de muestras de vino
fino, tanto de vino no acabado, concretamente antes de entrar en el sistema de soleras y
otras muestras de vino ya acabado. Estas muestras se han adquirido de la denominacién
de origen Condado de Huelva. Montilla-Moriles y se han comparado con muestras de la
denominacién de origen Jerez-Xéres-Sherry. Y finalmente se ha comparado un analisis
de cata con el de polifenoles con vistas a su diferenciacion, con dos muestras de vino va-
rietales.

El conjunto de datos obtenidos se han sometido a un andlisis multivariante, concre-
tamente un analisis lineal discriminante, que permite seleccionar aquellos picos que par-
ticipan en la diferenciacion, I6gicamente si existe tal discriminacion o diferenciacion, y
ademas obtiene el grado de dicha clasificacion o diferenciacion y finalmente nos da el
histograma resultante.

INTRODUCCION
La constitucion polifendlica final de un vino, viene condicionada fundamentalmen-
te por dos aspectos: el viticola y tecnolégico. El aspecto viticola influye en la variedad de
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la uva. el clima, las costumbres agricolas, los tratamientos especificos de la vid. etc. Cada
variedad de uva posee su potencial polifenélico cuya composicion quedara fijada por los
factores mencionados.

£1 aspecto tecnoldgico va a marcar de forma rotunda el contenido polifendlico de
un vino, el tratamiento mecanico de la uva influird de forma clara en la extraccion de es-
tos compuestos (1> asi como los distintos procesos a los que se somete el vino segun el
tipo de vinificacion y las costumbres vinicolas de la zona, e incluso, de cada bodega en
concreto.

Numerosos autores opinan que las diferencias en los vinos procedentes de distintas
variedades son. tanto cuantitativas como cualitativas. La mayoria de los trabajos realiza-
dos en este sentido se han centrado fundamentalmente en el estudio de los grupos o fa-
milias de polifenoles. aplicados a vinos tintos.

Sin embargo gracias ala HPLC es posible el estudio individualizado de compuestos
polifendlicos y asi de esta forma se puede estudiar la participacion de éstos en la diferen-
ciacién de los vinos.

Dado que son muy numerosos los compuestos polifendlicos presentes en el vino,
para establecer si éstos participan en la diferenciacidn, es necesario el empleo de técni-
cas de analisis multivariante. como el analisis lineal discriminante (LDA) que permite tra-
tar un gran nimero de datos y detectar si existen diferencias estadisticas entre el con-
junto de muestras analizadas, asi como seleccionar aquellos compuestos que participan
en la diferenciacion o clasificacion de los vinos estudiados.

MATERIAL Y METODO

A las muestras de vino se les ha obtenido su perfil polifenélico caracteristico me-
diante una extraccion previa (2) y sometiendo el extracto a la cromatografia liquida de
alta resolucién, en las condiciones cromatograficas seleccionadas anteriormente por los
autores (3), cuantificando e identificando en la medida que ha sido posible, los picos ob-
tenidos.

El andlisis lineal discriminante se ha realizado con el paquete estadistico BMDP del
Centro de Célculo de la Universidad de Cadiz, que permite mediante un programa ade-
cuado especificar los picos cromatograficos considerados como variables y ademas pode-
mos mediante la orden oportuna seleccionar aquellas variables que queremos someter al
andlisis. Una vez rodado el programa, si existe alguna clasificacion, éste nos da la funcion
de clasificacion especificando aquellos picos o variables que han resultado suficientes
para obtener la clasificacion, con la combinacion lineal de los distintos grupos obtenidos,
nos da también el grado o probabilidad de la clasificacion obtenida asignando las distin-
tas muestras analizadas a los grupos diferentes obtenidos y finalmente se obtiene una
grafica con la distribucién y distancia de las nubes de puntos correspondientes a todos
los casos 0 muestras analizadas.

RESULTADOS Y DISCUSION
Asi los perfiles obtenidos para los vinos no acabados, podemos apreciarlos en la fi-
gura 1 donde se presentan los perfiles tipo de las tres denominaciones de origen compa-



radas, se observa como los tres perfiles son sustancialmente diferentes, resalta el primer
pico que es bastante alto en las dos primeras, sin embargo en el de Jerez es bastante bajo,
y sobre todo resalta la altura del pico de la zona central de Montilla-Moriles con respecto
a los otros, y en el de Jerez se puede observar un pico que no existe en el de Huelva y
apenas existe en el de Montilla.

Si bien la visualizacion del perfil nos da una orientacion de la diferencias entre estas
muestras, el analisis lineal discriminante (fig. 2) nos da una clasificacion entre estas
muestras del 100%Yy la combinacion lineal de aquellos picos que son capaces de discrimi-
nar dichas muestras y la separacion entre ellas. Tenemos por tanto, que estas muestras
de vino no acabado son perfectamente diferenciables considerando estos compuestos po-
lifendlicos.

En cuanto a los perfiles obtenidos para las muestras de vino ya acabado, se presen-
tan en estas graficas (fig. 3) algunos ejemplos de muestras de Jerez, donde podemos apre-
ciar como existen pequefias diferencias sobre todo en algunas alturas de picos (fino E y
D). otras dos muestras también de Jerez (fino Fy B). presentan mayores diferencias en al-
turas de picos, sobre todo en la Ultima zona y podemos resaltar el pico de la primera zona
gue sobresale siempre en las muestras de Jerez.

En esta otra gréfica (fig. 4) se presentan dos muestras de vino de Jerez (fino C y G).
en las que podemos apreciar una diferencia notable respecto a los anteriores perfiles de
Jerez, concretamente en lo que respecta a la zona central en la que se observa un pico de
altura considerablemente alta, hasta el punto de saturar la sensibilidad del detector, so-
bre todo en el fino G. sin embargo en los picos restantes no se observan grandes diferen-
cias con las muestras anteriores.

Respecto a los perfiles obtenidos para un vino acabado de la denominacién de ori-
gen Montilla-Moriles. en la figura 5. podemos apreciar algunos ejemplos de muestras
analizadas de esta denominacién. Se observa como son sustancialmente diferentes res-
pecto a los perfiles de Jerez, sobre en la zona central en la que se tiene dos picos bastante
altos, que recuerdan las ultimas muestras de Jerez mostradas en la figura 4. Ademas tam-
bién puede observarse como también la primera zona es muy diferente a los de Jerez, sal-
vo la dltima zona que no se encuentran diferencias considerables.

En cuanto al resultado del analisis lineal discriminante entre las muestras de Jerez
y de Montilla-Moriles. reflejado en la figura 6. se observa las dos nubes de puntos corres-
pondientes a los dos grupos de muestras diferenciadas, obteniéndose una clasificacion
del 100% entre ambas denominaciones. Esta clasificacion se obtiene sin considerar aque-
llos picos de saturacion de la zona central y cuando se consideran estos picos, entonces
la clasificacion obtenida es peor encontrandose las dos muestras de Jerez (fino Cy G) en
el grupo de las de Montilla-Moriles.

Un aspecto que también se ha considerado en este estudio es la posibilidad de dis-
tinguir vinos de una misma denominacion de origen, asi la clasificacion obtenida para el
caso de los vinos finos de Jerez se muestra en la figura 7, observandole como las distan-
cias l6gicamente son mas pequefias, aunque se diferencian perfectamente (clasificacion
del 100% con una combinacion lineal de 12 picos).

Podemos por tanto diferenciar los vinos finos de Jerez con respecto a otras denomi-

183



naciones de origen, aunque aqui tan sélo se han comparado con dos de ellas, teniendo en
cuenta que son quizas las de mayor parecido con los mostos de Jerez. No obstante de los
varios perfiles que disponemos de otras denominaciones de origen, pero no en nimero
sutlciente para someterlos al estudio multivariante, cabe esperar la diferenciacién con
otras denominaciones de origen, mediante el estudio de los compuestos polifendlicos.

Y finalmente para poner de manifiesto la gran participacion que estos compuestos
tienen en la diferenciacién de los vinos de Jerez, se ha comparado con la diferenciacion
obtenida mediante el analisis de cata llevada a cabo por expertos. Asi se han sometido a
este estudio dos muestras de vino varietales (obtenidas con uvas Airen y Palomino de Je-
rez).

Los datos resultantes del andlisis sensorial de estos dos vinos, que fueron expuestos
en una comunicacion anterior (4). sometidos al andlisis lineal discriminante, obtuvieron
una clasificacidon escasa del 80% tan sélo con el grupo de catadores denominado DOM
(comité de expertos de una bodega de la zona (figura 3.a). no consiguiéndose clasifica-
cion o diferenciacidon alguna con los otros dos grupos de catadores: APl (grupo de aficio-
nados) y COE (comité de expertos del Consejo Regulador de la denominacion de origen
de Jerez-Xérés-Sherry).

Sometiendo estos dos vinos varietales al estudio de los compuestos polifendlicos. se
consigue unos perfiles cromatograficos claramente diferentes (figura 9). oteniéndose
una clasificacion o diferenciacion ahora del 100%. como se refleja en la figura 8.h donde
se presenta el histograma obtenido del LDA.

CONCLUSIONES

Mediante el andlisis de los compuestos polifenélicos ayudado de un analisis estadis-
tico. tipo analisis multivariante, es posible diferenciar mostos o vinos no acabados de la
denominacion de origen de Jerez, respecto a otras denominaciones. De la misma forma
los vinos finos de Jerez son perfectamente diferenciados de otras denominaciones de ori-
gen. e incluso es posible encontrar pequefias diferencias dentro de los finos de Jerez, su-
ficientes para su diferenciacidn. Finalmente, es posible diferenciar también mediante el
analisis de los compuestos polifenoélicos. aquellos vinos que mediante el andlisis organo-
Iéptico. no han sido diferenciados por grupos de caladores expertos.
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Fig. 1 Perfiles de vino no acabado
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FINO E

Fig.3 JEREZ-XERES-SHERRY
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FINO F

Fig.3 JEREZ-XERES-SHERRY
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Fig.4 JEREZ-XERES-SHERRY
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ESTUDIO DE LOS COMPUESTOS POLIFENOLICOS EN EL
FENOMENO DE REMONTADO DEL VINO FINO DE JEREZ

CARMELO GARCIA BARROSO, M.aJOSE MARTINEZ COBOS, ERNESTO BRI
MARQUEZ,

RAFAEL CELA TORRIJOS yJUAN ANTONIO PEREZ-BUSTAMANTE
Departamento de Quimica Analitica. Facultad de Ciencias.

Apartado 40. Puerto Real. Cadiz

RESUMEN

Se ha realizado un estudio acerca de la participacion de los compuestos polifenoli-
cos en el fendomeno del remontado de vino fino de Jerez, para ello se han estudiado mues-
tras de vino en perfecto estado de frescura, comparandose con muestras de vino a las
gue se les ha sometido un pardeamiento acelarado y muestras de vino que se encontra-
ban en estado remontado pero de forma natural. Se ha comparado el papel de estos com-
puestos en la diferenciacion entre vinos frescos y remontados respecto a los aromas mi-
noritarios, realizando con el conjunto de datos un andlisis multivariante. asi como la po-
sibilidad de distintos estados de remontado del vino fino de Jerez.

INTRODUCCION

Los alimentos en general que poseen escaso color propio y los vinos blancos en par-
ticular. intensifican su color a lo largo del tiempo. Los vinos de Jerez una vez embotella-
dos, con el tiempo, sufren un pardeamiento acompafado de cambios desfavorables de sa-
hor y olor, en definitiva pierden sus caracteristicas organolépticas y a este fenémeno se
le conoce por remontado.

En el presente trabajo se ha realizado un estudio acerca de la participacion de los
compuestos polifendlicos en el remontado del vino de Jerez, para ello se han estudiado la
evolucion de estos compuetos en muestras de vino a las que se les ha sometido a un par-
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deamiento acelerado (mediante saturacién con oxigeno y mantenimiento a 55°C durante
20 dias) y muestras de vino que han sido almacenadas en botella, realizando un analisis
cada mes. asi se han estudiado una serie de botellas a las que se les ha lacrado el tapon y
otra serie de botellas que fueron nitrogenadas (1). Una vez reunidos todos los datos estos
tueron sometidos a un analisis de cluster. para estudiar los agolpamientos existentes en-
tre aquellos compuestos que se comportan de forma parecida en estos seguimientos.

Con vistas a establecer un método que nos permitiera estudiar el grado de frescura
o estado remontado en el que se encuentra un vino se planificé una serie de experiencias
para comprobar en primer lugar si estadisticamente mediante el anélisis de polifenoles es
posible distinguir los distintos estados de frescura o remontado de un vino y al mismo
tiempo que nos indique qué compuestos participan mayoritariamente en dicha distin-
cion. Para ello se empled el andlisis lineal discriminante, en muestras de vinos recién em-
botelladas y las mismas muestras que ya se encontraban remontadas, concretamente vi-
nos que llevaban de un afio a afio y medio embotelladas y también una serie de muestras
que habian sido almacenadas en botellas, intencionadamente varios afios, a las que he-
mos denominado superremontadas. Estas muestras fueron suministradas por varias bo-
degas de Jerez a las que aprovechamos esta ocasion para agradecerles su colaboracion.

MATERIALY METODOS

El anélisis de compuestos polifendlicos mediante la HPLC se ha llevado a cabo apli-
cando las condiciones puesta a punto anteriormente por los autores (2). El analisis de
aromas minoritarios se ha llevado a cabo mediante una extraccion rotatoria v en conti-
nuo con eter-pentano y posterior analisis mediante cromatografia de gases segun las
condiciones puestas a punto por los autores (3). El analisis lineal discriminante se ha lle-
vado a cabo empleando el paquete estadistico BMDP del Centro de Calculo de la Univer-
sidad de Céadiz.

RESULTADOS Y DISCUSION

En primer lugar, los cromatogramas obtenidos para una misma muestra de vino
fresco y remontado ocurrido de forma natural, concretamente de un vino almacenado en
garrafa, intencionadamente durante mas de un afio. presenta diferencias como puede
apreciarse en esta tigura (fig. 1). en la que existen picos claramente diferentes en una y
otra muestra, que evidencia la participacion de estos compuestos en el fenémeno.

Con vistas a esclarecer esta participacién de los compuestos polifendlicos en el re-
montado. se sometieron una serie de muestras a un proceso de pardeamiento acelerado,
controlandose el proceso a los 2. 6. 10y 20 dias (tig. 2). observandose como existen varia-
ciones claras y contundentes en algunos picos. Sin embargo, estos cromatogramas eran
diterentes a los obtenidos cuando el vino se remontaba o pardeaba de forma natural, es
decir conservado en botella. Asi se dispuso una partida de vino conservada en botellas,
de forma que mensualmente se realizaba un control a estas botellas. En este estudio se
compararon cuatro series, botellas con el tapén lacrado y sin lacrar y botellas nitrogena-
das o sin nitrogenar. Asi. en la siguiente figura (fig. 3) se presentan los cromatogramas
obtenidos para las botellas lacradas y no lacradas, transcurridos nueve meses, frente al
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cromatograma control al inicio del estudio, en la que puede observarse como la botella
lacrada es la que presenta menor variacion respecto al control y como la botella sin la-
crar. presenta disminucién de algunos picos, al contrario de lo que ocurria en el pardea-
miento acelerado. En el caso de las muestras nitrogenadas, puede apreciarse (fig. 4)
como préacticamente no existe diferencias entre lacrar o no el tapdn y puede decirse que
gracias al afecto del nitrégeno estos compuestos apenas varian coincidiendo con el estu-
dio paralelo de color que se realizd, tardando estas mucho mas en alcanzar el remontado.

En lo que concierne a la variacion de los compuestos polifenélicos de bajo peso mo-
lecular. una vez reunidos todos los datos estos fueron sometidos a un anélisis de cluster.
El objeto de este tratamiento ha sido el establecimiento de posibles clases de comporta-
miento. es decir, tratar de averiguar qué especies pueden considerarse que evolucionan
de una forma similar a lo largo de la conservacién en botellas. Para este estudio se ha se-
leccionado finalmente aquellas especies para las cuales se disponia de datos cuantitati-
vos fiables en toda la serie. Los resultados finales del calculo se expresaban en forma de
dendrograma. como se aprecia en la figura 5 donde se presentan los resultados para las
series de botellas sin nitrogenar. Puede apreciarse diferencias entre las dos series, por lo
que el efecto de lacrar el tapdn, hace que el comportamiento de las especies sea diferen-
te. sobre todo para el caso de los algunos acidos cindmicos. En general se ha observado
una variacion mas suave en casi todos los componentes estudiados cuando el vino se
conserva con el tapon lacrado, evitandose en parte la oxidacion de estos.

En cuanto a las botellas nitrogenadas puede apreciarse en la fig. 6. como los agru-
pamientos son diferentes que en los casos de las botellas no nitrogenadas y ademas el
comportamiento de estos compuestos es idéntico cuando se lacraba o no el tap6n, no ob-
servandose apenas variacion en estos compuestos cuando se conservaba el vino en estas
condiciones.

Ya que con el pardeamiento acelerado, al menos desde el punto de vista polifendlico
se conduce a una situacidn diferente que con el pardeamiento natural, con la intencién
de establecer un método que nos indique el grado de frescura de un vino y posiblemente
la resistencia al pardeamiento. se planificd unas experiencia consistente en someter los
vinos en perfecto estado, es decir recién embotellados, y el mismo vino en un estado evi-
dente de remontado, a un andlisis lineal discriminante, con vistas como hemos visto en la
anterior comunicacién a establecer si estadisticamente los compuestos polifenélicos son
capaces de distinguir estos estados diferentes del vino y en el supuesto que esto ocurra
establecer qué compuestos participan en la diferenciacion entre un vino fresco y un vino
remontado. Asi con estos dos grupos de muestras, se obtuvieron los analisis correspon-
dientes a los compuestos polifenélicos mediante HPLC y ademas también se analizaron
mediante cromatografia de gases, los aromas minoritarios.

El resultado de EDA de estos dos grupos de muestra se observa en la figura 7 donde
se aprecia la nube de puntos de los vinos frescos y la hube de puntos de los vinos remon-
tados. perfectamente diferenciadas, obteniéndose una probabilidad o grado de clasifica-
cion del 100% y esta clasificacion se consigue con la combinacion lineal de los picos o
compuestos polifendlicos (B. C. Ry Si y un compuesto aromatico (B22).

Cuando se sometieron estas mismas muestras al analisis lineal discriminate pero
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tratando solamente los datos procedentes de la cromatografia de gases, se obtuvo esta
clasificacion en la que puede observarse como la probabilidad es pequefia y ademas se
aprecia como muchos casos de muestras remontadas estan incluidos en la nube de pun-
tos correspondientes a las muestras de vinos frescos (fig. 8).

Sin embargo, cuando se sometieron solamente los datos de polifenoles a este trata-
miento (fig. 9). se obtuvo una probabilidad de clasificacion del 100%, donde se encuen-
tran las dos nubes de puntos perfectamente diferenciadas, aunque si hien hay que hacer
constar que cuando se sometieron el conjunto de datos de HPLC y gases, la distribucion
de las dos nubes de puntos estaban algo mejoradas de hecho un pico procedente de ga-
ses participaba en lacombinacion lineal discriminante.

Para estudiar si los compuestos polifendlicos eran capaces de distinguir distintos
estados de remontado se trataron una serie de muestras denominadas super-remontadas
con las remontadas y con los vinos frescos, obteniéndose la clasificacion de la fig. 10. en
la que se aprecia un 100% de probabilidad de clasificacién para frescos y remontados,
como ya habiamos apreciado antes y para el conjunto de vinos superremontados se ob-
tiene una clasificacion del 87%. observandose como se escapan dos muestras de la nube
de superremontados. lo que en principio es algo l6gico ya que estas muestras no todas
llevaban el mismo tiempo almacenadas.

Cuando se sometieron a este tratamiento solamente los datos de provenientes de la
cromatografia de gases se obtuvo una nube de puntos en la que estan mezclados los tres
tipos de vinos, frescos, remontados y super-remontados (fig. 11). en la que es dificil esta-
blecer alguna diferenciacion, tan sélo un escaso nimero de muestras remontadas agru-
padas entre si.

Sin embargo cuando se trataron solamente los datos de HPLC (fig. 12). se obtuvo
una diferenciacién con una probabilidad global del 98%. dada por la distribucion de las
muestras superemontadas, escapandose dos de ellas de la nube, al igual que ocurria con
el conjunto de datos.

CONCLUSIONES

Se ha comprobado como las muestras sometidas a un pardeamiento acelerado con-
ducen a un estado diferente al ocurrido de forma natural. Se ha podido observar como
no todos los compuestos evolucionan con el pardeamiento de forma parecida, conserva-
dos en botella y como cuando las botellas mantienen su tap6n lacrado y sobre todo han
sido nitrogenadas, estos compuestos varian en menor grado (el vino ofrece una mayor
resistencia al remontado).

Es posible, finalmente mediante el estudio exclusivo de los compuestos polifendli-
cos. diferenciar un vino fresco de uno remontado aunque si se incluyen datos de aromas,
la diferenciacién se ve mejorada, sin embargo considerando solamente los datos de aro-
mas no se consigue la diferenciacién de ambos estados. Analogamente es posible diferen-
ciar distintos estados o grados de remontado.
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CONTENIDO Y EVOLUCION DE AMINOACIDOS LIBRES EN
VINOS DE JEREZ DURANTE EL PROCESO DE ELABORACION

M.A. BOTELLA, L. PEREZ-RODRIGUEZ, B. DOMECQ vy V. VALPUESTA
Departamento de Bioquimica y Bilogia Molecular
Universidad de Malaga

INTRODUCCION-

ES de destacar la singularidad del proceso de elaboracién de los vinos de Jerez (1).
especialmente de los denominados finos. Con posterioridad a la fermentacién alcohdlica,
en los vinos se sigue un proceso de crianza bajo velo de tlor. caracterizado por estar so-
metido a la accion de las levaduras que por encontrarse en la superficie del vino, conti-
nda transformando el sustrato pero con un metabolismo aerobio. En vinos olorosos el
envejecimiento es fisico-quimico, mientras que en amontillados son secuenciados ambos
procesos.

Los aminoéacidos que son el objeto de nuestro estudio, en funcion de sus caracteris-
ticas quimicas y sus funciones bioldgicas, no son componentes secundarios en el contex-
to del metabolismo de las levaduras y en el consumo humano, que ademas posee una ca-
pacidad limitada de sintesis de los mismos. Caracterizar por tanto el contenido de ami-
noacidos en estos vinos, asi como seguir su evolucién a lo largo del singular proceso de
elaboracion fue el objetivo marcado y al que corresponden los resultados que se presen-
tan. Estos aminoacidos son componentes esenciales de las uvas (2) y vinos (3,4). El con-
tenido final de estos componentes en vinos de Jerez depende no s6lo de las variedades de
uvas empleadas, sino del envejecimiento al que ha sido sometido.

MATERIALESY METODOS
Son 6 los tipos de vinos estudiados: mostos, sobretablas, afiadas, finos, olorosos v amon-
tillados en sus diferentes escalas de criaderas y soleras.
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El andlisis de aminoacidos se realiz6 por cromatografia liquida de alta eficacia
(HPLC), por un método descrito previamente (5). Los reactivos fueron U2C03. acetoni-
trilo, &cido acético y acido clorhidrico de grado analisis, y trietilamina de grado sintesis
suministrados por Merck.

Cloruro de dansilo, aminoécidos libres y dansil aminoacidos de la casa Sigma.

Los derivados dansilados se obtuvieron por el método descrito por Tapuhi y col. (6)
con cloruro de dansilo disuelto en acetonitriloy U2C03 40 mM a pH=95 . A 0.1 mi de
muestra se le afiadié 0.7 mi de tampdn de reaccién y 0.7 mi de cloruro de dansilo de con-
centraciéon variable entre 10 y 20 mM segun el contenido total de aminoacidos de la
muestra. Después de agitar vigorosamente durante 3 minutos, las muestras se mantuvie-
ron durante una hora a temperatura ambiente. En todos los casos los viales de reaccién
fueron protegidos de la luz con papel de aluminio, debido a que los dansil derivados son
fotosensibles.

La columna usada fue una silica gel C-18 (Supelco, USA). Los solventes de elucién
fueron metanol. y una solucién con &cido acético al 0.6% y trietilamina al 0.008%, usan-
do el gradiente descrito por Marquez y col. (5).

I>a deteccion es con UV a 254 nm. El computador integrador usado es Spectra-
Physics SP4100 (USA). Para determinar la concentracion de aminoéacidos se empleo el
método de extandar externo.

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 muestra los contenidos de amino;icidos de los mostos analizados. En los
dos casos el contenido de prolina fue el mas importante cuantitativamente, representan-
do alrededor del 70% de los aminoacidos totales. Esta abundancia de prolina en el mosto
esta de acuerdo con otros estudios previos (3. 7. 8).

Para comprobar la evolucion del contenido de aminoacidos a lo largo del tiempo,
comparamos el sobretabla con la afiada correspondiente a su mismo afio. De esta manera
eliminamos el factor de mezcla, presente en el estudio de otros vinos. Como observamos
en la Figura 1 a medida que nos alejamos en el tiempo, la diferencia entre sobretablay la
afiada del mismo afio es mayor. Esto nos indica un consumo continuo de aminoacidos
por parte de las levaduras. Consumo que ocurre de una manera lineal (9).

Esta disminucién continua de aminoacidos (Tabla 2), debido fundamentalmente a la
disminucidn de prolina, también es apreciable en vinos finos (Figura 2). Al igual que en
los casos anteriores, la prolina es aminoacido mavoritario. De un valor inicial de un 50%
respecto al total de aminoacidos en la tercera criadera, desciende hasta significar un 20%
en la solera. Esto indica un consumo no sélo importante cuantitativamente, sino que en
términos relativos disminuye mas que el resto de los aminoacidos, como se aprecia en la
figura 3. Una explicacion razonable de este hecho, es que la levadura durante su metabo-
lismo aerobio en esta fase filmégena. utiliza la prolina como fuente carbonada importan-
te. Tras el proceso fermentativo y ante la carencia de azUcares, la levadura puede utilizar
otras fuentes carbonadas tales como el etanol, acetato de etilo y glicerol. que disminuyen
durante la crianza como se ha demostrado en estos vinos (1). Pero en un metabolismo
aerobio es posible que la levadura también consuma la prolina como fuente de energia y
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esqueletos carbonados, al poder transformarse facilmente este aminoacido en un inter-
mediario del ciclo de los acidos tricarboxilicos, el acido a-cetoglutarico. Los atomos de
carbono de la prolina no s6lo tendrian una funcién energética en el metabolismo aerobio
de la levadura, sino que no se puede descartar un posible destino de la prolina hacia la
sintesis de alcoholes superiores durante este periodo de la crianza. En estos vinos. Pé-
rez-Rodriguez en 1979. ha mostrado un aumento del total de alcoholes superiores cifra-
do entre 315y 374 mg/l desde la tercera criadera hasta la solera. La prolina, cuya con-
version a acido glutdmico. estd bien demostrada metabdlicamente. podria estar en el ori-
gen de los esqueletos carbonados de algunos de estos alcoholes superiores.

En vinos olorosos, la prolina sigue siendo el aminoacido mayoritario (Tabla 3), y los
valores son incluso mayores a los sobretablas, lo cual es congruente si tenemos en cuen-
ta la ausencia del velo de levaduras en este tipo de vino. Como es de esperar no manifies-
ta ninguna tendencia, sino que su cantidad depende del contenido en este aminoacido de
la afiada con que ha sido repuesto, asi como a las mezclas a que han sido sometido sus
criaderas.

El incremento continuo que se observa en el total de aminoéacidos y prolina a lo lar-
go del envejecimiento sea posiblemente debido a la consecuencia de pérdida de volumen
de estos vinos durante su almacenaje en botas. Este factor se denomina "merma" y pue-
de representar hasta un 3.5% cada afio.

En amontillados (Tabla 4), podemos explicar lo dicho practicamente para olorosos,
si_hien las cantidades de aminoacidos en general son menores. Los aminoacidos no pre-
sentan una clara tendencia en cuanto a concentraciones a lo largo de su crianza. La pro-
lina sigue siendo el aminoacido mayoritario. aunque los valores son menores, puesto que
al reponerse de botas de solera de fino, hubo un consumo de prolina importante previo a
su introduccion en el sistema de amontillados. La explicacién de esta fluctuacion hay
que buscarla tanto en la variabilidad estacional y mezcla como en un efecto de merma,
gue en estos tipos de vinos comienza a ser-importante.

De esta manera general, el contenido de aminoécidos libres que se encuentra en el
vino en un momento determinado es dependiente de diversos factores. Logicamente el
primero sera el contenido en aminodacidos que tenga el mosto, materia prima de la cual
deriva el vino. Estas cantidades iniciales de aminoacidos van a ser modificadas por la ac-
cién de las levaduras que en términos globales sera el resultado de un balance, la toma
del medio y su posterior devolucion al mismo en procesos de lisis.

La entrada de amino&cidos en el interior de las células de levaduras se debe a un sis-
tema de transporte activo que permite concentrar de manera especifica los distintos ami-
noacidos en el interior de la célula (2). La liberacion de aminoéacidos al medio por parte
de las levaduras ocurre en procesos de autolisis y las correspondientes actividades pro-
teoliticas 111).
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Tabla 1. Contenidoa de aminoacidos de Mostos

Concentracion (mH)

1986 1Q87
Asparra’ina 0.39%0.04 0.27+0.02
Aspartato 0.14*0.01 0.13*0.02
Glutamato 0.23*0.03 0.20+0.03
Glicina 0.26*0.01 0.22+0.02
Alalina 0.1910.02 0.23*0.03
(-aminobutirico 0.17*0.04 0.07*0.02
H -aminobutirico 0.09*0.01 0.09*0.01
Prolina 4.52%0.27 6.16+0.33
Metionina 0.04*0.01 0.01*0.01
valina 0.08*0.01 0.05+0.01
Leucina 0.18+0.03 0.1110.03
Cistina 0.03+0.01 0.1710.02
Omitina 0.031Q.01 0.1710.02
Lisina 0.11*0.02 0.1610.03
Histidina 0.04+0.01 0.1610.02
Tirosina 0.18+0.03 0.3210.02

Determinaciones por duplicados de dos muestras diferentes t desviacio-

nes Standar.



Tabla 2. Concentraciones de aminoacidos en diferentes escalas de vino finoa

Asparragina
Aspartato
Glutamato
Glicina
Alanina
r-aminobutirico
c(-aminobutirico
Prolina
Metionina
Valina
Leucina
CiBtina
Omitina
Lisina
Histidina

Tirosina

0.

0.

0.

0.

3C

. 22+0.02

. 15+0.01

. 15+0.01

. 32+0.02

. 27+0.02

. 32+0.03

. 22+0.02

. 30+0.23

.0710.01

08+0.02

17+0.02

08+0.01

08+0.01

0.,19+0.02

0.

0.

,13+0.01

,35*0.04

Concentracion (mM)

2C

0. 21+0.

0. 16+0.

0. 13+0.

0. 38+0.

0. 23+0.

0. 27+0.

0. 19+0

2,59+0,

0. 1210.

0. 1310

0. 16+0

0 .10+0

0. 07 +0

0. 21+0

0.,20+0

0.,54t0

02

02

01

03

.02

.03

.,02

.17

.01

.02

.02

.01

.01

.02

.02

.04

1c

0. 23+0

0. 13+0.

0. 14 +0.

0. 38+0.

0. 19+0.

0. 33+0.

0. 17+0.

1. 50 +0..

0.,28+0.

0.,27+0.

0,.22+0

0.,15+0

0..08+0

0 .23+0

0 .18+0

0 .36+0

a Determinaciones por duplicado de dos muestras diferentes

StAndar

3C. Tercera criadera

S. Solera

2C. Segunda criadera
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1C.

.02 0.15+0.02
01 0. 14+0. 01
01 0. 13+0.01
03 0.40+0.03
01 0.24+0.02
03 0.27+0.03
,0L 0. 17+0. 02
12 0.98+0..08
.03 0.1910 .02
.04 0. 18+0 .03
.03 0. 13+0 .02
.01 0. 11+0 .01
.01 0.1110 .01
.02 0..15+0 .02
.02  0..23+0 .03

.04 0..32+0 .04

i desviaciones

Primera criadera



Tabla 3. Concentracion de aminoacidos en diferentes escalas de vino oloroso3

Asparragina
Aspartato
Glutamato
Glicina
Alanina

f -aminobutirico
<X-aminobutf£rico
Prolina
Metionina
Valina

Leucina

Cistina
ornitina

Lisina
Histidina

Tirosina

0 26*0.03

0.09*0.01

0.18*0.02

0.27+0.03

0.32+0.04

0.10+0.01

0.22+0.03

5.51+0.39

NDb

0.17+0.02

0.1910.02

0.19+0.03

ND

0.15+0.01

0.09+0.01

0.1910.02

Concentracion (mV)

2C

0.27*0.03

0.09+0.01

0.22+0.02

0.26+0.03

0.36+0.03

0.09+0.01

0.28+0.03

6.29+0.47

ND

0.20+0.02

0.23+0.02

0.21+0.02

ND

0.15+0.02

0.05+0.01

0.2210.02

1c

0.26+0.02

0.08+0.01

0.2410.03

0.3010.03

0.3510.04

0.1010.01

0.3810.03

6.6910.49

ND

0.1610.02

0.2210.02

0.1110.02

0.0810.01

0.2510.03

0.0910.01

0.2110.02

Determinaciones por duplioado t Desviaciones Standar

AND No detectado

3C. Tercera criadera

S. Solera

2C. Segunda criadera

1C. Primera criadera

0.2510.02

0.0710.01

0.2410.02

0.2810.03

0.3210.03

0.M10.02

0.3710.03

6.6510.51

ND

0.1510.02

0.2010.02

0.1010.01

0.07+0.01

0.2710.03

0.1010.01

0.2010.02



Tabla 4 . Concentracion de aminoacidos en diferentes escalas de vino amontillado

Concentracion (mM)

3C 2C 1C S
Asparragina 0.2j10.02 0.28:0.04 0.3510.04 0.2310.03
Aspartato 0.1110.01 0.12:0.01 0.15:0.02 0.0810.01
Glutamato 0.22t0.02 0.1810.02 0.1710.02 0.1810.03
Glicina 0.2710.03 0.32:0.03 0.3510.05 0.3610.04
Alanina 0.21:0.02 0.42:0.03 0.33:0.05 0.2810.03
if-aminobutfrico 0.1320.01 0.17:0.02 0.18:0.02 0.18:0.03
C(-aminobutfrico 0.08-0.01 0.18:0.03 0.13:0.01 0.09:0.01
Prolina 1.8410.14 2.6610.21 2.d5:0.22 2.58:0.22
Metionma 0.10:0.01 0.20:0.03 0.1310.01 0.1010.01
Valina 0.09:0.01 0.10:0.01 0.13*-0.02 0.10:0.01
Leucina 0.1170.01 0.12:0.01 0.1010.02 0.10:0.02
Cistina 0.21:0.02 0.22:0.04 0.2810.0-1 0.2510.04
omitina 0.0&10.01 0.09:0.01 0.05:0.01 0.0-Ji0.01
Lisina 0.10*0.01 0.12-0.02 0.2910.04 0.19:0.03
Histidina 0.1110.01 0.05*0.01 0.1410.02 0.08:0.01
Tirosina 0.16:0.03 0.21-0.03 0.1810.03 0.19:0.02

a Determinaciones por duplicado i Desviaciones Standar
3C. Teroera criadera 2C. Segunda orladera 1C. Primera criadera
S. Solera
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DETERMINACION DE URETANO EN VINOS MEDIANTE HPLC
CON DERIVATIZACION PRECOLUMNAY DETECCION
FOTOMETRICAY FLUORIMETRICA

R.SUAU, V. VALPUESTA, |I. MEDINA y F. GARCIA SANCHEZ
Departamento de Quimica Analitica y Quimica Organica,
Bioquimica y Biologia Molecular

Facultad de Ciencias. Universidad de Malaga

INTRODUCCION

El carbamato de etilo es un agente quimico que aparece por proceso natural en
ciertos productos de fermentacion tales como cervezas, vinos, licores, destilados, pan.
yogurt y aceites. En otros alimentos aparece en cantidades generalmente inferiores a-su
limite de deteccion. En destilados y vinos,, su presencia excede a veces las concentracio-
nes normales, aunque la razén de este incremento es desconocida. Hay varias hipotesis
que pueden explicar los altos niveles de C.E. encontrados, como es la adicién de urea al
mosto para estimular el crecimiento de levaduras si hay deficiencia de nitrégeno, el uso
de baycovin (pirocarbonato de etilo) y carbamato de dietilo como antisépticos, accién del
calor sobre algunas sustancias constituyentes del vino, exposicién de las bebidas a la luz,
evaporacion en los barriles.

El carbamato de etilo utilizados sobre animales de experimentacidn, ratones y ratas,
en dosis elevadas, administradas durante toda la vida, provocan una mayor incidencia de
tumores. Este hecho se ha extrapolado al hombre y se ha presentado el C.E. como agente
cancerigeno. Frente a esta afirmacién hay otros puntos que desmienten este caracter
cancerigeno en el hombre, como el empleo de este producto como farmaco durante mu-
cho tiempo, laenorme cantidad de C.E. para producir tumores en el hombre si extrapola-
mos desde los animales de experimentacidn. Importantes personalidades en este campo
como el Dr. C. A. van der Heijden del National Institute of Public Halth and Enviromen-
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tal Hygienic y el Dr. Bicheler afirman que no hay pruebas del caracter cancerigeno de
este producto en el hombre.

Actualmente, la CEE y algunos paises como Canada han organizado mesas redon-
das para tratar de solucionar el problema que la falta de reproducibilidad de la medida
origina a la hora de establecer sanciones para los vinos y licores que superan las concen-
traciones establecidas por las organizaciones de salud estatales.

El desconocimiento y confusionismo que existe alrededor de este escandalo ha de-
sencadenado decisiones precipitadas por parte de las autoridades de ciertos paises que
basandose en insuficientes estudios, no han predicado con prudencia antes de decidir
definitivamente el establecimiento de unos limites de concentracién, con las consiguien-
tes consecuencias que esto acarrea a la exportacidon de nuestros productos a estos pai-
Ses.

Por otra parte, los métodos utilizados actualmente en el analisis de CE. que se basa
en la cromatografia de gases con diferentes tipo de detectores (masas. Hall. Nitrogeno-
tésforo, etc.) dan resultados irreproducibles para bajas concentraciones (5-20 ppbl tipi-
cas en los vinos de mesa.

Estas razones y la aparicion relativamente reciente de este problema (es a finales de
1985 cuando destacados funcionarios canadienses del Ministerio de Consumo y Relacio-
nes Comerciales anuncian la aparicién de concentraciones de C.E. anormalmente altas
en vinos tipo Oporto y Jerez) hacen interesante el desarrollo de métodos analiticos alter-
nativos que sean sensibles, exactos y rapidos para la determinacién de este agente.

La técnica instrumental a desarrollar es HPLC y el método analitico estd basado en
la derivatizacién precolumna del carbamato de etilo para obtener un derivado sensible
en ultravioleta-visible. capaz de originar una sefial en el detector sensible y selectiva. Al-
ternativamente. se pretende desarrollar métodos de deteccion fiuorimétrica.

MATERIAL
IIPLC marca Shimadzu SPD-6A, con detector ultravioleta-visible. Columna empa-
quetada Spherisorb 5u S5-0DS/2 250 mm. Precolumna S5-ODS2.
Espectrofotometro Ultravioleta-visible marca Shimadzu UV-240.
Espectrofluorimetro marca Perkin Elmer LS-5.
Cromatrégrafo de gases acoplado a espectrometro de masas.
Rotavapor marca Blchi RE 111.
Magnetoagitador con placa térmica marca SBS.
Material fungiéle de laboratorio.
Bala de nitrogeno.
pHmetro marca Crison micropH 2002.

METODO

Procedimiento de extraccidn:

Se han efectuado hasta el momento extracciones de matrices alcohdlicas (17% eta-
nol). 10 mi de una matriz de concentraciéon conocida de uretano se saturan con cloruro
potésico. Se llevan a un matraz de decantacion y se afiaden 20 mi de diclorometano. Se
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agitan fuertemente durante tres minutos. Se recoge la capa organica inferior. La capa
superior acuosa se vuelve a someter a una nueva operacion de extraccién. La fase orga-
nica total recogido se deshidrata con sulfato sédico anhidro. Posteriormente se lleva al
rotavapor donde se reduce su volumen a unos 5 mi aproximadamente, pasandolos a un
tubo de ensayo donde se llevan a sequedad en fri6 mediante una corriente de nitrégeno.
A continuacion tiene lugar la reaccion de derivatizacion.

Derivatizacion:

La derivatizacion del uretano consiste en su reaccién con aminas aromaticas, pro-
duciéndose un ataque nucleofilico al carbonilo. y dando como producto de reaccién la
diurea correspondiente, con propiedades espectrofotométricas y fluorimétricas de alta
sensibilidad. Hasta ahora hemos trabajado con los derivados di-a-naftilurea (reaccion con
a-naftilamina) y difenilurea o carbanilida (reaccion con anilina). Es esta una reaccion que
requiere elevada temperatura (150 °C con a-naftilamina y 160 °C con anilina) y largo
tiempo de reaccién (4 horas), y cuyo rendimiento oscila entre 80%-90%. En ambos casos
la reaccion se realiza en tubos de ensayo, llevando los reactivos (uretano y amina) a la
temperatura indicada por calentamiento en bafio de aceite. La reaccion en el caso de la
a-naftilamina es en fase sélida, que al calentar funde y posteriormente reacciona. De esta
forma el rendimiento es mucho més alto que en disolucion. En el caso de anilina no hay
problema ya que esta es liquida hasta una temperatura de 184 °C.

Ambos derivados han sido caracterizados viéndose sus siguientes propiedades:

Di-a-naftilurea.- Punto de fusién 280 °C. solo es soluble en dimetilformamida. ca-
racterizada por masas con ion molecular a 312, longitud de onda de excitacién a 317 nm.
longitud de onda de emision a 374 nm. longitud de onda de absocion a 315nm, las tres
en dimetilformamida.

Difenilurea.- Punto de fusién 234 °C, caracterizada por masas con ion molecular a
212. longitud de onda de excitacion a 315nm, longitud de onda de emisién a 340 nm.
longitud de onda de absocion a 260 nm. las tres en acetonitrilo-agua (55-45) que es la
fase movil que se emplea.

Tratamiento precolumna:

Di-a-naftilurea.- El producto de reaccion (solido) se disuelve en dimetilformamida,
tantas veces como sea necesario para que el pico de la a-naftilamina (exceso de reactivo)
no tape el del producto.

Difenilurea.- Se diluye con metanol, tantas veces como sea necesario, o bien se ex-
trae el exceso de anilina con acido clorhidrico diluido (pll 25).

Tratamiento por HPLC:

Di-a-naftilurea.- Se ha comprobado una buena separacion de los picos con una fase
movil de metanol-agua (75:25). un flujo de 0.7 mi por minuto. El exceso de reactivo sale
a un tiempo de retencion de 4.76 minutos, mientras que el producto sale a 10.01 minu-
tos (cromatograma 1). La longitud de onda que hemos empleado para el detector ultra-
violeta es de 310 nm. El limite de deteccion de este producto esta por debajo de la pph
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Difenilurea.- Utilizando como fase mdvil acetonitrilo-agua (55:45) se separan los pi-
cos de anilina y difenilurea. En el cromatograma 2 se puede ver como los picos se sepa-
ran casi cinco minutos. La anilina sale a un tiempo de retencién de 5.09 minutos, y la di-
fenilurea sale a 9.86 minutos. El flujo empleado es de 0.8 mi por minuto, y la concentra-
cion ambos componentes es de 100 ppb. Aunque no se ha llegado a ver el limite de detec-
cion. podemos llegar por debajo de 1 ppb. La longitud de onda empleada para el detector
ultravioleta del HPLC con esta fase movil es de 260 nm.

RESULTADOSY DISCUSION

En un principio se llevé a cabo el estudio de la reaccion de derivatizacién del ureta-
no con algunos de los marcadores tipicos del grupo amino (tluorescamina. fiuorenaldehi-
do. cloruro de damsilo y fluorescein-isotiocianato). El mareaje es ineficaz debido a que el
grupo -NU?2 del uretano no corresponde a un grupo amino, sino a un grupo amido. El
grupo carbonilo desactiva al nitrégeno.

El uretano tiene la posibilidad de sufrir reaccidn de sustitucion nucleofilica en el
carbono carbonilico por el ataque de aminas desprendiéndose etanol y amoniaco. En
nuestro trabajo hemos empleado a-naftilamina y anilina, que por sus propiedades aroma-
ticas dan productos (ureas) muy sensibles por fluorimetria y fotometria ultravioleta. De
esta forma podemos medir la concentracion de uretano de manera indirecta. En la figura
1 podemos ver un espectro de fluorescencia correspondiente al producto de la reaccion
de uretano con a-naftilamina. Se observa en el espectro de emisién el maximo correspon-
diente al producto (di-a-naftilurea) a 374 nm.y un hombro a 443 nm correspondiente a la
emision del exceso de reactivo (a-naftilamina).

Se caracterizaron los productos de las dos reacciones estudiadas, viéndose su punto
de fusion, espectros de masa (figura 2 correspondiente al espectro de masas de di-a-
naftilurea. al que acompafia un DIP. ya que no se puede inyectar en el gas debido a su
alto punto de ebullicidn, y figura 3 correspondiente a difenilurea). espectros de fluores-
cencia, y espectros ultravioleta.

Posteriormente hemos estudiado los parametros de la reaccién para optimizar el
rendimiento, como son tiempo de reaccién, temperatura de reaccion, exceso de reactivo
(relacion molar uretano: amina de 1:10 en el caso de la -naftilamina y 1:100 en el caso
de la anilina). Estos parametros son los que ya hemos especificado en el desarrollo del
método.

La aplicacion de HPLC se ha realizado hasta ahora empleando Unicamente detec-
cion ultravioleta. No se ha averiguado exactamente el limite de deteccion de los deriva-
dos. pero si se ha comprobado que se puede bajar de la ppb.

También se ha realizado un estudio de la reproducibilidad de la reaccién con
a-naftilamina. obteniéndose buenos resultados. El cuadrado del coeficiente de correla-
cién es de un 99.69%. También se muestra a continuacion en la tabla 1y en lafigura 4 el
anélisis de regresion. Este andlisis se ha hecho a partir de tres rectas de calibrado entre
10y 100 ppm.

Aunque en un principio emprendimos el estudio de la reaccién con a-naftilamina, se
ha profundizado mas en la reaccion con anilina, consiguiéndose rectas de calibrado en
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un rango de Ippm a 10 ppm (ver figura 5).

Vemos mas ventajoso el empleo como marcador de anilina con vistas a aumentar la
sensibilidad del método. A continuacion se muestran dos cromatogramas (cromatogra-
mas 3y 4) donde podemos comprobar la desaparicion del pico de la anilina (4.662 minu-
tos) después de su extraccion con acido diluido (clorhidrico pH 2.5). la difenilurea apa-
rece a 6.1 minutos. Ademas, es mas comodo trabajar con anilina por ser liquida. 1a mis-
ma anilina hace de reactivo y de disolvente del uretano. siendo la unién entre ellos més
intima.

Nuestro objetivo mas inmediato es conseguir rectas de calibrado de rangos de con-
centracion inferiores con el fin de aplicar el método a muestras reales.
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DETERMINACION CONJUNTA DE VAINILLINAY
SIRINGALDEHIDO EN RON MEDIANTE EL MODELO GRAFICO
ISODIFERENCIAL

C. CARNERO. M. HERNANDEZ,J.C. MARQUEZ,

A. HEREDIA Y F.
Departamento de Quimica Analitica y Departamento de Bioquimica
Facultad de Ciencias. Universidad de Malaga

1.-INTRODUCCION

Diversos aguardientes, entre ellos el ron, son sometidos a un proceso de envejeci-
miento en barriles de madera (roble o recifia) que puede durar algunos afios. Durante
este tiempo se produce una evolucién, denominada envejecimiento, en la que se desarro-
llan unas cualidades organolépticas mas completas (1).

En el curso del envejecimiento basicamente tiene lugar un proceso de extraccion y
degradacion de lignina de la madera del barril que da como resultado la formacién de di-
versos compuestos aromaticos, principalmente vainillina y siringaldehido (Figura 1), que
contribuyen, en cierta forma, al aroma y sabor final de la bebida (2).

1la formacion de los aldehidos fendlicos require afios y en lineas generales puede
afirmarse que depende del tipo de barril y del grado alcohoélico del destilado. Es por ello
que la presencia de vainillina y siringaldehido en el ron. ademas de su contribucién a las
caracteristicas organolépticas de la bebida, supone un indice apropiado del tratamiento a
que ha sido sometido el producto, y por tanto, de su calidad. Sin embargo, desgraciada-
mente es una préctica habitual afadir vainillina al ron con objeto de mejorar sus cualida-
des de forma rapida, lo cual supone un fraude para el consumidor.

Los resultados obtenidos por Puech y Jouret (1) en estudios realizados sobre distin-
tas muestras de aguardientes, cofiac y ron. indican que existe un equilibrio entre el con-
tenido en siringaldehido y vainillina cuando se producen de modo natural. Estos autores
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han encontrado que la relacion entre la concentracidn de siringaldehido y vainillina osci-
laentre 1.4y 25.

Por todo ello es facil entender que disponer de un método riguroso y fiable de de-
terminacidn de estos dos aldehidos permitiria llevar a cabo un control de calidad del pro-
ducto y. por otra parte, poner de manifiesto una eventual practica fraudulenta.

Este problema ha sido resuelto anteriormente de formas diversas, por ejemplo.
Puech y Jouret (1) han propuesto un método cromatografico (cromatografia liquida)
para la cuantificacion de vainillina y siringaldehido en aguardientes, cofiac y rofies. El in-
conveniente de este método es que requiere una extraccion previa que. segun los auto-
res. necesita una duracién de tres horas.

Villalon y otros (3. 4) han desarrollado un método espectrofotométrico para la de-
terminacion de estos dos aldehidos fenélicos. El método esta basado en la distinta veloci-
dad de destruccion de cada aldehido, vainillina y siringaldehido, por ataque con una mis-
ma concentracion de oxidante (H202) a PH bésico (pH=10). Aunque el método que pro-
ponen estos autores proporciona resultados satisfactorios tiene como inconveniente que
€s necesario esperar por espacio de treinta minutos para que el siringaldehido quede to-
talmente destruido y sea posible determinar el contenido de vainillina. Ademas, la deter-
minacién del contenido de siringaldehido es sélo aproximada ya que se realiza de forma
indirecta.

‘ El objetivo del método que se presenta en esta comunicacién es el de resolver el
problema que plantea la determinacién de vainillina y siringaldehido en ron haciendo
uso de la espectroscopia de derivadas. Para ello se ha empleado un procedimiento gréafi-
co. el modelo de medida isodiferencial. con los resultados que se discuten a continua-
cion.

2.- PARTE EXPERIMENTAL
2.1.- Modelo de medida isodiferencial

Este es un procedimiento gréafico con el que hemos obtenido resultados satisfacto-
rios en la resolucién de dos compuestos que presentan un habito espectral solapado (5,
6. 7). En lineas generales, este modelo exige el cumplimiento de dos condiciones:

- Que se cumpla la ley de Beer en todo el rango de concentraciones estudiado.

- Que la mimmde absorcién no varié con la concentracién del analito. lo cual ase-
gura la existencia de un Unico punto de corte en la linea base de los espectros de deriva-
da

Aunque podria realizarse una discusion mas detallada (6) para explicar el funda-
mento de este método, cabrian aqui establecer las siguientes consideraciones: para cada
longitud de onda la absorhancia de una disolucion de una mezcla de dos componentes
vendra dada por:

y. por tanto, para los espectros de primera derivada se cumplira a cada longitud de onda
que:

A grfd = dA +dA,/d

esto significa que si medimos la amplitud del espectro de primera derivada de la disolu-
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cion mezcla a una A en la que la amplitud de la primera derivada del otro componente
sea cero, la lectura obtenida corresponderé exclusivamente al primer componente. Idén-
ticas consideraciones cabrian para el otro componente de la mezcla.

2.2.- Anélisis cuantitativo

En la Figura 2 aparecen los espectros de absorcion de una disolucién de vainillina
(10 uM), de siringaldehido (15 uM) y de una mezcla de ambos en esas mismas concentra-
ciones a pH 10. Puede observarse el fuerte solapamiento espectral que tiene lugar entre
ambos compuestos. El espectro de la mezcla no es mas que el espectro suma de los com-
ponentes de la mezcla.

En la Figura 3 se muestran los espectros de primera derivada para la vainillina y si-
ringaldehido a distintas concentraciones. Puede observarse que en ambos casos apare-
cen sendos puntos isodiferenciales en la linea base donde podra medirse la amplitud del
espectro de derivada del otro componente sin esperar, al menos tedricamente, interfe-
rencia alguna. Ademas se presenta la particularidad de que el punto isodiferencial de
cada componente coincide justamente con la longitud de onda en que la amplitud del es-
pectro de derivada del otro componente es maxima, que es precisamente la condicion de
maxima sensibilidad del método.

I"s respectivas rectas de calibrado de cada compuesto se obtienen midiendo desde
la linea base hasta el punto de corte con el espectro de derivada desde cada punto isodi-
ferencial. es decir, a 352 nm para el siringaldehido y a 368 nm para la vainillina. Las rec-
tas de calibrados obtenidas mediante ajustes por el método de minimos cuadrados fue-
ron las siguientes:
donde c es la concentracién en ug/ml.

Como resultado de los ensayos de reproducibilidad se determinaron las caracteristi-
cas analiticas del método para ambos compuestos con los resultados que se resumen en
la Tabla 1

3.-RESULTADOS Y DISCUSION

El método se empled en la determinacion de ambos compuestos en distintas mez-
clas sintéticas de vainillina y siringaldehido con diferentes relaciones de concentracion,
con los resultados que se presentan en la Tabla 2. Estos resultados indican que. si acep-
tamos como tolerable un error igual 0 menor a un 10%. el siringaldehido s6lo puede de-
terminarse en presencia de una concentracion de vainillina tres veces superior, en el ni-
vel de concentracion estudiado. Sin embargo, excesos de 7 a 1 de siringaldehido sobre
vainillina ocasionan errores perfectamente asumibles.

Cuatro rofies adquiridos en establecimientos de alimentacion fueron utilizados para
llevar a cabo la determinacion de vainillina y siringaldehido por el método propuesto.
Dos de estos rofies (el 1y 2) eran del tipo Ilamado ron blanco, mientras que los otros dos
(el 3y 4) eran del tipo ron dorado. Antes del ensayo propiamente dicho se registraron los
espectros de absorcion de cuatro muestras de los respectivos rofies a pH 10. todas las
muestras dieron una sefial nula a 352 nm, excepto el ron nimero 4 que mostré una ban-
da ancha con un hombro en la zona de los 350 nm. De esta experiencia podia concluirse
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que excepto el ron ndimero 4, los demas rofies carecian de aldehidos fendlicos (8). Por
esta razon se optd por afiadir una concentracién conocida de vainillina y siringaldehido y
determinar el porcentaje de recuperacion al aplicar el método propuesto. Los resultados
de este ensayo se resumen en la Tabla 3 en la que pueden observarse unos porcentajes
de recuperaciéon muy satisfactorios.

Desde el punto de vista de los resultados obtenidos la metodologia que proponemos
es comparable con otras anteriormente desarrolladas y resefiadas en este trabajo. Sin
embargo, es necesario destacar dos ventajas muy interesantes a favor del método que
proponemos, por una parte se posibilita una determinacion directa de siringaldehido y.
por otra, el procedimiento operatorio es sensiblemente mas rapido y simple.
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ANALISIS DE MEZCLAS SINTETICAS DE VAINILLINA Y SIRINGALDEHIDO
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CONTROL ANALITICO EN LA VINIFICACION DEL JEREZ

J. DIEZ MARTIN *,J. GOMEZ BENITEZ *, CARMELO G. BARROSO *
* Osborne y Cia., S.A. Departamento Técnico

C/ Fernan Caballero, 3. 11500 Puerto de Santa Maria (Cadiz)

* Departamento Quimica Analitica. Facultad de Ciencias

Universidad de Cadiz. Apartado 40. 11510 Puerto Real (Cadiz)

RESUMEN

Se ha realizado un seguimiento en la vinificacion del Jerez, de alrededor de cin-
cuenta compuestos de interés enolégico. Los controles analiticos que se ha llevado a
cabo han sido; paramatros generales (densidad, grado alcohdlico, pH, acidez total, etc.),
mediante los métodos de andlisis convencionales; azUcares, glicerina y acidos organicos
de forma simultanea mediante HPLC; determinacion de 15 aminoacidos primarios me-
diante HPLC; alcoholes superiores mediante la cromatografia de gases y analisis de com-
puestos fenolicos mediante HPLC. Dichos estudios se han realizado en distintos mués-
treos. desde que se obtiene el mosto en la prensada hasta la fermentacion lenta, analizan-
dose de esta forma tres depositos diferentes. Asi se propone una metodica analitica com-
pleta. para el mejor seguimiento de un proceso de vinificacion.

INTRODUCCION

En un estudio sobre la vinificacién del Jerez, es ind1 ble que con el conocimiento
aportado por los parametros convencionales se puede M p- -ceso de vinificacion a
un final correcto, y dichos parametros por si solos . n :in una informacién suficiente,
por ejemplo, sobre el punto final de la vinificacion. Sin emoargo. no cabe duda que cuan-
to mayor informacion obtengamos, podremos conocer mucho mejor los fenémenos que
tienen lugar durante los procesos en la vinificacion.

Este tipo de informacidon nos puede venir dada gracias a las técnicas instrumenta-
les. que aunque caras, resulta totalmente necesarias en un laboratorio enoldgico, por los



numerosos datos aportados por muestra y por el nimero elevado de muestras que se
pueden procesar en poco tiempo, en definitiva por la gran cantidad de informacién que
se obtiene con el uso de éstas.

En el presente trabajo se ha realizado un seguimiento en la vinificacién del Jerez,
mediante el estudio de casi cincuenta parametros de interés enoldgico, agrupados en
tres bloques:

-convencionales: densidad. Bé, pH, AcT, GL. (clave TI).

-cromatografia de gases: alcoholes superiores (T2).

-Cromatografia liquida de alta resolucion (HPLC) para el estudio de:

a) acidos organicos, glicerina, aziicares (de forma simultanea) (T3).

b) aminoacidos (T3).

¢) polifenoles (T4).

Asi, se propone una metodologia analitica completa, para el mejor conocimiento del
proceso de vinificacion.

MATERIAL Y METODO
Instrumentacion

Para el estudio por UPLC se ha contado con un equipo Waters compuesto por: 2
bombas mod. 510: 1 inyector automatico mod. 712: 1 detector (IRl mod. 412 con horno;
ldetector (UV-VIS) mod. 990 con estacion de datos NEC APC 111:1 detector mod. 420 de
fluorescencia y un ordenador central Digital 380. Las columnas utilizadas han sido 4
Fast Fruits en serie. 10DS2 de 25 cmy 5um, 1 uBondapack C 18 de 10 um.

Para el estudio de cromatografia de gases se ha utilizado un equipo Perkin-Elmer
E3B con doble ionizacién de llamay columna SGE BP20 30 m 530 u. con un inyector
automatico AS 300.

Muestreo

Se han llevado a cabo una serie de muéstreos en cada proceso de vinificacion, reali-
zando los analisis mencionados anteriormente, si bien conviene sefialar que los controles
de polifenoles se han realizado una vendimia anterior a la de los demas parametros. Con-
cretamente. durante el proceso de prensada se ha obtenido una muestra, cuando trans-
currieron diez minutos de empezar a cargar, correspondiendo al desvinado, (DV) y otra
muestra tomada cuando el registrador de presion de la prensa marcaba 1kg (P).

Una vez transcurrida la prensada, los mostos se traspasaron al depdsito de destun-
gado, donde se tomaron dos muestras a una altura de 1.5 m (lo que supone aproximada-
mente 1/3 del total del depésito), una tomada al comienzo del desfangado (DF11y la otra
al final del proceso (DF2), transcurridas 12 horas.

Finalizado el desfangado y traspasado el mosto al depdsito horizontal de fermenta-
cion. se llevd a cabo una toma de muestra diaria durante una semana (F1-F7). coin-
cidiendo con el periodo de fermentacion del depésito. Estos depésitos son de 21.000 li-
tros de capacidad y refrigeracion interna para mantener la temperatura a 24.5 C.
Tratamiento de muestras

Respecto al tratamiento de las muestras, este ha sido el mismo para todas: coloca-
cion en el bafio de ultrasonido hasta eliminacién de gases: centrifugacién durante 15
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min. a 4000 rpm y filtracién por disco de membrana de 0.22 um Durapore. Tenemos por
tanto un tratamiento de muestras facil, sencillo y sobre todo rapido. Sin embargo en el
caso del analisis de los polifenoles. el tratamiento de las muestras es algo especial, dado
los problemas que éstos originan, asi estas muestras cuando se obtenian se filtraban di-
rectamente mediante unos pafios especiales de algodon por presién manual, entrando en
contacto el liquido filtrado de esta forma, con unos estabilizantes (ac. ascérbico 0.2% y
I)MF 15%) depositados en el bote de recogida de muestras. Estas convenientemente ho-
mogeinizadas, se congelan hasta proceder a su extraccion y posterior filtracién y analisis
por HPLC (D).

RESULTADOS Y DISCUSION

Y seguidamente pasamos a comentar los distintos parametros controlados, asi res-
pecto a los parametros convencionales (fig. 1) se observa como el Bé es superior en el
mosto obtenido bajo presion (P) que en el desvinado (DV) y superior en DF1 que en I)F2.
Con respecto a la densidad, partiendo de unos valores de 1.082 en I)Vy P. en F7 ya es de
0.9936 como era de esperar.

Con respecto al grado alcohdlico ya el segundo dia del muestreo de fermentacion al-
canza unos valores de 8-9 subiendo gradualmente en dias posteriores. Respecto al pH y
AcT de nuestros mostos, tan sélo comentar la baja acidez total que nos obliga a la adi-
cion tradicional de yesoy &cido tartarico.

Cuando empleamos la cromtografia de gases (2) para el anélisis de alcoholes supe-
riores (fig. 2). podemos observar como el metanol se encuentra en la misma proporcion
précticamente desde el F1 a F7. Cabe sefialar otras observaciones a lo largo de la fermen-
tacion. con estos compuestos. Asi, el n-propanol. se encuentra formado en proporciones
finales desde el 2.° dia (F2). El isobutanol alcanza también valores normales ya desde el
2odia (F2). Los iso-amilicos aunque siguen creciendo hasta el tercer dia donde alcanzan
valores finales, el salto grande esta entre F1 y F2 donde ya tiene el 75% de la cantidad to-
tal.

Conviene comentar, como conclusion final de este apartado la subida considerable
entre el primer y segundo dia, donde ya alcanza en general casi valores finales, siguiendo
la misma ténica que el grado alcohdlico.

No se han visto otros parametros ya que las muestras se han destilado previamente
al analisis y por ejemplo el caso del acealdehido pensamos que debe medirse mediante
técnica de espacio de cabeza o inyeccion directa de la muestra (con el consiguiente pro-
blema de suciedad aportado a la columna).

Respecto a los analisis procedentes de la cromatografia liquida de alta regulacion,
en primer lugar el estudio de azucares y acidos organicos (3. 4. 5) de forma simultanea,
(fig. 3) conectando cuatro columnas Fast Fruit en serig, fijando la temperatura del horno
a 65 C y utilizando como eiuvente PO H exento de metales al 0.75% en agua bidestilada.
Se utiliza fosforico en vez de sulfdrico, como sugieren otros autores, debido a que el pri-
mero se puede conseguir de mayor pureza con respecto a metales, ya que las trazas de
metales “envenenarian” las columnas. Estas columnas, a pesar de su coste, se pueden
limpiar de residuos contaminantes perfectamente mediante el paso de metanol diluido y
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nitrico diluido, para reactivarlas, ambos de especial pureza para HPLC. La longitud de
onda seleccionada ha sido de 214 nm, ya que, de los espectros obtenidos por diodo array.
por debajo de ésta los problemas de interferencias aumentan considerablemente las difi-
cultades para cuantificar los resultados.

Asi los parametros medidos son citrico, tartarico, malico. lactico, succinico, acético,
glucosa, fructosa, glicerina. Respecto a las interferencias encontradas, podemos sefialar:

-El succinico, que posee un tiempo de retencion idéntico al skimico y al dar éste ul-
timo una respuesta enorme en el L& se mide (el succinico) en el detector de indice de re-
traccién donde la respuesta de éste practicamente es nula a las concentraciones en que
se encuentra en las muestras.

-Al final del tartarico y solapado con él, en pequefia proporcion se encuentra el oxa-
lacético.

-Entre el tartarico y el malico aparecen pirtvico y glucénico.

-Con el mélico aparece el glioxilico.

-E|l glicolico se eluve cuando empieza el lactico.

-El oxoglutarico no interfiere para nada puesto que sale antes que el citrico.

Estas interferencias dan lugar a pequefios errores en la cuantificacion, pero dado
que los acidos interferentes se encuentran en muy pequefias cantidad con respecto a los
gue se van a medir, se asume este pequefio error dada la rapidez con que se obtienen los
resultados.

No se han observado mejoras con el empleo de cartuchos filtrantes y teniendo en
cuenta el costo importante por cartucho se ha desestimado el empleo de estos. El andli-
sis es relativamente rapido dada la canlidad de compuestos que se determinan simulta-
neamente y no hay cambios apreciables en los tiempos de retencién que a veces obligaria
a una integracién mas individual y laboriosa.

Respecto al anélisis de aminoacidos (6,7). éste se realiza derivatizando los aminoéaci-
dos primarios con OPA (o-phtaldehido) adicionado de 2 mercaptoetanol, se forman rapi-
damente y a temperatura ambiente los isoindoles tiosustituidos que son altamente fluo-
rescentes. empleando para ello, por tanto el detector de fluorescencia.

Para evitar variaciones en ios tiempos de retencion debido a cambios en la tempera-
tura ambiental, se introduce la columna y precolumna en un horno a 45 C. La precolum-
na esté rellena de pequefias bolas de vidrio y la columna es una OD%2 5uy 25 cm.

Las condiciones cromatograficas son:

Disolvente A: 40 mi tampdn A (fosfato disddico 8. 9 g/1 y acetato sodico 6,8 g/1) +
20 mi MetOH + 20 mi THE + AcH (hasta pH = 7,4) (Se conserva en frigorifico, teniendo
un tiempo de vida de 2 semanas).

Disolvente B: MetOH 65% en agua.

Reactivo OPA: 500 mg OPA se disuelven e 10 mi MetOH, enrasar hasta 100 con
tampdn Borato sédico 0,4 Ma pH 10+ 300 ul 2-mercaptoetanol.

(No se debe utilizar durante més de 3 6 4 dias».
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Gradiente:

tiempo flujo total flujo A(%) (lujo B(%) curva
0 0 0 0 0
20 01 100 0 1
25 15 100 0 6
25 15 7 23 5
45 15 0 100 6
46 15 100 0 n
60 0 100 0 n

Para el andlisis de aminoacidos hay que tener ciertas precauciones como: pinchar
cada cinco muestras, un patron (mezcla de aminoacidos), para poder corregir los tiempos
de retencion ya que esta columna se va degradando rapidamente y van cambiando los
tiempos de retencion. Aunque las casas comerciales dan como duracion de la columna
100 andlisis, se puede llegar a 150 sin muchos problemas teniendo la precaucién de alar-
gar el analisis unos 15 min. mas después de la salida de lisina. esto mejora bastante la re-
producibilidad y la vida de la columna. Una observacion muy préctica del estado de vida
de la columna es la aparicién de dobles picos es decir en la bajada de un pico que aparez-
ca otro pico mas pequefio, esto es debido a la formacion de canales preferenciales dentro
de la columna lo cual obliga a integraciones mucho mas laboriosas, puesto que hay que
integrar pico a pico y dado que son 15 los estudiados por muestra, compensa el cambio a
una columna nueva. Si se hacen analisis en serie y continuados lo ideal es disponer de 5
columnas en el laboratorio.

Conviene resaltar, respecto al OPA, que hay que adicionarle diariamente, 2 mercap-
toetanol. Respecto a los patrones, el primero que pinchemos nos sirve para hallar facto-
res de respuesta mediante calibracion y los demas (1 cada 5 muestras) utilizarlos Unica-
mente para controlar los tiempos de retencién, como ya hemos mencionado.

Ademas de los 15 aminoacidos estudiados aparecen también Asparragina (entre glu-
tamico y serina), Glutamina (entre serina e histidina), Gaba (entre alaninay tirosina), trip-
tofano (entre valinay fenilanina) y ornitina (entre leucinay lisina).

Respecto a la variacion de los aminoéacidos, por ejemplo en la fermentacion, (fig. 4)
podemos resaltar el gran contenido de arginina, por encima de 0.8 g/1, la pequefia canti-
dad que se encuentra de valina: aproximadamente 2 mg/l. Los demas se encuentran con
valores en torno a las pocas decenas de mg/I.

Podemos observar como segln va transcurriendo la fermentacion van disminuyen-
do sus concentraciones (la arginina en 2 dias disminuye 10 veces) hasta un punto de in-
flexion situado aproximadamente en el cuarto diay a partir de aqui se van recuperando
en general hasta valores cercanos a los de partida como veremos en la préxima comuni-
cacion (salvo la arginina como es l6gico).

Respecto al analisis de polifenoles podemos obtenerlo, mediante las condiciones
cromatograéflcas siguientes (8):

Disolvente A: MetOH 10%Yy AcH 2%

Disolvente B: MetOH 90% Yy AcH 2%
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Gradiente: lerescalon hasta 30%B, y 2 escalon hasta 50%B. hasta final del cromato-
grama. estimandose aproximadamente unos 45 min.

Deteccidn: la mayoria a 280 y 340 nm.

Para el estudio de los polifenoles. especialmente en las muestras de mostos hay que
mantener las precauciones mencionadas anteriormente en la toma de muestra, ya que
éstos se degradan con facilidad y sobre todo que varian sustancialmente tan so6lo en con-
tacto con el aire, produciendo pardeamientos indeseables, que alteran considerablemen-
te los resultados obtenidos, ya que son precisamente estos compuestos los que partici-
pan en estos fendmenos. Esto se evita, al menos en lo que respecta al tiempo de andlisis,
empleando los estabilizantes que hemos mencionado. Otro aspecto importante a tener
en cuenta, en el andlisis de polifenoles es la reproducibilidad del método de extraccion,
operacion indispensable, al menos hasta el momento, ya que el método de extraccion por
etapas (embudo de decantacién) aunque ocasién a un bueti rendimiento, por contra ori-
gina una escasa reproducibilidad. ademas con este método las muestras de mosto antes
de fermentar forman una emulsién posiblemente debida a los compuestos azucarados
que dificulta la separacién de la fase organica. Esto se evita en gran parte, empleando
una extraccién en continuo o diferencial, manteniendo durante dos horas la extraccion
con eter.

De esta forma es posible llevar a cabo un seguimiento de estos compuestos durante
la vinificacion, pudiéndose observar las variaciones de estos compuestos en los distintos
procesos (fig. 5), como por ejemplo estos cromatogramas donde se presenta una muestra
de mosto antes de fermentar y la misma una vez finalizada la fermentacidn, observandose
notables diferencias en el contenido de algunas especies en concreto. Si bien hay que se-
flalar que dado que los cromatogramas obtenidos son tan complejos, existen ciertos pro-
blemas de solapamientos de picos de forma no regular, lo que dificulta la cuantificacion
fiable de algunos picos en todo el seguimiento.

CONCLUSIONES

Siendo coherente con el titulo de esta comunicacion y con el desarrollo de la mis-
ma, la conclusién maés ldgica es que gracias a esta instrumentacion podemos recabar una
gran cantidad de informacién de los distintos procesos estudiados, el problema es como
se interprete esa informacién. No obstante, podriamos recalcar algunas observaciones de
los estudios realizados, aunque en la siguiente comunicacién (10), se profundizara mas
en este sentido, asi por ejemplo, podriamos sefialar el descenso considerable de la argini-
na, la subida de los alcoholes superiores, sobre todo los dos primeros dias de fermenta-
cion. La fuerte subida de glicerina, que ya se encuentra en el mosto aunque en poca can-
tidad. hasta el 2.° dia. a partir del cual la subida es mas lenta. El légico descenso de los
azUcares, glucosa y fructosa (mas rapido en la glucosa, como ya es sabido) en los dos pri-
meros dias.
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1. - RESUMEN

Se ha realizado un seguimiento analitico de la vinificacion de un mosto desfangado
12 horas a temperatura ambiente y un mosto filtrado con un sistema rotativo a vacio. El
estudio incluye desde el prensado de la uva hasta inmediatamente después del deslio. El
seguimiento se ha llevado a cabo en base a los analisis de parametros generales (densi-
dad, grado alcohdlico, pH, acidez...), alcoholes superiores, azlicares, glicerina, acidos or-
ganicos, aminoacidos y compuestos polifenélicos no flavonéides, empledndose técnicas
como la HPLC y la cromatografia de Gases. Se ha observado un diferente desarrollo de la
vinificacion que se intentajustificar atendiendo a las teorias existentes.

2. - INTRODUCCION

Es un hecho generalmente admitido en la Enologia que la fermentaciéon del mosto
con solidos procedentes de la uva en suspensién origina aromas indeseables y disminuye
la estabilidad del vino obtenido. La eliminaciéon de dichos sélidos produce una mejora de
las cualidades organolépticas y de la estabilidad del vino (19).

Son muchos los sistemas que la Enologia ha dispuesto para proceder a la separa-
cion de los solidos antes de la fermentacion (19).
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En el presente trabajo se va a estudiar la aplicacién a mostos de Jerez del Desfanga-
do a temperatura ambiente y de la Filtracion con un sistema rotativo a vacio.

Al margen de los aspectos beneficiosos que produce la fermentacion sin sélidos, la
bibliografia hace referencia de numerosos problemas que se presentan cuando dicha se-
paracion se realiza de forma muy enérgica: Aumento de Acidez Volatil en el vino (20), fer-
mentaciones lentas con final dificultoso, paralizaciones de fermentacion... etc. (5), (7),
(9). (13), (15), (16).

Varias son las razones que se aportan para justificar estos hechos: eliminacién de
nutrientes, efecto soporte de los sélidos para el oxigeno y la levadura (3). (7), absorcién
por los sélidos de inhibidores de la fermentacion (14), etc.

Sin embargo, la hipdtesis més realista hace mencion a la eliminacion paralela de es-
teroles y compuestos analogos.

Los esterdles y acidos grasos insaturados son componentes de la membrana cito-
plasmatica que acttian regulando la permeabilidad de ésta. Un defecto en la sintesis o el
aporte de estos compuestos disminuira la permeabilidad de la membrana, que se traduci-
ra en una disminucion de la resistencia al etanol en las Gltimas fases de la fermentacion
(12), un acceso mas dificil de los metabolitos (16), y una disminucién general de la activi-
dad de la levadura (7). A este nivel, los acidos grasos saturados del vino actian poten-
ciando el efecto inhibidor del etanol (12), (16).

La sintesis de esterdles y acidos grasos insaturados necesita oxigeno (7), (11), (12),
(17); en presencia de éste, la levadura almacena estos compuestos, aunque también los
puede absorver del medio, en caso necesario (7). En las condiciones de semianaerobiosis
de una vinificacion normal se pueden presentar deficiencias sintéticas de estos compues-
tosy si las levaduras no lo encuentran en el medio, podran sufrir defectos funcionales.

Es por ello, que existen dos modelos de actuacion de esteréles y acidos grasos insa-
turados: como “Factor de Crecimiento", actuando de limitante desde las primeras fases
de la fermentacion (2), (5) y como “Factor de Sobrevivencia" en que son factor limitante
sélo en las dltimas fases de la fermentacion (7), (9). Ver Fig. 1

Por todo lo dicho, las condiciones de aireacidon durante la preparacion del pié de
cubay elaboracion del mosto pueden condicionar el desarrollo de la fermentacion segin
uno u otro modelo.

Segun RADLER, 1968, la cera cuticular que se encuentra en la epidermis de la uva
en concentracién de 100 ug/cm2, contiene un 50% de Ac. Oleandlico, compuesto de es-
tructura y funcién similar a los ester6les (9). Ver Fig. Il. Este compuesto es relativamente
insoluble y serfa eliminado en la filtracion.

Es por ello, que la adicion al mosto de turbios de desfangado regenera la capacidad
inicial de fermentacion (5), y tiene tanta importancia el grado de finura con que se reali-
ce lafiltracién (13).

3.- MATERIALY METODOS

El seguimiento de la vinificacién se ha realizado segun el esquema de la Fig. Il

El mosto de Yema 1 era procedente de la vifia El Alcaparral, del Pago Carrascal. El
prensado ha sido efectuado con prensas horizontales de platos, VASLIN. modelo 80 PA,



de 80 HI de capacidad.

El mosto ha sido adicionado con 120 mg/1 de S02 y 2.5 g/1 de Ac. Tartarico inme-
diatamente después del prensado.

El desfangado ha sido realizado durante 12 horas en depdsitos verticales de 30.000
litros de capacidad, utilizandose en el ensayo la parte limpia del mosto para llenar el de-
poésito de fermentacion. Este tiene una disposicidn horizontal y una capacidad de 19.000
litros.

Una parte alicuota del mismo mosto ha sido filtrado en un sistema rotativo a vacio,
marca PROCONOR, de 18 m2 de superficie, obteniéndose un mosto brillante y transldci-
do.

El estudio ha sido realizado en la campafia 88.

Las magnitudes analizadas han sido:

- Magnitudes generales: Densidad, Grado Alcohélico. pH y Acidez Total.

- Alcoholes Superiores: Acetaldehido, Acetato Etilo. Metanol, n-Propanol,
i-Butanol, Amilicos.

- Acidos organicos: Citrico, Tartarico, Malico, Lactico y Acético.

- Aminoécidos: Ac. Aspartico, Ac. Glutamico, Serina, Histidina, Glicina. Treonina,
Arginina, Alanina, Tirosina, Metionina, Valina> Eenilalina, Isoleucina, Leucinay Usina.

- Compuestos Polifendlicos: galico, protocatéquico, p-hidroxibenzoico, m-
hidroxibenzoico, vanillico, caféico, siringico, p-cumarico, *veratrico, feralico, m-
cumarico, sinapico, o-cumarico, 3, 4, 5-trimetoxicinamico, protocatequialdehido, vanilli-
na, siringaldehido, p-hidroxibenzaldehido, o-vanillina, 2,4-dimetoxibenzaldehido.

Los métodos utilizados en estas magnitudes se detallan en (21).

- Oxigeno disuelto: medidor especifico, Y.S.1., modelo 57.

4 .- RESULTADOS Y DISCUSION

Antes de comenzar este apartado convendria anotar que los fendmenos observados
esta campafia se han repetido en las campafias 85 y 86 con mayor intensidad, pero éste
estudio s6lo comprendera datos de la campafia 88.

En la tabla 1 se presenta el resimen de las magnitudes analizadas mas significati-
vas.

Densidad-Grado alcohélico-GlucosatFructosa: Fig. IV.

Se observa una ralentizacion de la fermentacion desde el primer dia. Mientras el
Mosto Desfangado finaliza la fermentacién en 4 dias, el Mosto Filtrado necesita 7 dias.
Glicerina-Acido Succinico: Fig. V

En primer lugar se observa una presencia inicial de Glicerina de origen no fermen-
tativo de 1.18 g/1. Hay una menor produccion de estos compuestos en el Mosto Filtrado.

La Glicerina alcanza valores de 8.5 - 9.0 g/1 en el Mosto Desfangado y préximos a
6.0 en el Mosto Filtrado.

El Ac. Succinico presenta unas concentraciones de aprox. 1.2y 0.7 g/1.

En ambos casos se observa una disminucion en la muestra M-I por los efectos de la
crianza bajo velo y la dilucién de la alcoholizacién.

Alcoholes superiores. Fig. VI

263



La menor produccién de Alcoholes Superiores en Mosto Filtrado es un hecho am-
pliamente recogido en la bibliografia (3), (4), 5) y (15).

En este caso, mientras la produccion de n-Propanol no se ve casi afectada, la pro-
duccion de i-Butanol e j-Amilico se ve reducida a menos de un 50% en el Mosto Filtrado.
Aminoacidos: Fig. Vil

En el mosto desfangado se observa una disminucién del contenido inicial de ami-
noacidos hasta casi el agotamiento en los primeros dias de fermentacién.

En el Mostro Filtrado, el consumo de Aminoacidos es siempre menor, no llegandose
nunca a valores préximos al agotamiento. En el caso del aminoacido mayoritario. la Argi-
nina, no hay consumo. En ambos casos, a partir del 5 dia de fermentacion, muestra F5, se
observa un aumento del contenido de aminoacidos en el vino. Este fendmeno se acentua
a partir de la muestra S5. Estas muestras, posteriores a la formacion del velo, fueron to-
madas por la parte inferior del depdsito, mas proxima a las lias que se encuentran en el
fondo que deben constituir una fuente de aminoacidos libres.

En ambos casos en la muestra M| se produce una disminucién de la concentracion
de aminoacidos por efectos de consumo, dilucién por alcoholizacion y homogenizarién.
Exsorcion de aminoéacidos: Fig. VIII

Segln LURTON, 1988 (18), la cesién de aminoécidos de la levadura muerta después
de la fermentacion al vino se produce en dos fases: una primera de exsorcion del “pool”
intracelular de aminoacidos que se produce en los primeros dias y una segunda, mas len-
ta, en la que se producen fendmenos de proteolisis liberdndose aminoacidos y oligopépti-
dos.

En la Fig. VIII, se presentan los aumentos de concentracién, de los aminoacidos
mayoritarios, obtenidos por diferencia de los contenidos de las muestras S7 y F5.

Se aprecia que la Lisina es el aminoacido que mayor aumento experimenta, seguida
de Alanina y Arginina. La Histidina no varia de forma sensible. No hay grandes diferen-
cias de comportamiento en éste aspecto entre los dos tipos de mosto.

Polifenoles no flavonoides: Fig. Xy XI

La concentracion de estos compuestos aumenta con la Fermentacion, Fig. X; éste
ultimo hasido ya previamente constatado y parece debido a la liberacién de compuestos
previamente combinados o esterificados.

La cantidad global de polifenoles no flavonoides disminuye con la filtracion. Sin em-
bargo, como los comportamientos del Mosto Desfangado y del Mosto Filtrado a este res-
pecto son diferentes, se ha realizado un analisis de "Cluster” de los compuestos identi-
ficados. Este se presenta en la Fig. XI, donde se indican los agrupamientos a un nivel de
confianza del 60%. En efecto, se puede observar que los agrupamientos y, por tanto, las
evoluciones de estos compuestos en los dos tipos de mosto son diferentes.

Oxigeno disuelto: Fig. IX

Tanto el Mosto Filtrado como el Mosto Desfangado se encuentran inicialmente sa-
turados de Oxigeno, con valores proximos a los 8 mg/1. En el primer dia de fermentacion
se produce una gran disminucién hasta valores de 3-4 mg/l. En este tiempo se produce
el crecimiento exponencial de la poblacion de microorganismos que precisan de oxigeno
en esta fase. Después se produce una lenta disminucién hasta valores finales proximos a
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los 2 mg/I.
Se puede afirmar por tanto, que el grueso de la fermentacién se produce en condi-
ciones de semianaerobiosis.

5.-CONCLUSIONES

Con los datos antes expuestos se puede afirmar que hay una disminucién de la acti-
vidad celular desde el inicio de la fermentacion.

En la hipétesis de que los esteréles y ac. grasos insaturados sean los Unicos respon-
sables de éste fendémeno, su funcion se adapta mejor al modelo de “Factor de Crecimien-
to” que al de “Factor de Sobrevivencia".

Se habria de aceptar por tanto, que se ha utilizado una levadura que, al haber desa-
rrollado su actividad metabodlica en un medio semjanaerobio, se encuentra empobrecida
en esterdlesy ac. grasos.

En el Mosto Desfangado la levadura puede absorber del medio estos compuestos;
sin embargo, en el Mosto Filtrado que se encuentra pivado de estos compuestos (6), la
membrana citoplasmatica de la levadura disminuira su permeabilidad y con ello la activi-
dad celular (7).

A pesar de ello, no se deberia rechazar la hip6tesis de eliminacion de principios nu-
tritivos como las proteinas durante la filtracion. Esta suposicion viene sustentada en el
hecho repetidamente observado de la mayor oxidabilidad del Mosto Filtrado del que de-
safortunadamente no se tienen datos cuantitativos.

Seria de desear la confirmacion de estas hip6tesis en futuros trabajos en los que se
determinen niveles de esterdles y de otros componentes que puedan ser eliminados du-
rante la filtracion.
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LIMPIEZA DE LA MUESTRA DE VINO PREVIA AL ANALISIS DE
COMPUESTOS POLIFENOLICOS

D.A. GUILLEN, F. MERELLO,C.G. BARROSO, R. CELA,
JJA.PEREZ BUSTAMANTE
Departamento de Quimica Analitica. Facultad de Ciencias. Universidad de Cadiz

RESUMEN

Se ha estudiado un esquema de fraccionamiento y limpieza previa de la muestra de
vino, con vistas a su andlisis de polifenoles. Para ello se ha utilizado un fraccionamiento
sobre absorbentes sélidos empleando cartuchos pequefios y pequefios volimenes. Asi se
ha combinado el uso de cartuchos de C18, con el que se consigue una limpiezay concen-
tracion de compuestos polifenélicos y posteriormente el concentrado de polifenoles se
hace pasar por un cartucho de intercambio i6nico, en el que se consigue un fracciona-
mieto de acidos del resto de polifenoles. Los controles de los distintos fraccionamientos
obtenidos se han llevado a cabo mediante HPLC, permitiéndose asi el analisis individual
de los compuestos polifendlicos.

INTRODUCCION

Se ericuentra, de modo generalizado, aceptado la importancia de los compuestos
polifendlicos en el fenémeno de pardeamiento de los vinos blancos “remontado” , de
aqui el objetivo de nuestro equipo de poner a punto métodos de analisis de estos com-
puestos. Y es en esta etapa donde nos encontramos con la gran complejidad de la mues-
tra. determinando, la necesidad de utilizar técnicas analiticas muy potentes (HPLC, EM,
IR). Por otro lado las cantidades en que los polifenoles se encuentran en el vino son muy
variables oscilando entre decenas de mg/1 hasta centésimas de mg/1.

Es por estos dos motivos por lo que se hace necesario una etapa previa al fracciona-
miento por HPLC, que por una parte permita una separacion de las especies bajo estudio
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en grupos o familias, quedando posteriormente cromatogramas mas simples, permitien-
do una mejor cuantizacion de los picos. Por otra, esta etapa debe de ser un proceso de
preconcentracién que nos asegure la obtencion de sefiales analiticas facilmente mensu-
rables.

En base a estos dos puntos, los métodos propuestos por la bibliografia son diversos,
entre los que se encuentran la cromatografia en papel, TLC, GPC asi como métodos de
extraccion liquido-liquido, demixién y precipitacion.

En nuestro equipo nos planteamos como objetivo la bisqueda de un método que a
la vez de cumplir los dos puntos anteriormente indicados, sea rapido, reproducible y eco-
némico ya que en las propuestas bibliograficas nos encontramos esquemas de fracciona-
mientos enormemente tediosos (tales como llevar a sequedad 50 1 de vino) (1). asi como
poco reproducibles.

En este sentido hemos realizado un estudio de un método de extraccion liquido-
liquido (extraccion diferencial) (2) que presenta resultados mas reproducibles que la ex-
traccién convencional en embudos de decantacion. No obstante haber conseguido una
mayor reproducibilidad y un buen factor de concentracion este método presenta diver-
sos inconvenientes tales como el tiempo de analisis (unas 5 horas), y cromatogramas aun
bastantes complejos.

Paralelamente a la puesta a punto del método de extraccion diferencial se estudi6 el
fraccionamiento de los compuestos polifendlicos mediante cromatografia de permeacion
de geles (3). Los cromatogramas obtenidos son bastantes mas sencillos pero no existe,
por ejemplo, el fraccionamiento limpio de acidos y aldehidos fenélicos. Por otra parte in-
dicar que el tiempo de analisis se dilata enormemente, ademas de tener la muestra una
gran manipulacion.

Se intentd conseguir una mejor separacion en grupos de las especies presentes en
el extracto etereo de un vino, planteandose como objetivo el separar a los acidos fendli-
cos del resto mediante la utilizacién del intercambio iénico (4). EI fraccionamiento no
fue limpio, encontrandose aldehidos que eran parcialmente retenidos y por tanto salian
en ambas fracciones o incluso otros que eran muy retenidos saliendo en la fraccion co-
rrespondiente a los acidos. No obstante indicar que los cromatogramas presenta la sufi-
ciente nitidez como para identificar los picos. El principal problema en este caso fue la
baja reproducibilidad con fines cuantitativos, asi como la ya mencionada falta de nitidez
en los faccionamientos.

MATERIAI-Y METODOS

1 °- Para el control y fraccionamiento de los compuestos bajo estudio se ha utiliza-
do un cromatégrafo Waters compuesto por dos bombas, inyector, detector multicanal de
longitud de onda variable y un ordenador central para el control del sistema, asi como
para el posterior reprocesamiento de los cromatogramas. Las eluciones se realizaron, se-
gun el gradiente puesto a punto por nuestro equipo (5).

2. °- En la extraccion sobre un absorbente solido se utilizaron dos marcas de cartu-
chos, Sep-Pak y Bond-Elut con rellenos SAX y C18. Se disefié un dispositivo de vacio
gue nos asegurara el paso a través del absorbente de las distintas fases de elucién y lava-
do.



3.°- La mezcla de especies (patrones) bajo estudio son Fluka calidad P.A., y se pre-
par6 una disolucion stock que se guardaba congelada, tomandose aliquotas, llevandolas
hasta concentracidén aproximada a la existencia en el vino fino de Jerez con una disolu-
cién matrix que contenia cido tartarico. 3 g/1. y etanol al 15%

RESULTADOS Y DISCUSION

1X)s intentos realizados con el fin de separar acidos y aldehidos fendlicos no han
sido del todo satisfactorias. Por tanto se continu6 en la basqueda de técnicas de prepara-
cién de muestras alternativas a las ya estudiadas.
I. FORMACION DE PAR IONICO

En dicho sentido se presentan los estudios realizados empleando la técnica de for-
macidn de par idnico en fase reversa, observandose las variaciones de los tiempos de re-
tencidn con el pH de la fase movil, asi como la concentracion de una sal de amonio cua-
ternario como formadora del par iénico.

A- USO DE CARTUCHOS SEP-PAK

La estrategia inicial se base’) en el hecho de que si ajustamos el pH del medio en que
se encuentran los acidos y aldehidos fendlicos de tal forma que el grupo carboxilo de los
acidos se encuentre en forma ionizada y afiadimos una sal de amonio cuaternario, se
debe de formar un par i6nico entre los acidos y la sal. Si posteriormente pasamos a través
de un cartucho de C18, los acidos deberian quedar muy retenidos, mientras que los alde-
hidos se deberian comportar normalmente. Por tanto buscando una concentracién de
MetOH en la fase mévil eluiremos los aldehidos mientras que los &cidos se quedarian re-
tenidos.

Se realizaron una serie de experiencias previas utilizando sélo un par de acidos y
uno de aldehidos y de las conclusiones obtenidas se planificd un estudio sistematico de
la influencia del pH y la concentracién de la sal sobre la elucién de los acidos y aldehidos
fendlicos. variando el pH desde 3 a 8 y la concentracion de la sal de 0.00005 M a 0.05 M.
A la vista de los datos obtenidos en las primeras experiencias se pudo concluir que el aci-
do galico no formaba par iénico a los pH estudiados si la concentracion de la sal se man-
tenia en 0.005.

Por otra parte también se concluy6 que este estudio era insuficiente para llevar a
cabo los objetivos planteados por tanto se decidid la estrategia del trabajo.

B.- USO DE COLUMNA ANALITICA

La nueva metodologia consistio en utilizar una columna analitica u-Bondapak C18
y realizar la elucion en el mismo cromatégrafo. Evidentes nte utilizando mas especies a
fin de localizar posibles inversiones en los tiempos de r )n uando se forme el par
idnico.

Por otra parte, para realizar el estudio lo mas rapido posible se decidié utilizar elu-
cion jsocratica en la cual los tiempos de retencion de las especies no sean superior a 8
min.. en prevision de un retraso cuando se forme el par i6nico. Seleccionados como fase
de elucion MetOH al 50%.

Se realizaron experiencias a pH 4. 5y 6 y concentraciones de sal de 0. 0.025 v 0.05
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M. U)s datos obtenidos se encuentran representados en las figuras 1,2y 3. Concluyéndo-
se que mientras los aldehidos se ven poco afectados por la concentracion de la sal, los
acidos aumentan su retencién con la concentracion de sal. En los 4cidos se aprecia que
el efecto de disminucion del tiempo de retencién al aumentar el pH, es mas fuerte que el
aumento de la retencién de los mismos con la sal. No consiguiéndose la separacion entre
acidos y aldehidos.

Il. SUPRESION IONICA

Los resultados descritos anteriormente nos llevaron a reconducir la metodologia in-
tentando separar los acidos de los aldehidos simplemente aumentando el pH de la fase
movil. De tal manera que los &cidos deberian disminuir su retencién debido a su ioniza-
cion, mientras que los aldehidos al no tener el grupo carboxilo no deberian de modificar
su retencién. Este efecto deberia verse potenciado al disminuir la proporciéon de metanol
en la fase movil.

Para este estudio se fueron inyectando dos disoluciones de acidos y aldehidos fené-
licos (presentes todos en el vino fino de Jerez) y se vario el porcentaje de metanol en la
tase movil, estando esta tamponada a pH=6. También se varid la fuerza iénica del tampon
a fin de observar como influye. Los resultados obtenidos, resumidos en la tabla | nos lle-
van a concluir que hay una aparente buena separacion entre el Gltimo pico de los &cidos
y el primero de los aldehidos. Y con respecto a la fuerza i6nica se aprecia que su efecto es
practicamente por igual a todas las especies, debido a un efecto salino desplazante.

\a segunda parte de este estudio consistio en extrapolar los datos obtenidos en co-
lumna a cartuchos preparativos C18. Para ello se ided, el esquema de la figura 4. Las
tracciones colectadas fueron inyectadas en HPLC y de los cromatogramas obtenidos se
dedujo que estas condiciones no son validas ya que no existe fraccionamiento limpio. Ba-
sandose en este esquema se fueron variando las condiciones en las que se inyectaban las
especies, asi como las composiciones de las fases utilizadas. |,0s mejores resultados obte-
nidos se encuentran resumidos en la tabla Il. Como se puede apreciar en dicha tabla, no
se consigue un fraccionamiento limpio.

I1l. INTERCAMBIO IONICO

Posteriormente y comprobada la imposibilidad de realizar la separacion por forma-
cion de par idnico se retomo la hipdtesis de realizar la separacion entre acidos y aldehi-
dos utilizando el intercambio i6nico pero en vez de realizarlo con una resina se ensayo
una silice modificada en la cual ademas de interacciones idnicas existen interaciones po-
lares y no polares. Para ello se utilizé un cartucho BOND-ELUT SAX (trietiaminopropil)
que es un intercambiador anionico fuerte. Inicialmente se procedié a la optimizacion
con patrones de las distintas etapas del proceso. Al igual que hicimos anteriormente se
planted una metodologia (inyeccion, lavado, elucién) y se pasé a realizar los oportunos
cambios en cuanto a volumen y composicidn de cada fase de elucion segun ibamos obte-
niendo conclusiones, la metodologia se encuentra recogida en la tabla resumen Ill y los
correspondientes resultados en la tabla 1V. Como se aprecia los mejores corresponden a
la experiencia SAX8.

Una vez obtenidos unos resultados aceptables, se realiz6 una elucién en la cual la con-



centracion de las especies se ajustaron a las encontradas en el vino “fino” de Jerez. Esta
elucion se llevé a cabo segun las condiciones establecidas en la experiencia SAX8 pero
inyectando 25 mi de una disolucion de acidos que en términos absolutos supone 0.1175
mg. Comprobandose que la recuperacion baja muchisimo, esto puede ser debido a que al
ir la muestra muy diluida y por tanto inyectar una gran cantidad de la misma, provoca
gue las especies sean eluidas en su mayor parte en la misma fase de inyeccion.

IV. LIMPIEZAY PRECONCENTRACION DE LA MUESTRA PREVIA A LA SEPARACION

Como ya se ha comentado anteriormente, los niveles de las especies bajo estudio,
para el caso del vino "fino” de Jerez son muy bajas por tanto se requiere de una etapa de
preconcentracion previa a su separacion por intercambio i6nico, puesto que este paso
require inyectar poca cantidad de muestra. Por otra parte, el vino, presenta una alta con-
centracion de tartratos y bitartratos y este va influir en la retencién de los acidos fenoli-
cos. Estos dos motivos justifican la busqueda de una etapa previa a la separacién que ob-
vie estos problemas. El planteamiento inicial consistié en pasar la muestra a través de un
absorbente solido que retenga las especies polifendlicas y no al tartrato. Como era natu-
ral este absorbente fue el C18.

Al igual que en casos anteriores, se planted un esquema inicial y posteriormente se
fueron realizando diversas modificaciones a las distintas etapas para ir mejorando los re-
sultados y eliminando los posibles problemas que iban apareciendo, esta metodologia se
encuentra resumida en la tabla V.

Como se puede ver en la tabla VI. resumen de los resultados la mejor retencién se
consigue en la experiencia SP9 siendo estos bastante aceptables.

El siguiente paso consistio en adaptar el esquema de separacion obtenido a las
muestras reales, figura 5, y la posterior identificacion de los picos obtenidos en los co-
rrespondientes cromatogramas, fig. 6y 7, en la cual aiin estamos inmerso.

CONCLUSIONES

A la vista de los resultados aqui presentados se puede concluir que es posible la se-
paracion de los acidos fendlicos de otros compuestos fendélicos mediante la combinacion
de una etapa de limpieza de la muestra con un absorbente solido (C18) y posterior frac-
cionamiento sobre un intercambiador anidnico. Resultando esta técnica més rapida que
las descritas en la bibliografia.
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FORMACION DE PAR IONICO

FIGURA 1



FORMACION DE PAR IONICO

FIGURA 2



FORMACION DE PAR IONICO

FIGURA 3
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TABLA |

SEPARACION MEDIANTE pH

A) FASE MOVIL TAMPONADA A pH= 6 1=0.05M

TIEMPO DE RETENCION

% MetOH ALDEHIDOS ACIDOS

PRIMERO ULTIMO PRIMERO ULTIMO

50 40 73 pico Unico

40 43 120 2 56
30 6.6 256 30 65

20 100 >536 30 142»
10 210 >536 3J 146

B) FASE MOVIL TAMPONADA pH=6 1-0.2 M

TIEMPO DE RETENCION

% MetOH ALDEHIDOS ACIDOS

PRIMERO ULTIMO PRIMERO ULTIMO

50

xa 72 za 44
40 4. 134 za 43
20 274 > 34 185
10 340 > 35 216
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FRACCIONAMIENTO SOBRE 08
INFLUENCIA DEL pH

INYECCION EN EL CARTUCHO
5ml de la disolucion
de acidos y aldehidos

LAVADO DEL CARTUCHO
10 mi de HIiO

ELUCION
10 mi MetOH 10%
PH=6 1=0,2M

ELUCION
10 mi MetOH 50%
PH=6 1=0IM

ELUCION

10 mi MetOH

FIGURA 4



TABLA 11

FRACCIONAMIENTO MEDIANTE pH

ELUCIOI KLUC101
PBACCIOI 1T LAVADO EVTK. A DVTB. B ELUCIOI
TAKPOI 5ZMetOH 50JHetOH HetOH

BSPBCI8
cd.6ilico *4 4 !

44 4 - R R
cd.6entSiico 44 4 - _ _
cd.p-Hidrox ibemomo 44 4 _ _ B
cd.a-HidroxibeNjo ico .o 4 - - -
cd.Van11lico 44 4 - - -
cd.Caflico 44 44 - - _
cd.Sirlng ico 44 44 - - «
cd.p-Cwair ico 4 44 _ _ -
cd.VerStr ico 4 wx 44 « “
cd.FcrP lico - 44 44 _ _
cd.Siripico - - 44 4 -
cd.a-Caa*rico - 4 44 .
cd.3,4,3-TriaetoxiCinga co - - 44 -
rotocateaoialdebido - 4 44 4 -

- - 44 4 -
anillina - - 4 44 -
- - - 44 -
-van i11ina - - - 44 -
- - - 44 -

(-) NO *< Cl«|C
(«) Se clare algo
(**)i HtiSn alta



TABLA 111

INTERCAMBIO IONICO

- METODOLOGIA GEHERAL -

EXPERIEHCIA ACORE1CICHADO MEDIO LAVADO ELUCIOH
CARTUCHO MUESTRA CARTUCHO
SAX 1 2 mi Agui Tampon 2 mi Tampon 1 ¢ 1 mil
Fosfato Fosfato HC1 1H

(PH=6 1=0,05H)

SAX3 20 mi HaOH nuestra idem. idem.
0,1ti <« 5ml diluida 1:4
Agua respecta SAX1
SAX4 2 mi Agua idem. 2 mi Agua idem.
SAX5 ldem. Tampon idem. idem.
Fosfato
pH=6,5 1=0 05h
dil 1:4
SAX6 idem. idem Tampon fosfato idem.

pH=6,5 1=0,05H

SAX7 idem. idem. Tampon fosfato idem.
pH=6,5 1=0,00511

SAXfI idem. idem. Agua pH=6,5 idem.
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TABLA 1V
INTERCAMBIO IONICO
Z EXCLUSICM
EXPERIENCIAS

SAX4 SAX5 SAX6
ESPECIE
Acd.GaliCO 15.23 4.74 0.00
Ac<3 Frotocatéqu ico 25.57 4.11 9.21
Acd.Gentisico 0.00 0.00 39.18
Acd.p-Hidroxibenjoico 46 .35 23.65 56.20
Acd.m-Hidroxibfrwoico 15. 60 0.00 0.00
Acd. Vani 11ico 39. 64 20.47 50.51
Acd.Caféico 10 40 0.00 0.00
Acd.Siringico 33. 09 29.97 60.03
Acd.p-Cumarico 30. 20 0.00 0.00
Acd.Veratr ico 53. 11 39.32 59.67
Acd.Ferulico 53. 11 39.32 59.67
Acd.Sinapico 29. 41 0.00 36.38
Acd.o-Cumar ico 52. 68 34.65 53.18
Acd.3,4,5-Trimetoxicma. 59. 45 69.64 65.69

Protocateqmaldenido
p-Hidroxiberwaidehido
Vanillina
Sirmgiaidehido
o-Vanillina
3,5-Dimetoxiben?altiefii do
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SAX7

3.01
2.66
0.00
22.80
0.00
23.51
0.00
32.45
7.57
28.77
28.87
0.00
12.10
73.80

SAXA

7.11
0.00
0.00
14.56
0.00
17.92
0.00
20.55
0.00
21.95
21.95
0.0C
20.69
53.62
90.61
92.40
88.23
66.79
90.64
84.00



TABLA V

PRECONCENTRACION Y LIMPIEZA

EXPERIENCIA

SP1

SP2

<m] SP3

SP5

SF6

SPfl

SP9

nuestra inicia

()

Hatr ix

la muestra

METODOLOGIA GENERAL

ACONDICIONADO HEDIO LAVADO
. CARTUCHO MUESTRA CARTUCHO
Agua Hatr ix 1+ 1 mi
pH=2,5 Agua
Idem. Hatr ix Hatr ix
pH=1,5 pH=1,5
ldem. Hatr ix Hatr ix
1:2 1:2
pH=1,5 pH=1,5
HCI 0,01 Idem Agua
ldem. Hatr ix 1dem
1:5
5 mi
HCI 0.01H Hatr ix HCI 0,0'H
NaCl 25Z 1:5 en NaCl 252
HCI 0,01
NaCl 25Z
5 mi
Idem Idem 1.-ldem
2 .-Agua

Dilucion 1100 Stock
EtOH 162z, Tartérico 3 g/l en agua

aucioN

Iml HetOH
50 Z

iml HetOH
90 Z

Idem.

ldem.

Idem

Idem.

Idem

fue diluida 1:2 respecto SP1 e inyectado 2ml
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TABLA vi

LIMPIEZA Y PRECONCENTRACION

7 RETENCIC8
EXPERIENCIAS
SP3 SP5 SP6 SF8 SP9
ESPECIE
ACO.G&lICO 15.36 22.07 24.54 29.02 28.%4
Acd.Protocatéquico 43.20 63.82 57.22 69.59 87.28
Acd.CGentisico 45.69 65.21 50.10 64.75 78.87

Acd.p-HiOroxibeiwoico 82.20 79.39 74.12  100.26 97.41
Acd.m-HiUroxibetwoico 82.20 79.94 92.780 89.58 106.2

Acfl Vanillico 70.11 80.88 79.32 83.96 91.97
Acd.Caféico 62.56 85.47 76.84 76. 14 83.45
Acd_Sirirgico 90.26 84.92 84.18 91.65  100.47
Acd.p-Cumar i 73.44 87.44 78.36 69.41 75.63
Acd. Veréatr i 50.02 75.12 69.97 77.08 86.99
Acd.Ferulico 50.02 75.12 59.67 77.08 86-99
Acd.Smapica 66.14 .17 63.24 68.86 89.57
Acd.o-Cundrico 50.82 87.9 89.48 78. 19 89.57
Acd.3,4,5-Tr imetoxicmd. 58.66 68.93 87.46 101.71
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PRECONCENTRACION Y LIMPIEZA DE LA MUESTRA

Acondicionado dpi cartucho ron
solucion acuosa. pH=Z 25% NaCl

25 mi Vino a pH=2: 25% NaCl (Id)

- Lavado con 1 mi de disolucién
NaCl 25%. pH-2

-"-1 - Lavado con 1mi de HCI 0O£>1M

- S*»cadn del cartucho bajo vacio

Elucién con L5 mi de Metanol
(mlentamente)

D COMPUESTOS MO FOMUCOS
O COMPUESTOS FEHOUCOS

Diluir hasta 3 mi con tampon fosfato
(pPH=65 1=0.05 M) = SOLUCION 1

FIGURA 5 (a)

295



0]

SEPARACION DE COMPUESTOS FENOLICOS

FIGURA 5 (b)
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FIGURA 7 (a)

SOME IDENTIFICO POLYPHCNOL1C COMPOUNOS

FIGURA 7 (b)



UTILIZACION DE FILTROS ANAEROBIOS EN LA DEPURACION
DE VERTIDOS DE DESTILERIAS DE ALCOHOL VINICO

ENRIQUE NEBOT SANZ; DIEGO SALES MARQUEZ;
LUIS ROMERO GARCIA; LUIS RAMIREZ VICENTE
Departamento Ingenieria Quimica. Universidad de Cadiz

En los Gltimos afios las investigaciones en torno a la digestion anaerobia como pro-
ceso depurativo de vertidos de alta carga organica han crecido espectacularmente. Este
hecho ha potenciado el desarrollo de nuevos disefios de reactoresi\ los cuales tienen en
comun la capacidad de retener la biomasa responsable del proceso anaerobio, logrando
altos tiempos de Retencién de Sélidos (TRS) compatibles con altas velocidades de carga
y elevadas eficiencias depurativas.

Entre estos nuevos disefios de reactor, es especialmente Util a nivel industrial el Fil-
tro Anaerobio caracterizado por poseer un lecho fijo al que se adhiere la biomasa. Fren-
te a otros bioreactores como los de lecho fluidizado presenta la ventaja de un reducido
costo de operacion asi como una gran estabilidad frente a los diversos cambios en las
condiciones de entorno a que se puede ver sometida una planta de este tipo (cambios de
concentracién o caudal del vertido, etc.).

Tiene la limitacion de la posible obturacién o colmatacion del filtro cuando se traba-
ja con vertidos que poseen grandes niveles de sélidos en suspension.

Estas caracteristicas hacen que el Filtro Anaerobios sea el bioreactor adecuado para
el tratamiento de los vertidos de destilerias -comunmente denominados -vinazas- que
cumplen el requisito de apenas contener solidos en suspension asi como el de presentar
elevada carga organica"

En el presente trabajo se realiza un estudio de optimizacion del proceso de diges-
tién anaerobia termofilica de unos vertidos generados por una destileria vinica, de con-
centracién media de 33 gl)QO/L. Para ello se utiliza un reactor tipo filtro anaerobio a



escala laboratorio, dotado de relleno de alta relacion superficie/volumen, dispuesto de
modo no orientado, a través del cual circula en sentido descendente el fluido a depurar.
Este tipo de reactores es utilizado actualmente en plantas industriales de depuracion de
vinazas8

Los objetivos de esta optimizacion se centran en la determinacién de la carga orga-
nica éptima a suministrar compatible con una eficacia depurativa aceptable y la corres-
pondiente produccién de metano. Asimismo se estudiara la influencia de dicha carga or-
ganica suministrada en los parametros que caracterizan tanto el efluente liquido (pH,
DQO, Sdlidos, alcalinidad, etc.) como el efluente gaseoso (composicion y caudal del bio-
gas).

Finalmente se llevara a cabo un estudio de la biomasa adherida al filtro y de los pa-
rametros que la caracterizan: concentracion, espesor de biocapa, densidad, etc.

MATERIALY METODOS
Digestor: lafigura 1 muestra el disefio de reactor asi como del relleno utilizado:

Digestor: La figura 1 muestra el disefio de reactor as
del relleno utilizado:

Figura 1. Esquema del equipo utilizado.

1. Embudo alimentaci6n 7. Termémetro

2 Bomba peristéaltica de recirculac#énCasometro por desplazamiento de agua
3 Valvula salida 9. Tona de muestra gaseosa

4. Relleno para soporte de la biomasf- . Bailo termostatl zado

5. Encamisado para termostatlzaciénll. Unidad de relleno

6.Salida efluente



Se trabaja por duplicado con dos reactores de vidrio de forma cilindrica, de 12 cms.
de diametro interno y 25 cms. de altura, con un volumen Gtil de 2.2 L. La temperatura se
mantuvo a 55°C mediante el encamisado del reactory el biogas se recogié en sendos ga-
sometros por desplazamiento de agua. l,a alimentacion se proporciond de forma semi-
continua (1 vez al dia) y la recirculacion se activaba durante dos horas al dia.

En la tabla 1se recogen las caracteristicas fisicas del relleno utilizado, entre las que
destaca la elevada relacion superficie/volumen (450m2/m3) comparado con los soportes
utilizados por otros autores910 3 6 4 veces inferior.

Tabla I: Caracteristicas del relleno utilizado.

-Densidad real (/1) .. 101 10-3
-Densidad aparente (g/l).... 63.5
SPOroSidad.... . 09371

-N.° de unidades por digestor ..., 600
-Relacion superficie/volumen* (m-/mJ............... 450

* Sin contar superficie lateral del reactor.

Vinazas: En la tabla 2 se muestran los parametros medios que caracterizan el verti-
do utilizado.

Tabla I1: Caracterizacion inicial de las vinazas.

DQO 33954 g02/L

pH 3.65

Nitrogeno Total 423.4 mgN/L

Fésforo Total 107.0 mgP205/L
DQO/N/P 100:1.2:0.3
Polifenoles 914 mg &cido géalico/L
Sélidos totales 28.263g/L

Sélidos volatiles 19.380¢g/L

Sélidos Minerales 8.883 g/L

Sélidos Suspension 430 g/L

A lavista de estos parametros se decidié someter a un pretratamiento a las vin. 'as
antes de su adicion al digestor. Este pretratamiento consiste en:

-Neutralizaciéon mediante NaOH 7 N.

-Dilucién 1:1 con agua destilada.

Plan experimental: Los reactores fueron arrancados utilizando el efluente proce-
dente de reactores de mezcla completa aclimatados a 55°C y alimentados con el mismo
tipo de vertido. Después del arranque, ambos reactores se sometieron a cargas organicas
crecientes al disminuir progresivamente el TRH utilizado (se ensayaron los siguientes
TRH: 10, 8,6, 4, 35,3. 25, 2y 15a los que corresponden cargas organicas comprendi-
das entre 1.6y 10 gDQO./L). Cada TRH fue mantenido hasta la consecucion lei estado
estacionario, punto en el que la produccion de biogas y el nivel de depuracion se mantie-
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nen constantes, en ese momento se aprovecha para realizar la toma de muestra durante
tres dias consecutivos.

Técnicas analiticas: A los efluentes liquidos se hicieron los siguientes analisis: Soli-
dos Totales (ST), Sélidos Disueltos (SD). Alcalinidad y Acidez Volatil, todos estos parame-
tros segun el Standard Methods1l La Demanda Quimica de Oxigeno (DQO) se midié por
dicromatrometria’-; el indice de Polifenoles mediante el método de Fooling-Cicalteau.

La composicion del Biogas se midié por CG utilizando una columna de acero inoxi-
dable Carbosieve SU, 2m de longitud, 1/8 de pulgada de diametro. El volumen de mues-
tra inyectado es de 1 cmi, Temperatura: 7’a 55°C, 27°C/m'in hasta 225°C y 5'a 225°C. T.
detector 225°C, T. Inyector 100°C. Detector TCD, portador He, 30 ml/min. Para la cali-
bracién del método se utiliz6é un gas patrén: 4.65% H., 5.33% N,, 69.92 CH, y 20.10 CO,

La biomasa suspendida se determind por filtracion del efluente mediante filtro MI-
LLIPORE APAO0705, secado a 110°C hasta peso constante.

RESULTADOS Y DISCUSION
1. Arranque de los digestores.

Se siguid la siguiente sistematica:

- Adicion de 200 mi. de inoculo procedente del efluente de otros reactores (concen-
tracion aproximada 3 g/L) y completar hasta los 2.2. L con vinazas. Se mantuvieron es-
tas condiciones durante una semana con el objeto de aclimatar la flora al nuevo medio.

- A partir de la segunda semana se procedio a la alimentacion diaria de cada diges-
tor con un TRH de 10 dias, registrando cada dia la evolucion de los parametros conside-
rados clave en esta etapa: 1a relacion CH4/C0O29y el volumen de metano producido por
dia. Otros autores toman como parametro de control la concentracion de acidos volatiles
en el efluente. En las figuras 2y 3 se registra la evolucion de dichos parametros y se ob-
serva como en el plazo de 30 dias practicamente alcanza los valores calculados para ese
TRH. pudiéndose dar por finalizada dicha etapa inicial a partir de la cual es posible au-
mentar la carga orgénica suministrada.

Habida cuenta de que el metano es el principal producto de la anaerobiosis, es inte-
resante estudiar el rendimiento del proceso en cuanto a la produccion de metano se re-
fiere. A tal efecto se define la velocidad de produccién de metano, como el volumen de
metano, en C.N. de Py T. producidos por litro de digestor y dia.
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Figura 2
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Comparando estos resultados por los obtenidos por otros autores ' con el mismo
sustrato pero con reactores de mezcla completa, se observa una gran ventaja para los
reactores de tipo Filtro anaerobio.

2. Etapa de optimazidn

Este proceso bioldgico esta constituido por un sistema heterogéneo de 3 fases en el
que interacciona el liquido contenido en el reactor con la biomasa fijada al lecho (sé6lido)
y tiene lugar el desprendimiento de un gas: el biogas.

A. Estudio de los pardmetros que caracterizan el efluente liquido.

En la tabla 3 se muestran los resultados obtenidos del analisis de los efluentes liqui-
dos correspondientes a cada TRH ensayado una vez alcanzado el estado estacionario.

Tabla 111
CARACTERIZACION DE LOS EFLUENTES LIQUIDOS,
PARAMETRO TRH (dias)
10 8 6 4 3 3.5 2.5 1.5

PH 7.5 7.6 7.7 7.8 8.0 7.8 7.9 7.9 8.0
DQO. 1.85 1.14 1.8 1.82 1.36 1.93 1.01 1.21 3.05
(C4m
0Q0s 0.85 0.80 1.65 1.85 1.14 161 1.00 1.02 2.18
(@D
ST (@/L) 5.70 5,58 6.00 6.21 6.08 6.12 5.58 5.78 6.75
sV (@@L 0.90 1.43 156 1.85 2.23 2.23 2.09 2.32 3.27
SD ¢g/L) 5.51 549 5.97 5.86 5.45 5.77 5.23 5.38 6.06
SVD(g/L) 0.78 1.31 1.38 1.4 1.81 1.82 1.83 1.97 2.58
SS (/L) 0.18 0.22 0.15 0.39 0.56 0.55 0.34 0.37 0.72
AC 3.93 4.03 3.49 3.90 4.21 3.75 3.92 4.02 4.4
@ @jca/L)

AV 0.33 058 1.26 0.72 1.00 1.19 0.30 0.33 1.4
(@ acético/L)

Polifenoles 0.06 0.13 0.18 0.19 0.19 0.20 0.20 0.23 0.28
(@ ac galico/L)
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DQO: La evolucién de los parametros DQO total y DQO soluble sigue una tenden
cia muy similar para ambos. Al aumentar la carga organica se produce un ligero aumento
de la concentracién sélo algo mas significativo para los TRH de 2y 1.5 dias. En la figura
4 se representan las eficacias depurativas. En la figura 4 se representan las eficacias de
purativas como % DQO eliminada. Se observa como dicha eficacia se mantiene por enci
ma del 90% hasta el TRH de 2 dias, bajando al 85% para el TRH de 1.5 dias.

98.0 -
0
>
940 -
0
D
Q.
V 90.0
0
o
u
0 66.0
(0]
L /
u /
. 82.0 - /
/
A
78.0
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
TRH (Oios)
* Eliminacion del Sustrato expresodo como DQO.
A DOO Totol
DQO Soluble
Figura 4



Sélidos: La concentracion del efluente expresada en Solidos Volatiles (Totales y Di-
sueltos) sigue una tendencia muy similar a la de la DQO: aumenta ligeramente al aumen-
tar la carga. La eficacia depurativa expresada como % de eliminacién de sélidos volatiles
es algo menor a la reflejada por la DQO. pues oscila entre el 91% (TRH 10 dias) y 74%
(TRH 15 dias).

Acidez volatil, pH y alcalinidad. La acidez volatil es un parametro muy importante
de cara al control de la estabilidad de la anaerobiosis. Una acidez volatil elevada (superior
a 15 g acido acético por litro) expresa un desajuste entre la etapa acidogénica (donde se
producen los acidos volatiles) y la metanogénica (Transformadora de dichos acidos a me-
tano y di6xido de carbono). Como se observa en la tabla 111, tan solo para el TRH de 15
dias el valor de la acidez se aproxima a los limites de estabilidad, como consecuencia del
choque que experimenta la biomasa al recibir de golpe todo el volumen de alimentacion
correspondiente a un dia. Es de suponer que la misma carga organica suministrada de
forma continua a lo largo de las 24 horas del dia, provocase una desestabilizacion mucho
menor.

La alcalinidad permanece practicamente constante para toda la experiencia, asi
como el pH que se mantiene dentro del rango 7.7 y 7.9. Ambos hechos se explican por el
efecto tampon del medio que contrarresta las variaciones de acidos del medio.

Indice de polifenoles: Estos compuestos segiin muchos autoresl pueden causar
inhibicién en el proceso de digestion anaerobia. Sin embargo en las bajas concentracio-
nes en que se encuentran en las vinazas ( 0.5 g/1 de acido galico) no parece presentar
problemas. En efecto para el TRH de 10 dias son depurados en un 90%. Dicho porcentaje
de eliminacion disminuye progresivamente con una pendiente mas acusada que la co-
rrespondiente a la eficacia total de depuracion, lo que manifiesta esa mayor dificultad
para rer biodegradado.

Sélidos en suspension: Este parametro representa la biomasa suspendida. Al dismi-
nuir el TRH se espera un aumento de biomasa total y como consecuencia del desprendi-
miento de parte de la biomasa fijada al relleno, es predecible un incremento proporcional
de la biomasa suspendida. Esta tendencia, aunque con algunas distorsiones, se aprecia
en los datos recogidos en la tabla IlI.

B. Estudio de los parametros que caracterizan el efluente gaseoso.



TRH

10

AUV y

ch4

67.7
72.7
71.3
69.9
69.3
68.8
67.7
68.3

65.7

co2

N2
9.6 15
11.0 11.
15.9 9
19.0 8
22.6 5.
24.8 4
23.4 6.
24.7 4.
28.9 4.

°2

ch'4

86.8

81.8

78.6

75. 4

73.5

74.3

73.4

69.8

co-2

12.

13.

18.

21.

24,

26.

25,

26.

30.

ch*2 co"2

3.67

2.95

2.56

3.05

En la tabla 4 se recogen los datos de composicion y volumen del biogas producido.
Aparte de metano y didxido de carbono aparecen en menor proporcién nitrégeno y oxi-

geno como consecuencia de la existencia de pequefias fugas en los reactores.

En la figura 5 se representa la evolucién de los porcentajes de metano y diéxido de
carbono (exluido el aire) en funcion de los TRH y en la figura 6 se representa el cociente
metano/di6xido de carbono, que como se aprecia va disminuyendo conforme se incre-
menta la carga organica. Este hecho denota un alejamiento de las condiciones de opera-
cion correspondientes a la llora metanogénica. Estas bacterias por su lento metabolismo
requiren elevados TRH para poder transformar todo el sustrato organico en metano. Por
ello al aumentar la carga diaria de influente, se ven perjudicadas frente a la llora acidogé-
nica -de metabolismo mas rapido- lo que se manifiesta por el aumento de CO, en el bhio-

gas.
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El rendimiento puede expresarse en términos de litros de metano por gramo de
DQO consumida. Si se representa la velocidad de produccién de metano frente a los gra-
mos de DQO consumida por litro y dia (S8S/TRH) QD se obtienen una serie de puntos
que se ajustan a una linea recta, como se recoge en la figura 7.

La pendiente de dicha recta tiene dimensiones de litros de metano/g DQO y un va-
lor obtenido por regresion lineal de 0.34. practicamente idéntico al teérico (0.35). Este
hecho muestra que el proceso, en el rango de cargas estudiado, no se aparta del intervalo
de estabilidad 6ptima, y que en todo momento el sistema es sustrato limitante, es decir
gue la biomasa siempre se encuentra en exceso frente a la cantidad de sustrato suminis-
trada.

C. Determinacién de la biomasa total.

Es un parametro dificil de evaluar pues al quedar la biomasa fijada al soporte, no es
posible su determinacion sin abrir el digestor con la consiguiente distorsion del sistema.
Otros autores han disefiado un filtro de laboratorio del que facilmente se puede extraer
una porcion sin graves alteraciones. En nuestro caso este estudio se realizd en uno de
los digestores una vez finalizadas las experiencias. Primeramente se vacié el liquido del
reactor, obteniéndose un volumen de 1,7 1 De este dato se desprende que la biomasa ad-
herida al soporte ha desplazado un volumen de 0.5 | (por diferencia con el volumen de
carga inicial).
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A continuacion se seleccionaron 20 unidades del relleno a cuatro alturas equidis-
tantes, obteniendo las muestras H1. H2. H3 y H4, segun se desciende en el filtro. Asimis-
mo se tomd otra muestra. Hm, representativa de todo el largo del filtro.

Concentracion de biomasa: Las muestras HI-4 fueron limpiadas con agua destilada
y fuerte agitacion. Las cuatro disoluciones resultantes se sometieron a andlisis de DQO,
ST, SM. SV, cuyos resultados se recogen en la tabla 5.

Tabla V: Distribucion de la biomasa en el filtro.

ALTURA DQO (g/L) SV (g/L) ST (g/L) SM (g/L)
Bl 26.244 14318 16.193 1875
B2 30.376 21.239 24,068 2.829
B3 36.128 27.000 30.954 3.954
B4 37.588 29.182 35.489 6.307

MEDIA 32584 22,935 26.676 3741

Se observa una mayor acumulacién de SV en la parte inferior del reactor ya que de-
bido al sentido descendente del flujo y a la gravedad se produce un arrastre de biomasa.
La acumulacién de SM también en la parte inferior manifiesta la retencion y sedimenta-
cion de sales inorganicas.

Con estos datos deducimos los siguientes valores de concentracion de biomasa:

-Concentracion volumétrica: 22.935 kg SV/m3digestor

-Concentracion superficial: 0.047 kg SV/m- digestor

Comparando estos valores con los conseguidos por otros autores para reactores
con relleno orientado: 8.3 kg SV/m3y 0.11 kg SV/m-, se pueden ver las 6ptimas condi-
ciones del lecho utilizado para la retencién de la biomasa, puesto que permite altas con-
centraciones volumétricas, con una pelicula de biomasa muy fina, como corresponde a la
concentracién superficial tan reducida.

Densidad y espesor de biocapa: La muestra Hm se sec6 a 35°C y se procedi6 a la
medida del volumen de la biocapa por desplazamiento del agua contenida en una probe-
ta. Previamente habia sido pesada. Con estos datos se obtiene el siguiente valor para la
densidad: 255g/cm1

Para el calculo del espesor de biocapa, utilizaremos el volumen desplazado por la
biomasa en su estado natural (himedo), que es de 0.5 litros para todo el reactor. Cono-
ciendo la superficie total del soporte se estima el espesor medio de la pelicula, resultando
ser de 0.045 cm., aproximadamente 0.5 mm. Légicamente se trata de un valor medio
pues en la parte superior del digestor la concentracion de biomasa es inferior y por tanto
también lo sera la biocapa. De todas formas el espesor de 0.5 mm. es lo suficientemente
pequefio como para que no se produzcan problemas de difusién de sustrato en el interior
de la biopelicula.

CONCLUSIONES
Se evalla la tecnologia del Filtro Anaerobio para la depuracién de vertidos de desti-
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leria. Dicho filtro esta constituido por un relleno de elevada relacion superficie/volu-
men, esta dispuesto de modo no orientado y se somete a flujo descendente. Las experien-
cias de laboratorio confirman que este tipo de reactor proporciona una adecuada reduc-
cién de la DQO asi como la correspondiente produccién de metano. Ademas, pueden ser
deducidas las siguientes conclusiones:

-El arranque y la adaptacion de la (lora metanogénica al Filtro se puede realizar en
el plazo de un mes. Como parametros de control son validos la relacion CH/CO., asi
como la produccion de metano por litro y dia de digestor.

-Del estudio de optimizacion se concluye que el punto 6ptimo de operacion se si-
tla proximo al TRH de 1.5 diasy Carga Organica de 10gDQO/L. dia. pues en ese punto
el rendimiento depurativo y la produccidn de metano son aceptahles y los niveles de aci-
dez volatil y %de CO_, alcanzan valores cercanos a los considerados como limites de est.
bilidad para la fermentacién anaerobia.
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DEPURACION ANAEROBIA TERMOFILICA DE VINAZAS DE VINO
EN FASES SEPARADAS

RAMIREZ VICENTE, L.; NEBOT SANZ,E.; SALES MARQUEZ, D;
ROMERO GARCIA, L.I.
Departamento Ingenieria Quimica. Universidad de Cadiz

1. INTRODUCCION

Los vertidos procedentes de las destilerias de alcohol vinico presentan un elevado
contenido en materia organica, lo que aconseja procedimientos biolégicos para su depu-
racion.

De entre los tratamientos bioldgicos la fermentacion anaerobia se muestra como un
proceso eficaz de depuracion ya que ademas de reducir ampliamente la carga organica
del vertido (mas de un 90% de degradacion), se obtiene como producto final un biogas
muy rico en metano, que permite reducir los costos energéticos de la planta.

La degradacion anaerobia puede llevarse a cabo en un Gnico reactor en el que con-
viven los distintos tipos de micoorganismos en asociacién simbidtica, o en dos reactores
en serie teniendo lugar la hidrélisis, acidogénesis y acetégenesis en el primer reactor y
la metanogénesis en el segundo.

El concepto de separacion de fases fue propuesto entre otros por Pohland y Gosh
en 1971. La separacion de fases se puede lograr de dos formas distintas: llevando a cabo
el llamado control cinético, seleccionando Tiempos de Retencién Hidraulicos (TRH) pe-
quefios que produzcan el lavado de la flora metanogénica; o mediante del control de pH.
pues la flora acidogénica es activa en un rango de de pH mucho mas amplio que la meta-
négena.

La ventaja del sistema de dos fases radica en el hecho de proporcionar los ambientes
adecuados a los distintos tipos de microorganismos, por lo que se logra una mayor esta-
bilidad y eficacia del proceso anaerobio.
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La primera fase conduce a la formacion de acidos volatiles, hidrégeno, amoniaco y
diéxido de carbono. El reactor acido cumple la misién de amortiguar las posibles varia-
ciones de la alimentacién, proporcionado el reactor metanogénico (més sensible a cual-
quier tipo de cambios) un influente con alto contenido en dichos acidos, precursores in-
mediatos del metano.

En el presente trabajo se estudiara la apliacion de separacion de fases en la depura-
cion anaerobia de vinazas, en el rango termofilico (55°C).

2. MATERIAL Y METODOS

Equipo utilizado: Las experiencias de laboratorio se llevaron a cabo por duplicado
en reactores de vidrio tipo mezcla completa sin recirculacion de sélidos. Cada reactor
tiene una capacidad de 2 litros, se encuentra sumergido en un bafio termostatico a 55°C
y estd provisto de agitacion magnética, entrada y salida de liquidos y una salida para el
hiogas que se almacena en un gasémetro por desplazamiento de agua.

Vinazas: En la tabla 1se muestran los parametros medios que caracterizan el verti-
do utilizado.

Tabla I. Caracterizacion influente etapa de optimacion.

..................................................................................................................................................................................... 35
15000

...................................................................................................................................................................... 9,05

SVD (g/L)... . 7,20
SIMIEY (G710 ereeteememmeesesmessesesssesesssessss s 8888888888888 185
NIEFOGENO (G N /L) rreeceeeeeesssmissssssssesesssesssssssssss s sssssssssssssssss s sssssss s sessssssssss s sesssssssssssssnnnns 0.242
FOSTALOS (G P O /L) oo ssss s st sss s 0.050
POLITENOIES (G GATICO/ L) coooriecevececerimssssseseesesssssssssss s sssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssseses 0.26
AMONIO (M7 L) ottt sess s sssss s ss s sss 58888 10

A la vista de estos parametros se decidid no someter a ningln pretratamiento a las
vinazas antes de su adicién al digestor.

Se siguid un régimen de alimentacién en semicontinuo: diariamente se proporciona
el volumen de influente correspondiente al primer reactor y con el efluente de este
-previamente neutralizado- se alimenta el segundo.

Técnicas analiticas: A los efluentes liquidos se hicieron los siguientes analisis: S6li-
dos Totales (ST). Sélidos Disueltos (SD). Amonio. Alcalinidad y Acidez Volatil, todos es-
tos parametros segun el Standard Methods. La Demanda Quimica de Oxigeno (DQO) se
midié por dicromatometria: el indice de Polifenoles mediante el método de Fooling-
Cicalteau. También se determinaron los acidos volatiles individualmente por CG median-
te una columna de vidrio. 3m de longitud. 4mm. de didametro interno. WAW 100/120, 25
DEGA Yy 3% H .POt Temperatura del horno 150°C. Detector F1I) a 200°C. portador Nitré-
geno: 20ml/min.Volumen de muestra lui.

La composicién del Biogas se midié por CG utilizando una columna de acero inoxi-
dable Carbosieve SIL 2m. de longitud. 1/8 pulgada de didmetro. El volumen de muestra



inyectado es de 1cm;!, Temperatura: 7'a 55°C. 27°C/min. hasta 225°C y 5'a 225°C.T. de-
tector 225°C, T. Inyector 10()=C. Detector TCD, portador He. 30 ml/min. Para la calibra-
cién del método se utilizé un gas patrén: 4.65% H,, 5.33% N.,, 69.92 CH. y 20.10 CO.,.

La biomasa suspendida se determind por peso seco del precipitado resultante de la
centrifugacion del efluente.

Plan experimental: Se pueden distinguir dos etapas:

A. Creacidn de la fiora acidogénica a partir de la fiora anaerobia procedente de reac-
tores anaerobios monoetapa.

B. Optimizacion de los digestores acido y metanogénico. con el objeto de obtener
una serie de parametros que permitan la extrapolacion de los datos obtenidos a procesos
de planta piloto o de nivel industrial.

La metodologia aplicada consiste en mantener los digestores a un mismo TRH hasta
alcanzar el estado estacionario, momento en el que se realiza la toma de muestra duran-
te tres dias consecutivos; una vez efectuada ésta se procede al incremento de la carga or-
ganica ensayando un TRH menor.

4. RESULTADOS Y DISCUSION

A. Arranque de los digestores y creacion de la flora acidogénica.

Dado que las vinazas carecen de los microorganismos necesarios para la fermenta-
cion anaerobia, se utilizd un inoculo procedente de otros reactores anaerobios manteni-
dos activos en el laboratorio.

La fiora acidogénica se selecciond partiendo de dicho inoculo. A cada digestor acido
se adicion6 500 mi. de inoculo completandose hasta 2 1con vinazas. El pH se situ6 en 5
mediante la adicidn de acido acético, efectuando por tanto un control de pH que inhibe a
las bacterias matandgenas y potencia el desarrollo de las acidogénicas. Pasado un tiempo
de adaptacion, se suministré un volumen diario correspondiente a un TRH de 10 dias. La
composicién del biogas producido es indicativo del proceso predominante, y cuando de-
saparecio el metano del mismo y se estabilizé la produccién de acidos volatiles se dio por
terminada esta etapa de arranque.

Se siguid el mismo procedimiento con cada reactor metanogénico, pero situando el
pH entorno a 7 mediante la adicion de NaOH concentrada. En este caso el fin de la etapa
de arranque viene sefialada por la estabilidad en la produccion de metano, asi como en el
consumo de la Demanda Quimica de Oxigeno (DQO).

B. Optimizacién de los digestores.

En un sistema de depuracion a escala industrial es indispensable operar en condi-
ciones éptimas, es decir conjugar la maxima depuracion compatible con la maxima carga
organica admisible.

Este estudio de optimizacién se lleva a cabo ensayando TRH decrecientes hasta la
desestabilizacion del sistema. Se ensayaron los siguientes TRH: 10. 8,7, 6.5. 4. 3. 2. 15
para ambas fases; 1.8 para la metanogénicay 1.3 para el reactor acido.

En las tablas Il y Ill aparecen los valores de los parametros mas relevantes de los
efluentes obtenidos en cada uno de los TRH practicados.
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a) Reactor acidogénico:

El parametro que caracteriza esta fase es la produccion de acidos volatiles. En la Ta-
bla IV se recogen las distintas cantidades de cada uno de ellos. Se observa como el acido
predominante es el butirico, que constituye cerca del 75% de la produccién total de aci-
dos, y es el que presenta una evolucién mas significativa, pues los otros acidos se mantie-
nen practicamente constantes con pequefias oscilaciones.

Entre los TRH de 10y 2 dias se produce una disminucion suave y progresiva de los
acidos volatiles totales (de 4363 mg pasa a 3000 mg por litro), produciéndose un descen-
so brusco para el TRH de 1.5 dias llegando a 829 mg/L. Por lo que en cuanto a la pro-
duccion de acidos se refiere el valor 6ptimo corresponde a la zona de elevados TRH (7
dias), donde se produce la maxima concentracion de acidos. Sin embargo si se tiene en
cuenta la depuracion del efluente -que es el pardmetro que nos interesa optimizar- se
observa (figura 1) que la concentracion del mismo expresado en g DQO/L disminuye al
descender el TRH estabilizandose en 10.5 g/1 para el TRH de 2 dias. Esto se debe a la
UQO eliminada en forma de Hidrdgeno en el biogas, ya que el volumen de este aumenta
al descender el TRH.



CARACTERIZACION DE LOS EFLUENTES LIQUIDOS Y GASEOSOS

RESULTANTES EN LA ETAPA. DE OPTIMACION DE LA ETAPA

TABLA jj
ACIDOGENICA
PARAMETRO 10
pH 5.2
DOt (g/L) 14,3
DQOs (g/L) 12,8
Sb (g/L) 7,3
SVD  (g/L) 5,5
SMD (/L) 1,8
Amonio (mg/L) 10
Polifenoles (mg/L) 21
AGV (/L) 4,4
% Ht 47,4
% . 40,4
% Nc 13.5
% Ot 0,5
% CHJ -
SHN/SCO*. 1,2
VOL GAS 0,2

5,2
13,3
12,5

7,7

5,3

2,4

21
2,1
47,3
25,0
27,2
0,5

1,9
0,3

5,2
13,3
11,8

8,0

5,2

2,8

10

4,5
36,8
47,4
11.9

0,9

1,9

0.8

0,3
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5.2
13.9

5,2
13.5

12.6 12,2

8,9
5,3
3,6

10

24

4.0

59,7
15,6
10,0

2,5

5,1
0,2

7.7
5,5
2,2
76
17
3,7
31,0
47,3
18,4
0,6
2.5
0,6
0,3

5,2
13,0
11,6

7,5

5,3

2,2

100

14

3.3
50,5
23,0
22,0

0,4

4.3

2.2

0,4

2

1,5

5.2 52 5.2

11.3
10,1
8,0
5,3
2,6
118
13
3,0
44,0
46,1
8,4
0,2
1,3
0.9
0.6

12,5
10,5
8,1
5.7
2.4
87
15
3,0
50,3
30,0
14,0
0.5
4,6
1,7
0,5

12,1
10,6
9,0
5,8
3.2

73

19
0,8
52,8

1.3

5,2
11,2
10,6

8,1

5.9

2.2

69
17

0.6

45,7

30,4 44,0

13,2
0,6
2,4
1,7
1,0

6,7
0,3
2,4
1,0
1.5



7ABLA B CARACTERIZACION DE LOS EFLUENTES LIQUIDOS Y GASEOSOS
RESULTANTES EN LA ETAPA DE OPTIMACION DE LA ETAPA

METANOGENICA

SARAMETRO 10 8 7 6 5 4 3 2 1,8
JH 7,2 7,3 7,2 7,4 7,2 7,1 7,0 7,2 7,1
-0t (g9/L) 4.4 1,7 31 3,8 3,6 3,4 3,9 3,9 10,6
000s (g/L) 1,7 0,8 1,4 1,5 1,9 1,4 1,7 1,9 8,4
SD (g/L) 4,5 3,9 4,1 3,6 3,5 3,8 4,4 4,7 6,8
SVD  (g/L) 1,9 1,1 2,1 1.6 1,9 1,8 2,5 3,2 4,7
SMD  (g/L) 2,6 2,8 2,0 2,0 1,6 2,1 1,9 2,4 2,1
Amonio (mg/L) 75 74 67 73 218 275 270 140 167
Polifenoles (mg/L) 4 4 8 5 8 6 8 8 20
AGV  (g/L) - - - - - - - - 0,9
% CH q 73 74 73 74 76 77 76 75 60
% cot 10 12 11 16 14 17 16 18 30
* Ni 14 13 11 8 9 5 8 6 10
% Ot 0,5 1,0 1,0 1,0 2,0 0,4 1,0 0,2 0,5
i CH../% COt 7.3 6,2 6,6 4,6 5,4 4,5 4,8 4,2 2,0
voL GAS (L 0,6 0,9 1,2 1,2 2,0 2,6 3,5 4,2 2,6



Tabla IV

ACIDO (mg/L) 10

Acético 245
Propiénico 248
Butirico 3205
Isobutirico 168
Isopentandico
Pentandico 172
Isohexanéico
Hexandico 325
Heptandico -
Total 4363

RESULTADOS DE LOS ACIDOS GRASOS VOLATILES

PARA LOS THR ENSAYADOS EN LA FASE ACIDOGENICA

64

82

1689

210

74

2120

691

214

3008

164

197

119

142

334

4535

164

173

3068

82

442

297

4010

THR
5 4

200 365

225 284

2950 2391

23

70 63

100 75

115 86

3660 3297
TRH (dios)

255

105

2220

43

210

141

2974

395

175

2035

142

210

129

2977

435

108

265

21

829

Figura 1 Evolucién de lo DQO metonogenico frente ol tiempo de retencion
hidréaulico

000 total

D00 soluble

319

165

23

350

30

568



b) Reactor metanogénico:

La concentracion del efluente en DQO se estabiliza entre los TRH de 10y 2 dias en
tomo a 1.7 g/L. Para el TRH de 2 dias sufre un brusco aumento pasando a 8.4 g/L, lo
que es sefial clara de desestabilizacion del sistema debido al lavado de la flora metanoge-
na. Esta misma tendencia la manifiestan los demas parametros. Asi la produccion de me-
tano aumenta progresivamente hasta que en el mismo punto decrece bruscamente. La
acidez volatil se mantiene despreciable en toda la experiencia y s6lo empieza a aparecer
en el TRH de 2 dias, sefial de que el digestor a empezado a acidificarse como consecuen-
cia del lavado de los microorganismos metanogénicos.

A lavista de estos resultados, el TRH de 2 dias aparece como el 6ptimo ya que con-
juga un alto porcentaje de eliminacién en torno al 90% para la DQO (figura 3) con una
elevada produccion de metano por gramo de DQO afiadida (0.301 de CH,/gDQOJ.

5. CONCLUSIONES

Sobre la base de la discusion anterior y para un sistema en fase separadas se pueden
deducir las siguientes conclusiones:

1 El rango termofilico, y en especial la separacién de fases, se presenta muy adecua-
do para la depuracion de vertidos de destilerias de alcohol de vino.

2. La flora acidogénica puede obtenerse a partir de la flora metanogénica combinan-
do los controles cinéticos y de pH.

3. Los porcentajes 6ptimos de depuracion son del 32% de la DQO en el primer reac-
tor y del 81 para el segundo. Se obtiene un promedio del 80% de metano en el biogas, lle-
gando a 2000 mi/1 de digestor para el TRH de 2 dias.

4. La separacion de fases permite controlar la carga organica sobre el digestor meta-
nogénico, evitando las posibles Sobrecargas o inhibiciones, a la vez que ayuda a la forma-
cion del tampon regulador.

5. Del estudio de optimizacién se deduce que el TRH éptimo depende de las necesi-
dades depurativas y del volumen de biogas deseado. En el sistema de fases separadas, el
tiempo de retencion de 2 dias se muestra éptimo para ambos digestores.
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LA PODA DE LAVID DESPUES DE UNA GRANIZADA EN LA
COMARCA LAGUNERA (MEXICO)

JOSE LUIS REYES CARRILO
M.A. Ingeniero Agronomo(l)

En la Comarca Lagunera se han presentado granizos de regular a fuerte intensidad,
que por su efecto destructor sobre el follaje, la fruta y en casos mas graves sobre los sar-
miento. son de especial cuidado por las consecuencias que ocasionan en el material pro-
ductivo del afio siguiente.

En la vida la poda de las partes mas dafiadas, con objeto de conservar la posicion y
fortaleza productiva de los brotes se contempla como una posibilidad de manejo correcto
después de una granizada.

El objetivo de este trabajo fue evaluar los efectos de la poda después de una grani-
zada severa en el mes de mayo (dia 29) en los cultivares Bola dulce, Carignan. Salvador y
Seibel.

La estimacion del dafio sufrido en los cultivares se realizé contando las hojas o par-
tes de ellas que permanecieron sobre la parra, longitud de los brotes y subjetivamente el
grado de dafio.

La estimacion del dafio sufrido en los cultivares se realiz6 contando las hojas o par-
tes de ellas que permanecieron sobre la parra, longitud de los brotes y subjetivamente el
grado de dafo.

En el mismo ciclo productivo, las plantas podadas mostraron una buena brotacién
en las yemas retenidas en la poda, pero Salvador y Boca dulce no exhibieron racimos, Ca-
rignan se recuperd ligeramente en cosecha y Seybel produjo menos al compararse con
las plantas no podadas. La fruta madurd correctamente en todos los tratamientos y la
produccion de sarmiento se redujo en las plantas con poda.

En el afio siguiente sélo la variedad Seibel produjo mas al haber sido podada el ciclo



anterior, aunque su aumento fue muy ligero. Las restantes variedades redujeron la canti-
dad de uva cosechada. En los cultivares con aumento en cosecha la evaluacion econémi-
ca de la practica no representa ventaja alguna.

Bajo las condiciones en que se realizé el presente trabajo y con los resultados obte-
nidos se concluye que no es conveniente podar después de una granizada de tifies de pri-
mavera pues se disminuye la cosecha de uva y sarmiento el mismo ciclo, y, la cosecha del
afo siguiente.

(D) Intituto Nacional de Investigaciones Agricolas. Campo Agricolas Experimental
La Laguna. Matamoros de la Laguna, Coahuila, México.

324



AMPELOGRAFIA DESCRIPTIVA DE LAS PRINCIPALES
VARIEDADES DE VID, CULTIVADAS EN LA DENOMINACION
DE ORIGEN MONTILLA-MORILES

M.aC. DUQUE MARTINEZ; F. PEREZ CAMACHO
Dpto. de Agranomia. Universidad de Cérdoba
Avda. Menéndez Pidal, s/n

RESUMEN
Se han caracterizado los principales cultivares de vid de la Denominacién de Origen
Montilla-Moriles. 27 caracteres recomendados por la OIV. UPOV e IBPGR (1977). Estas
variedades son: ‘Airén". ‘Baladf, '"Montepila'y ‘Pedro Ximénez'.
De los 27 caracteres analizados, con dos de ellos, se puede separar en el campo, de
“visu". estas cuatro variedades.

1. Introduccién

La antigliedad del cultivo de la vid. ha originado numerosas variedades dentro de la
especie vinifera. El nimero de variedades de Vitis vinifera L.. de origen natural que se
han registrado en el mundo es al menos de 5000 (TRUEL et al.. 1980). VIALA en su Am-
pelografia (1905) da cuenta de la gran cantidad de sinénimos existentes, cuantificAndo-
los en una media de mas de cuatro por variedad. GALET (1980). incluye descripciones de
229 variedades de vinificacion y de 175 de uvas de mesa, detectando mas de 1500 sinoni-
mias.

En Espafia el panorama es bastante similar y aunque las principales variedades cul-
tivadas (mencionadas por HIDALGO. 1988). no superan las 70. HIDALGO (1980). nom-
bra 178 denominaciones diferentes, en funcién de sus caracteristicas agronémicas.

Por ello, el estudio, descripcion e identificacién de cada una de ellas, deheria ser un
tema prioritario de investigacién.



En Espafia existen trabajos de ampelografia (descripcion de Vitis) realizados por
HIDALGO, con la coleccion de variedades del Encin (Madrid) y por GARCIA LUJAN, en
Jerez. También se estan realizando estudios parciales en diferentes zonas.

En el presente estudio, se describen morfolégicamente las variedades ‘Airén’, ‘Bala-
di’, 'Montepila' y ‘Pedro Ximénez'. Asi mismo también se han seleccionado aquellos ca-
racteres mas adecuados para definirlas y distinguirlas.

2. Material y métodos

Este estudio se ha realizado, en la E.T.S.I.A.. de Cérdoba, estando el campo experi-
mental ubicado en la Escuela de Capacitacién Agraria de Cabra (Cérdoba). La localidad
de Cabra, pertenece a la Denominacion de Origen Montilla-Moriles.

2.1. Material

INis variedades de Vitis vinifera, L, sobre las que se centro este estudio de caracte-
rizacion. fueron: Airén’. Baladi'. ‘Montepila’ y ‘Pedro Ximénez'.‘Las cepas se plantaron
en 1980y se injertaron en 1982. El injerto efectuado ha sido de pua por hendidura y el
patrén utilizado 41-B. Las cepas se podaron en cabeza a la ciega.

2.2. Disefio experimental

La descripcion y caracterizacion de éstas variedades se realiz6 en funcién de los ca-
racteres recomendados por la OlIV. CPOV e IBPGR (1977). todos ellos organismos inter-
nacionales implicados en la descripcion de Vitis.

De todos los caracteres analizados, se seleccionaron los mas adecuados para descri-
birlas. segun los criterios de objetividad, no fluctuacion y estabilidad, y para distinguir-
las. también se incluyo el criterio de discriminacion.

El disefio experimental fue de parcelas al azar, con 10 repeticiones en foliacién y
floracion, 20 en la época entre el cuajado y el enveroy 14 en la maduracién. Los datos se
tomaron durante dos afios consecutivos, 1987y 1988.

2.3. Toma de datos

Los caracteres muestreados se agrupan seg(n si se tomaron en estas cuatro épocas:

-foliacién, sobre pampanos o brotesjovenes de 10a 15 cm. de longitud.

-floracion, cuando se caen los capuchones florales.

-entre el cuajado y el envero, en esta etapa el ovario fecundado ha comenzado a au-
mentar de tamafio y las bayas empiezan a colorearse en el caso de las tintas y en las blan-
cas el color pasa a ser transparente.

-maduracién, coincidiendo con la plena maduracion, esto es, unos dias antes de la
vendimia.

Se estudiaron un total de 27 caracteres, que se distribuyen de la siguiente forma:

-4 en foliacidn, sobre la extremidad de brotes jovenes.

-6 en floracion. 4 sobre el pampano. 1en los zarcillosy 1en la inflorescencia.

-11 entre el cuajado y en envero, todos ellos se muestrearon en hojas adultas.

-6 caracteres en maduracién. 1sobre racimos madurosy 5en bayas maduras.

3. Resultados y discusion

3.1. Foliacién

Los caracteres estudiados en estas variedades fueron:

-forma de la extremidad.
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-densidad de pelos tumbados en la extremidad de brotes jovenes.

-distribucion de la pigmentacion antocianica en los brotes.

-intensidad de la pigmentacion en la extremidad.

En todas ellas la forma de la extremidad fue abierta.

La var. ‘Baladi, present6 una extremidad vellosa y de pigmentacion color carmesiy
ribeteada, en cambio en ‘Pedro Ximénez' no se observé pelosidad. ni coloracién carmesi
en la extremidad.

3.2. Floracién

Los caracteres analizados fueron:

-porte del pampano.

-color de los entrenudos del pampano.

-densidad de los pelos erguidos de los nudos.

-densidad de los pelos erguidos de tos entrenudos.

La variedad ‘Airén’, mostro porte horizontal mientras que en las otras tres fue se-
mierguido.

El color de los entrenudos del pampano fue verde con rayas rojas longitudinales en
todas ellas, salvo en la variedad ‘Baladi’. que se mostré enteramente verde (sin rayas).

La densidad de los pelos erguidos, tanto en los nudos como en tos entrenudos, fue
nula o muy débil.

Los zarcillos se distribuyeron de forma discontinua y las inflorescencia fueron her-
mafroditas.

3.3. Entre el cuajado y el envero

Los caracteres muestreados fueron:

-forma del limbo.

-pigmentacion antocianica de los nervios principales del haz.

-densidad de los pelos tumbados sobre los nervios principales de la hoja adulta,

-densidad de los pelos tumbados entre los nervios principales de la hoja adulta,

-densidad de los petos erguidos sobre tos nervios principales de la hoja adulta,

-densidad de los pelos erguidos entre tos nervios principales de la hoja adulta,

-densidad de los petos tumbados en el peciolo.

-dientes mas frecuentes en las hojas adultas.

-hinchazoén del haz en hojas adultas.

-forma de la base del seno peciolar.

-particularidades del seno peciolar de hojas adultas.

En general, la forma del limbo fue pentagonal y tos nervios principales del haz. no
pigmentados.

En estas variedades, se puede observar una gradacion en cuanto a la pelosidad del
envés de las hojas adultas. Asi ‘Pedro Ximénez'. presentd hojas lampifias, ‘Montepila’.
con pelos erguidos sobre tos nervios y las variedades ‘Baladi’ y ‘Airén’, presentaron una
mayor densidad de pelos tumbados (Clave 1). Esta falta de pelosidad de la var. ‘Pedro Xi-
ménez’, coincide con tos resultados obtenidos por MARCILLA (1954). En todas ellas, el
peciolo fue practicamente lampifio.



En el haz de las hojas adultas de la variedad ‘Baladf, se observé una mayor frecuen-
cia de dientes rectilineos, en cambio en ‘Montepila’ los mas frecuentes fueron los de la-
dos convexos.

Las hojas de ‘Pedro Ximénez’, se mostraron planas, en cambio en las restantes va-
riedades el haz presenté un hinchazén medio.

En todas ellas, la forma de la base del seno peciolar fue en “uve".

Las hojas de la variedad Baladi’, presentaron con bastante frecuencia un diente so-
bre el borde del seno peciolar (Clave 1).

3.4. Maduracion

Los caracteres estudiados fueron:

-forma de la baya.

-color de la epidermis de la baya.

-color de la pulpa.

-presencia de pepitas.

-pepitas con estrias transversales.

Lavar. ‘Montepila’, presentd unos racimos mas compactos que las restantes.

La forma de la baya fue esférica en general, salvo en la var. ‘Montepila'. que se mos-
tro aplastada.

En las cuatro el color del hollejo y de la pulpa fue verde (variedades blancas).

La pulpa en todas ellas presentd pepitas bien desarrolladas, que ademas tenian es-
trias transversales.

4. Conclusiones

A la vista de los resultados obtenidos se puede concluir que de los 27 caracteres es-
tudiados, con dos se pudieron separar en el campo estas variedades. Estos caracteres
fueron:

-pelosidad del envés de la hoja adulta.

-particularidades del seno peciolar en la hoja adulta.

Asi las hojas de enveses lampifios pertenecian a la variedad Pedro Ximénez', enve-
ses acerdados a ‘Montepila’, y pelosas, segun si tenian un diente sobre el borde del seno
peciolar era ‘Baladi’, o en el caso contrario eran hojas de 'Airén'.

CLAVES PARA LA DIFERENCIACION DE LAS VARIEDADES DE VID AIREN,
BALADI, MONTEPILAY PEDRO XIMENEZ
HOJAS DE ENVESES:

SLAM P IR OS v e

- acerdados

- lanosos

* con diente sobre el borde del SEN0 PECIOIAT...........corrirrreeiceseseeessereeeeen Baladi
* de borde iSO (SIN AIENTE)......coiiiirissis s s Airén
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PROYECTO DE RECONVERSION VARIETAL EN VID PARA EL
DEPARTAMENTO DE TINOGASTA. PROVINCIA DE CATAMARCA.

PROYECTO DE RECONVERSION VARIETAL EN VID PARA EL
DEPARTAMENTO DE TINOGASTA. PROVINCIA DE CATAMARCA.
REPUBLICA DE ARGENTINA.

CAPACITACION EN LA TECNICA DEL INJERTO EN “T” LENOSO
COMO UN MEDIO PARA CAMBIAR LA VARIEDAD

CASAS. JORGE AUGUSTO
Agencia de Extension Rural. 25 de Mayo, 4 C.0. n.° 23
5340 Tinogasta, Catamarca (Argentina)

DURACION
2 afios, desde Agosto de 1988 hasta Agosto de 1990.

SITUACION INICIAL

- 900 productores vifiateros cultivan vid en superficies de 025 a 5 Ha. y representan el
93% del total de las Unidades productivas con vifiedos.

- El 100% tiene cepas de uva cereza con rendimientos promedios de 8.000 kg 1lla.

- Notienen experiencia de organizacion para la defensa de sus intereses en la comercia-
lizacién y adquisicién de minimos a mejores precios.

- Proceso de abandono de la vifia, buscan refugio en el empleo publico o emigran fuera
del Departamento.

- El precio de la uva cereza (consumo en fresco y pasas) es inferior tres veces, como mi-
nimo. al precio de las nuevas variedades propuestas, segun precios de la vendimia de
Marzo de 1988.

SITUACION FINAL

- Mejorar la situacion socio-econémica del pequefio productor vifiatero del Departa-
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mento Tinogasta.

Al cabo de dos afios 184 pequefios productores cambiaron parte de su vifiedo por las
nuevas variedades propuestas.

60 Ha. injertadas en “T” lefioso con variedades selectas para consumo en fresco y pa-
sas.

Rendimiento promedio de 14.000 Kg/Ha en la superficie injertada.

Precio del nuevo producto como minimo tres veces superior al de la uva cereza.
Capacitacion de los beneficiarios en el injerto, como un medio para cambiar la varie-
dad.

4 grupos de pequefios productores minifundistas organizados para comercializar el
nuevo producto y adquirir insumos y bienes de equipamiento a menores precios.



PROYECTO DE RECONVERSION VARIETAL EN VID PARA
PEQUENOS PRODUCTORES VINATEROS MINIFUNDISTAS DEL
DEPARTAMENTO TINOGASTA. PROVINCIA DE CATAMARCA.
REPUBLICA ARGENTINA

Capacitacion en la técnica del injerto en “T” lefioso como
un medio para cambiar la variedad.

Casas Jorge A.: Mamani Ramon E.; Prataviera Antonio G.; De Dios Rubén; Beltramo
Sergio: Saker José; Zaffanella Marino: Matias Cesar A.; Chiesa Sall R.; Cuello Luis A;
Moreno Carlos: Calvan: Murad José.

Instituciones participantes - Gubernamentales:

Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria; Ministerio de Salud y Accion Social
de la Nacion; Instituto Interamericano de Cooperacidn para la Agricultura y Subsecreta-
ria de Asuntos Rurales Catamarca.

No Gubernamentales:

Instituto de Cultura Popular; Instituto de Desarrollo Social y Promocién Humana y
Fundacién para el Desarrollo en Justicia y Paz.

Unidad Ejecutora:

Servicio Coordinado de Extensién Rural (A.E.R. - LN.T.A. - Tinogasta y Agronomias
de Zonas Tinogasta y Fiamhald).

Direccion:

Agencia de Extension Rural - LN.T.A.-
Sarmiento esquina Copiap6

5340 - Tinogasta - (Catamarca)

ARGENTINA

Duracion:

Inicia Agosto de 1988. Finaliza Agosto 1990.
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1. - RESUMEN

En esta comunicacion se presenta el trabajo de extensién agraria en el tema recon-
version de vifiedos en el Departamento Tinogasta, mediante injertos en "T” lefioso, lleva-
do a cabo por el Servicio Coordinado de Extensién Rural (I.N.T.A. - Provincia de Cata-
marca - ARGENTINA). Consiste en una introduccion en la zona de una coleccién de 18
hibridos apirénicos de la Creacién Cargado de multiples propdsitos (consumo en fresco,
pasas y vinos finos). Difusién de este material (estacas) mediante injertos en “T" lefioso
sobre pie de cereza en fincas de productores y en todas las localidades vifiateras del De-
partamento. transformandose en parcelas demostrativas de observacion. Evaluacion por
parte de técnicos y productores de la adaptaciéon y comportamiento en la zona del nuevo
material introducido como asi también la préactica y viabilidad de la técnica del injerto
para adoptarlo el productor como posible y emprender la reconversion de su vifiedo de la
variedad cereza por otras de mejores perspectivas de mercado.

2. - INTRODUCCION

la injertacion tiene multiples aplicaciones en viticultura: implantacion de vifiedos
sobre portainjertos resistentes a filoxera, a nematodos. a distintos tipos de suelos y cli-
mas, intercalacién de polinizadoras. multiplicacion acelerada de material escaso, cambio
de cultivares, etc.

Si bien todas estas practicas son utilizadas para solucionar problemas de nuestra vi-
ticultura, el cambio de cepajes adquiere entre nosotros singular importancia. En los Ulti-
mos afios se han ditundido principalmente variedades como las criollas y cerezas, que se
destacan por su productividad pero por sus caracteristicas enologicas dan vinos de infe-
rior calidad.

La produccion viticola en Argentina se desarrolla en clima calido - arido bajo rega-
dio. totalizando una superficie implantada con vifiedos alrededor de las 275.000 hecta-
reas. Se obtienen promedios de 32 a 34 millones de quintales de uva. de los cuales se ela-
boran entre 24 a 26 millones de hectolitros anuales de vino.

El 98% de la produccidn de uvas del pais se destina a la vinificacidn y de este por-
centaje un 90% corresponde a vinos comunes de consumo corriente, por lo tanto la di-
versificacién del uso de la uva en momentos como los actuales, surgen con una impor-
tancia manifiesta. El cambio de cepajes. mediante injertos en "T" lefioso, por nuevos cul-
tivares que se adapten a las particulares condiciones ecolégicas de cada zona y al mismo
tiempo a los requerimientos del mercado, constituye el I6gico camino a seguir para la ra-
cionalizacién de la viticultura nacional. Canalizar parte de la produccién a consumo en
fresco y desecado para elaboracion de pasas, sélo puede lograrse con variedades de cali-
dad adecuada sin semilla y de un rendimiento tal que lo hagan econémico, no solo en
cuanto al consumo interno sino también para exportar con precios que pueden competir
ventajosamente con los otros paises viticolas.

La superficie implantada con vifiedos en la Provincia de Catamarca es alrededor de
las 3.500 Has., siendo uno de los cultivos permanentes en el area irrigada mas importan-
te por su extension. De este total el Departamento Tinogasta cuenta con 2.500 hectareas
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siendo zona de monocultivo de la vid. Goza de condiciones ecoldgicas favorables para la

evolucién del cultivo (frio invernal, baja humedad relativa ambiente, alta luminosidad,

escasas precipitaciones y marcada amplitud térmica).
Los aspectos mas destacados de la Situacion Inicial que conducen a la accion me-
diante el proyecto son los siguientes:

- Zona marginal, en julio de 1987 el Poder Ejecutivo Nacional declaré por Ley al Depar-
tamento TinogastaArea de Frontera.

- Exodo de los Cuadros jovenes en edad activa. El 50% de la poblacién potencial emigré
del Departamento.

- Subdivisién de la propiedad debido a un proceso-de atomizacion inter-generacional de
las parcelas, reduciendo a un verdadero minifundio los predios con derecho a riego
existentes.

- 970 productores abocados al rubro vid. De este total 900 cultivan vid en superficies de
0'25 a 5 Has. Este estrato bien caracterizado corresponde a los pequefios productores
vifiateros minifundistas.

- El 100% tienen cepas de uva cereza con lo cual obtienen un producto de baja calidad y
un rendimiento promedio de 8.000 Kg Ha.

- El precio de la uva cereza (consumo en fresco y pasas), es inferior tres veces, como mi-
nimo. al precio de las nuevas variedades ya probadas y propuestas para el cambio me-
diante injertos, segun precios de la vendimia de marzo en 1988.

- Se propone el cambio dentro de las estructuras fijas existentes (espaldera y parral).

- Estos pequefios productores no tienen experiencia para la defensa de sus intereses en
la comercializacién y adquisicion de insumos a mejores precios. Se encuentran atomi-
zados.

- De persistir esta situacion abandonaran el vifiedo, buscando refugio en el empleo pu-
blico o emigraran del Departamento.

3.- MATERIAL Y METODOS (Técnica de la Injertacién)

3.1.- Conservacion de estacas

En los meses de julio y agosto, con la poda de la vid se cortan las estacas de la varie-
dad elegida para injertar, se sumergen en un recipiente con una solucién de mezclas de
fungicidas (Bayleton + Captan + Ronilan). durante 15 minutos y se estratifican en cajo-
nes en camadas con arena (medidas internas 55 cm. x 27 cm. x 20 cm.). De igual manera
se pueden conservar yemas para disminuir las necesidades de capacidad frigorifica. Otra
alternativa es estratificar las estacas en cajon de madera con aserrin himedo, bafidndose
previamente en la solucién con mezclas de fungicidas y tapando finalmente el cajéon con
maderas para que no se dishidraten las estacas. En el primer caso se agrega en el cajon
arena seca para que no queden sectores sin rellenar y luego se riegan humedeciéndolas
bien a las estacas. El exceso de agua escurre por el pequefio espacio entre las maderas de
la base del cajon. La capacidad de cada cajon es. aproximadamente, de 100 estacas grue-
sas. 120 medianas y 150 finas, lo que equivale a unas 500 a 750 yemas. En un cajon de las
medidas antes descritas, pueden conservarse 3.000 yemas previamente extraidas. Los ca-
jones con estacas 0 yemas se mantienen en camara frigorifica a una temperatura alrede-
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dor de 2 °C para que no broten hasta el momento de la injertacién en nuestra zona mes
octubre.

3.2.- Injertacion

Si bien el prendimiento es practicamente total cuando se injerta en noviembre y di-
ciembre. lo aconsejable es realizar esta practica lo mas temprano posible para permitir
una mejor maduracién de los sarmientos. EIl momento mas adecuado para comenzar es
cuando se puede desprender la corteza del patron con facilidad, lo que sucede durante la
floracion de aquel o un poco antes de este periodo. En Tinogasta mes octubre. Esta ope-
racion es sencilla: saca el escudete lefioso mediante dos cortes: el primero en sentido
contrario a la direccién de la yema, comenzando a unos 2 5 cm. sobre la misma y termi-
nandolo a 2'5 cm. de ella. El segundo se hace en el mismo sentido que el primero, comen-
zando a 1 cm. debajo de la yema y profundizando oblicuamente hasta encontrar el pri-
mer corte, separandose asi el escudete lefioso (figs. 1. 2, 3y 4). Luego se realizan en el
patrén las dos incisiones en forma de “T”; se levanta la corteza (fig. 5) y se introduce el
escudete lefioso debajo de la misma (fig. 6). La herramienta utilizada es la navaja de injer-
tar con espéatula de metal. l,a atadura se hace con una cinta de material plastico, comen-
zando desde la parte inferior de la “T” (fig. 7) y terminando en la superior (fig. 8). Es im-
portante realizar el nudo encima de la yema, luego de haber dado dos o mas vueltas en
ese lugar. Si se produce un callo de cicatrizacion muy voluminoso (fig. 9), puede resultar
insuficiente la elasticidad de la banda de plastico y provocar asi estrangulaciones e inclu-
sive incrustarse. Procediendo con la atadura del modo antes indicado, puede cortarse el
plastico en la zona inferior a la yema, manteniéndose sujeto el injerto con la atadura que
se halla sobre la misma, la que no cedera debido a la ubicacion del nudo.

La ubicacion de los injertos depende de la formacion que se desee dar a la planta.
Esta es otra ventaja, ya que podemos ubicar los futuros cargadores y pitones en el lugar
deseado y, como consecuencia, los brazos de la planta se formaran también a la altura
que se pretiera. Este injerto puede realizarse con el mismo éxito en madera de un afio, o
en troncos de muchos afios y gran diametro, pero deben preferirse, de ser posible, las
plantas o los brazos de diametros no muy grandes, por los inconvenientes que pueden
traer en el futuro los cortes de mayores dimensiones, con sus zonas necrosadas por defi-
ciencias circulatorias.

Inmediatamente despues de realizados los injertos (2. 4 6 6 por planta, de acuerdo
con su vigor y desarrollo), se elimina la parte superior del patréon que se halla por encima
del injerto mas alto y todos los brotes que existan sobre las planta. Cuando se injerta so-
bre madera de un afio, el corte se realiza un nudo mas arriba del injerto eliminandose la
yema de dicho nudo. Cuando se injerta sobre brazos de méas edad o sobre el tronco, se
cortan éstos unos 10 cm. por encima del injerto mas alto en forma oblicua.

A los pocos dias de esta operacion, comenzaran a brotar las yemas injertadas y tam-
bién las yemas latentes del patrén que dan origen a chupones. Estos ultimos deben ser
eliminados a medida que aparecen, pues de lo contrario competiran con los injertos dis-
minuyendo su desarrollo o aun inhibiendo su brotacion. La yema brota con la humedad
que encuentra bajo la corteza del pié y una vez que el brote tiene cierta longitud, co-
mienza a formar un callo cicatrizal en su base, produciéndose la soldadura del injerto.
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Fig. 1. Extraccién del escudete lefioso.  Fig. 2: Extraccion del escudete lefioso.

Primer corte. Segundo corte.
Fig. 3: Vista de la Fig. 4: Vista lateral
cara superior de la cara
del escudete inferior del
lefoso. escudete lefioso



Fig. 5. Desprendimiento de la Fig. 6: Colocacion del escudete

corteza luego de efectuar lefioso debajo de la
las dos incisiones en corteza del "patron”.
forma de "T".
Fig. 7: Atadura. Comienzo Fig. 8: Finalizacion de la
desde la parte inferior atadura. Ultimo nudo
de la incision. realizado sobre la yema.
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3.3.- Relacion de variedades probadas y aceptadas para la reconversion varietal.

Debido al trabajo previo comentado anteriormente desde el afio 1972. se define en
el aflo 1987 el grupo de variedades recomendadas para llevar adelante la reconversién de
la variedad cereza mediante injertos, siendo segln destinos las siguientes:

CONSUMO KN FRESCO

- C.G. 90412 - Alba - Cruzamiento de Molinera Gorda x Cardinal - (con semillas) - color
de baya blanco-amarillento - primicia. Cosecha desde el 15/12 al 15/01.

- C.G. 89878 - PERLON - Cruzamiento de Emperador x Perlette - (sin semillas) - color
de la baya rosado intenso - primicia. Cosecha desde el 15/12 al 15/01.

- Cardinal - (con semillas) - color de baya rosado intenso - primicia. Cosecha desde
15/12 al 15/01.

- C.G. 102011 - Cruzamiento de C.G. 2200 x C.G. 4320 - (sin semillas) - C.G. 2200
(Moscatel Rosado x Atdmica) - C.G. 4320 (Cardinal x Sultanina) - color de baya rosado
- estacién - Cosecha febrero-marzo.

- Dattier de Beyrouth - (con semilla) - color de baya blanca-verdoso - estacién - Cosecha
febrero-marzo.

- C.G. 28467 - EMPERATRIZ - Cruzamiento de Emperador x Sultanina - (sin semillas) -
color de baya rosado intenso - tardia - Cosecha mes abril.

PASAS

- C.G. 351 - ARIZUL - Cruzamiento de Gibi x Sultanina - (sin semilla) - color de baya
amarillo-dorada. Cosecha marzo.

- C.G. 102011 - Cosecha marzo.

- C.G. 33716 - NEVADO - Cruzamiento de Dattier de Beyrouth x Sultanina - (sin
semilla) - color de baya amarillo oro intenso. Cosecha marzo.

- Sultanina - (sin semillas) - Cosecha marzo.

VINOS FINOS

- C.G. 38049 - RIESPINA - Cruzamiento de Riesling Renano x C.G. 377 (Gibi x Sultani-
na) - (sin semillas) - color de baya amarillo-dorada - destino vinos blancos. Cosecha
marzo.

- Torrontés Riojano - (con semillas) - color de baya amarillo dorada - destino vinos blan-
cos. Cosecha febrero - marzo.

- C.G. 14892 - CABERINTA - Cruzamiento de Gibi x Rubi Cabernet - (con semillas) -
color de baya negra - destino vinos tintos. Cosecha marzo.

4.-CONSIDERACIONES FINALES

Lo que se pretende con el desarrollo de este proyecto es lo siguiente:

- Mejorar la situacion socio-econémica del pequefio productor vifiatero del Departa-
mento Tinogasta a través de un incremento en su nivel de ingresos y elevacion del ni-
vel de vida.

- Capacitacion de los productores en |a técnica del injerto en “T” lefioso, como un me-
dio para cambiar la variedad.

- Cuatro grupos de pequefios productores minifundistas organizados para comerciali-
zar el nuevo producto y adquirir insumos y bienes de equipamiento a menores precios.
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Manejo racional de los recursos e insumos.

- Al cabo de dos afios 184 pequefios productores cambiaron parte de su vifiedo por las
nuevas variedades propuestas.

- Precio del nuevo producto obtenido, como minimo tres veces superior al de la uva ce-
reza.

- 60 hectareas injertadas en "T" lefioso con variedades selectas para consumo en fresco
y pasas, sobre pie de cereza.

- Se eleva el rendimiento promedio a 14.000 Kg./Ha. en la superficie injertada.

5. - LOGROS OBTENIDOS

- Desde los afios 72 al 87 se cambié la variedad en una superficie de 16 hectareas en
todo el Departamento, definiendo el panorama varietal para reconvertir la cereza. En
el primer afio de ejecucién del proyecto - (afio 88) - se cambiaron 22 hectareas de ce-
reza por nuevas variedades beneficiando en forma directa a 70 familias de pequefios
productores minifundistas. Productores medianos y grandes cambiaron la variedad en
una superficie de 40 hectareas fuera de proyecto. Total superficie cambio varietal afio
88 en todo el Departamento -62 hectareas-.

- Debido a la capacitacién permanente en la practica del injerto en “T" lefioso, se incre-
menté de injertadores en la zona en estos ultimos tres afios (86/87/88) de 8 a 30. De
esta manera se cuenta con recursos humanos locales para llevar adelante en forma
agresiva la reconversion de los vifiedos.

- Se integraron cuatro grupos de pequefios productores en las localidades de: Anillaco,
Fiambald, Saujil y Medanitos, generando un rico trabajo grupal, con el objeto que a los
dos afios cuando entren en produccion las vifias injertadas, los grupos estén organiza-
dos para integrar los volimenes individuales, elaborar las pasas sin semillas en la zona
dandole valor agregado, comercializar mejor el nuevo producto y adquirir insumos y
bienes de equipamiento a precios mas favorables.
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LA ENOLOGIA EN BRASIL, PRESENTE Y FUTURO

Ledo. LUCINDO COPAT
Director Técnico Vinhos Soltos, S.A.
B. Gonzalez. Brasil

1. Pequefio resumen historico de la Viticultura en Brasil

Aunque se tengan noticias de vifias traidas por nuestros descubridores portugueses
en 1500. la viticultura brasilefia nace en realidad con la llegada de los primeros emigran-
tes. principalmente de origen italiano, a finales del siglo XIX.

De una viticultura casera y de una enologia artesanal de pura subsistencia, estos
italianos profesionalizaron el monocultivo de la vid. siguiendo lo que tenian como heren-
cia de sus origenes y en su constitucion genética acostumbrada al habito de consumir
vino.

Los emigrantes italianos, fueron y siguen siendo, los que mas difundieron el cultivo
de la vid. Provenientes casi exclusivamente del norte de Italia (Véneto. Piamonte, Tirol,
etc.) se localizaron parte en el sur de Brasil, en la provincia de Rio Grande del Sur. y es
alli donde se concentra la mayor extension de vifiedos.

Brasil esta dividido en estados federativos (Provincias) y la viticultura se hace pre-
sente en algunos de ellos (Figura 1).

Brasil posee aproximadamente sesentay cinco mil hectareas de vifiedo, estando en
la actualidad en el puesto 16.° del ranking mundial en la produccion de vinos. En la tahla
11. se recoge la distribucion de la viticultura por provincias:

Tabla 1.1. Distribucién de la viticultura

RIO Grande el SUT ...t s ss s ssses 33.000Ha.
SANTA CALATINA st 6.000 Ha.
PAFANA . 2.000Ha.



Sao Paulo.... 10.000 Ha.

Minas Gerais 800 Ha.
Pernambuco 1.200 Ha.
Otros....... 12.000 Ha.

65.000 Ha.

Estas hectareas de vifiedo son constantemente modificadas debido a la implanta-
cion de nuevas areas en diversos puntos de la gran extensién territorial del pais dotado
de diversidad de climas y microlimas. En realidad, los nuevos vifiedos que surgen son
casi en su totalidad de uvas de mesa, para consumo in natura consumida internamente o
exportada.

En Rio Grande del Sur la cosecha de 1989 fue de 378.554.655 kg (23% menos que
en 1988). siendo que el 85% de la uva cosechada se destina la elaboracion de vinos cons-
tituyendo el 90.2% del vino elaborado en Brasil.

En las restantes provincias el porcentaje de uva vindicada cae enormemente ya que
la viticultura esta orientada precisamente para la produccién de uvas de mesa.

Como podemos ver. la vitivinicultura en Brasil esta concentrada en el Sur. donde
podemos distinguir dos principales polos, uno en la Encuesta Superior del Nordeste, lo-
calizada a 29° 15’ de latitud Sur y 51°31’ de longitud Oeste, en area de altitud media de
670 m. Los suelos son levemente &cidos con saturacion de base alta, de fésforo bajo y de
potasio elevado. El relieve esta accidentado, lo que torna los suelos sensibles a la erosion
y dificiles de mecanizar.

La temperatura media anual de la region viticola es de 17°C, la temperatura maxima
absoluta esta entre 32 y 37°C y ocurre en los meses de diciembre, enero y febrero (época
de cosecha). La temperatura minima abosulta es de 7SC y ocurre en los meses de julio y
agosto. La precipitacion pluviométrica media es de 1655 mm con trecuencia media de
120 dias por afio. La humedad media del aire es del 77% y la insolacién media de 2.200
horas.

la otra region viticola que se destaca en Rio Grande del Sur. es la regiéon frontera
con Uruguay, localizada en el paralelo 31 de latitud sur. Es de relieve poco accidentado,
ondulado con posibilidad de mecanizacién. Suelos drenados con material originario are-
nitico con posibilidad de erosion incluso eélico.

Temperatura maxima absoluta de 36°C y la minima de 2.7 C. Humedad relativa me-
dia del 62%. Precipitaciones escasa en los meses de enero y febrero (meses de la cosecha)
y elevada en los meses de julio a septiemhre.

2. Caracteristicas y variedades de las uvas mas-cultivadas

En Rio Grande del Sur la propiedad media es de 16.85 Ha. cultivando cada produc-
tor una media 1.82 Ha de vifiedo con tipo de produccién familiar. En Brasil se dedican a
esta actividad unas 230 mil personas.

Rio Grande del Sur posee 480 industrias vinicolas, siendo éstas: cooperativas (que
elaboran el 40% de la produccion), grandes empresas multinacionales. Sociedades anoni-
mas y empresas familiares.

Son explotadas 50 variedades de uva con fines econémicos, predominando las hibri-
das y americanas (Isabel. Herbemont, Bordo, Niagara. Concord, Seibel. etc.) son aproxi-
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mudamente el 75% sobre el total de uva utilizada.

Entre las uvas blancas vindicadas estan: Saint Emilion, Moscatel. Riesling Italico.
Riesling Renano. Chardonnay, Gewurztraiminer, Silvaner. etc.).

Entre las variedades tintas viniferas: Carbenet Franc. Carbenet Sauvignon. Merlot.
Barberas. Pinot N'oir. etc.

3. Filosofia del trabajo enolégico y equipamientos de bodega

Debido a la deficiencia de la materia prima, las bodegas se adaptan con equipamien-
tos lo mas tecnolégico posible intentando extraer lo maximo de la potencialidad de la
uva. obteniendo vinos que no sélo tengan color, sabor y aroma de vinos de calidad sino
también tengan la maxima durabilidad en el tiempo.

Para el caso de los vinos blancos, la tecnologia de elaboracién utilizada es la de la
reduccién o sea que el mosto-vino desde el recibimiento de la uva hasta la botella se pro-
cura tenga la minima incorporacién de oxigeno posible, para ello se conserva el gas car-
bénico de la fermentacion. Muchas veces someten los vinos blancos a insuflacion de ni-
trégeno y gas carbonico para reducir la cantidad de oxigeno incorporado por defecto en
el tratamiento.

Aunque las bodegas poseen gran cantidad de toneles de madera (Pinos Brasiliensis)
con capacidad de hasta 130 mil litros, estos apenas son utilizados para la conservacion
de los vinos comunes (elaborados de uvas hibridas y americanas). Para los vinos finos
son utilizados masivamente los toneles de acero inoxidable: desde la fermentacién hasta
la conservacidn a baja temperatura.

4. Elaboracién de vinos blancos.

Los equipos para la elaboracion de vinos blancos son los mas variados, dependiendo
de la tecnologia de cada bodega, pero se utilizan moledoras descobajadoras con rodillos
de goma, escurridores con tornillos sinfin de gran diametro, prensas horizontales de pla-
tos moviles, prensas de membranas y escurridores verticales tipo surafricano. Las uvas
son cosechadas y transportadas a la bodega en cajas plasticas con capacidad de 18-20 kg
cada una.

4.1. Desfangado

Es realizado siempre, y lo podemos dividir en:

Dindmicos: Centrifugas y decantadores Filtracién.

Estaticos: Frio. Enzimas. Bentonita. PVPP. Didxido de Silicio y Gelatina.

Conjugados

Se tiene muy en cuenta, que el mosto que va a fermentar esta limpio con baja canti-
dad de sélidos insolubles lo que es importante para nuestras condiciones de variedad, hi-
giene y madurez y para la obtencidn de aromas de fermentacion.

4.2. Anhidrido Sulfuroso

Debido a la gran facilidad de limpieza de los equipos y tanques de acero, el frio de
las bodegas y al bajo pH del mosto (entre 2.8 y 3.0) no es indispensable la utilizacion de
anhidrido sulfuroso en la fermentacion, y como mucho se utiliza 50 mg/L. Naturalmen-
te para la fermentacién existe la relacién directa para la aplicacion de fermentos seleccio-
nados: secos activos o en forma de pie de cuba en cantidad de hasta el 10% del volumen
total y en una proporcién aproximada de 100 millones de células por mililitro.
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El técnico tendra muy en cuenta el que la formacién de acetaldehido. que esta rela-
cionada con la cantidad de sulfuroso afiadido y con la cepa de levadura utilizada, sea mi-
nima.

Es sabido de todos, los problemas de combinacion que conlleva el anhidrido sulfu-
roso cuando estamos fermentando sobre todo a bajas temperaturas.

Terminada la fermentacion a temperaturas que no sobrepasan los 20°C estos vinos
son conservados limpio a bajas temperaturas.

4.3. Obijetivo final

Estos vinos blancos, vinificados con esta tecnologia se presentan con baja cantidad
de extracto seco, o sea que son vinos leves muy afrutados, que se tornan maduros para la
venta poco tiempo después de terminada la fermentacién y normalmente son consumi-
dos antes del término del afio.

4.4, Caracteristicas quimicas

ATCORNO it s

Acidez Total..

.............................................................................................................................. 16-18g L
AlCONOI/EXIracto SECO redUCIAO. ... 6.0-6.7
Anhidrido Sulfuroso (en botella).........crsn 100 -200 mg/L
Anhidrido Carbdnico (en botella) 400 - 1000 mg/L

5. Elaboracion de vinos Tintos
Con algunas excepciones, donde se intenta elaborar vinos dirigidos al envejecimien-

to en toneles de roble (americano y europeo) los vinos tintos son vinificados a fin de ser

comercializados antes de los dos afios, 0 sea que son vinos de primicia; y podemos dar las
razones de este hecho:

-Condiciones de la uva ~.variedad.

-Falta de toneles de calidad.

-Altos costos y mercado consumidor.

Podemos distinguir dos métodos de elaboracion especialmente utilizados:

A. Elaboracion clasica.

B. Termomaceracion:

-Baja temperatura.
-Alta temperatura.

En la fermentacion clasica la vendimia encubada recibe movimiento suave durante
la maceracién a fin de que la extraccién de taninos sea minima, y el descube se realiza
por curva colorimétrica detectando el momento en el que el color alcanza su méaximo. Se
trabaja a 28aC y dicho méaximo tiene lugar a los dos o tres dias.

La termomaceracién a alta temperatura consiste en elevar la masa de vendimia a
75 - 80° C para eliminar la lacasa y tirosinas. bajandola luego a 45 - 50° C y
manteniéndola ahi durante 3 6 4 horas.

La termomaceracion a baja temperatura consiste en la elevacidon de la vendimia
descobijada y molida directamente a 45 - 50° C.
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Muchas veces es necesario la aplicacién de enzimas pectoliticas y proteoliticas du-
rante la maceracion. Después de este tratamiento se separa la parte liquida de la sélida,
dosificando la adicion de fermentos seleccionados. A continuacién la fermentacion se
conduce a baja temperatura como si fuera un vino blanco.

Estos vinos tienen un color muy vivo (color cereza o rubi) y son muy atrayentes.

5.1. Caracteristicas quimicas

ATCORNO L 10-12.5° CL
ACIAEZ TOTAL....vvvicries s s 10 68 - 70 meq.
ACIAEZ VOITTI Lo s s 5-10 meq
P H 3.2-34
EXTFACTO SECO ..o 18-23g/L
AlCONOI/EXTracto SECO FEAUCTAO. ...t eees s sess s sesssssenees 48 -52
Anhidrido Sult'oroso (en BOLEHA) ... sessssessesmssss 80-100 mg/L
Anhidrido Carbdnico (en botella). ... irrreeeeisssseseeseesesessss 200 -400 mg |.
INAICE A& PEIMANGALO......coou et ees et ss s 50

6. Futuro de la vitivinicultura en Brasil. Conclusiones.

El vino brasilefio ha mejorado enormemente en los Gltimos afios y hoy es reconoci-
do ya internacionalmente e inclusive exportado. El consumo de vino en provincias de co-
lonizacién europea (como Rio Grande de Sur con sus ocho millones de habitantes) llega
a 6.6 | percapita y afio. Pero la media brasilefia para sus 130 millones de habitantes, no
supera los 3 1 Esta falta de habito por el consumo, no se debe sélo al desconocimiento
sobre el vino sino también a la agresividad de las ventas de otras bebidas tales como las
gaseosas Y la cerveza.

El consumo en Brasil hace diez afios era de apenas 2 I. por lo que ha mejorado algo
en la actualidad, y esto se debe a la calidad del vino y a la publicidad dirigida en este sen-
tido. Debemos suponer que en el futuro se mantenga esta tendencia creciente.

Para la evolucion de la calidad del vino, la preocupacion de los vinicolas de hoy se
centra en el incentivo del campo hacia la plantacion de variedades como la Chardonnay,
Gewdrztraminer, Sauvignon Blanc. Pinot Noir y Cabernet Sauvignon. etc., que posibili-
tarian la elevacidn del porcentaje de estas, frente a los hibridos y americanas.

Existen hoy también, los incentivos por parte de las empresas vinicolas a la implan-
tacion de nuevos sistemas de conduccion y poda, que posibilitarian un mejor aprovecha-
miento de la luz, con la consecuente elevacion del grado de azlcar y sanidad.

Se esta también propiciando la implantaciéon de nuevos vifiedos con mudas certifi-
cadas libres de virus asi como limitando la carga de uva por planta.

De esta forma acreditamos que para los préximos afios tendremos una nueva y sen-
sible mejora de calidad del vino en BRASIL.

345






LA VITICULTURA TROPICAL EN COLOMBIA

RUBEN DARIO GARCIA ORDONEZ

Director Técnico de la Sociedad Vinicola del Bosque Ltda.
Apartado aéreo 76.418 ZP2

Bogota. Colombia.

RESUMEN

Colombia, pais tropical localizado entre las latitudes 4 S y 12 N. cuenta con una cli-
matologia dependiente de la latitud, sin estaciones definidas. Las zonas de cultivo de la
vid cubren una extension estimada de 4.000 Ha., orientadas fundamentalmente hacia
uva de mesa. Los cultivos se desarrollan en altitudes de 1.000 a 1.300 m., con precipita-
ciones medias de 1.000 mm. Las temperaturas oscilan entre 16y 24 °C, la luminosidad
media es de 1.900 h/afio y la humedad relativa de 70 a 75%. Los suelos son tranco-
arcillosos con 2.5% de materia organica. pH de 6.8 y se utiliza riego por goteo.

Las variedades cultivadas son en un 70% para uva de mesa. El sistema de conduc-
cion es parronal y son frecuentes la Pizutello blanca. Tokay. Italia. Rivier. Moscatel de
Hamburgo y Queen. La uva para vinificacidn es basicamente el hibrido Isabella pero cre-
ce el nimero de plantas cultivadas de variedades como Pinot noir. Riesling. Chardonnay
y Cabernet Sauvignon. con resultados promisorios.

La caracteristica principal del vifiedo en Colombia es el ciclo vegetativo de 120 a
135 dias, hecho que permite obtener de 2 a 3 cosechas durante todo el afio. Los proble-
mas criptogamicos son similares a los presentados en otras zonas viticolas del mundo.
Las perspectivas futuras son de franca expansion por las multiples posibilidades de en-
contrar microclimas y suelos que permitan obtener uvas de calidad.
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