& SinaTech ENVERO Y VENDIMIA

El proceso final en el desarrollo de la uva trae consigo
un cambio notable tanto fisico como metabélico que
es muy importante monitorizar para asegurar el
momento éptimo de vendimia.

La wva, en las etapas inicizles del desarrollo, es
pequena y verde. Progresivamente, el contenido en
agua y azucares aumenta y la uva aumenta su peso y
volumen, hasta que la uva alcanza el punto de inicio
del proceso de madurez fisiologica, el envero. En este
momento detiene su crecimiento y aparecen un
conjunto de cambios metabdlicos que aportaran las
caracteristicas buscadas en la elaboracién del vino.

E! primer cambio es el del propio color de la uva, que pasa del verde, asociado a una alta concentracion de clorofila, a un tono
viclaceo-azulado (para las variedades tintas) o verde amarillento (en las variedades blancas) por el aumento de palifenoles
{flavanoles, antocianos y taninos) en la piel y su disminucion en la pepita. Este cambio se realiza de forma rapida para cada grano
de uva (en unc o dos dias), pero de forma desigual en el racimo o en el vifiedo (que desarrollara totzlmente el color en unos 10-
15 dias, dependiendo de la variedad y las caracteristicas climaticas). La pruina, una capa de aspecto blanquecino y ceroso que
actua como protector y fijador de las levaduras, recubre ya la uva. A partir de este momento, la uva necesitara entre 35 y a5 dies
para completar su maduracin y alcanzar el momento éptimo de cosecha.

La desaparicion de fa clorofila viene acompafiada también de importantes cambios metabdlicos en la uva que. de forma general,
podemos interpretar como un proceso de maduracian alcohélica, en el que se acumulan los aziicares fermentables ly portanto
afectara al grado alcohdlico que alcanzara el vino tras fermentar), y un proceso de maduracion fendlica, en el que antocianos y
taninos se fijan en la parte interna del hollejo (y tendré efecto sobre los aromas y Ia astringencia). Hay que tener en cuenta que
ambos procesos transcurren simultaneamente, pero no en paralelo, por lo que un nivel dptime de azicares y acidez puede no
corresponderse con el nivel Gptimo de polifenoles y viceversa. Es en el punto de equilibrio buscado entre estos dos procesos, la
madurez tecnologica o industrial, en el que el endlogo decide el momento de vendimia mas adecuado a cada variedad y
condiciones de cultivo,

La maduracion fendlica implica activacion del enzima Fenilalanina-aminoliasa (PAL) por efecto del calor, mayor intensidad
lumninica y lz accién del acido absicico. Este enzima interviene en Iz sintesis de compuestos fenclicos a partir de la degradacion
de fenilalanina y tirosina a acido cinnamico y se encuentra presente exclusivamente en las células del hollejo y en algunas partes
de |2 pepita. El proceso transcurre a través de tres etapas: una acumulacion rapida en las células del hollejo, provocando el
cambio de color de la uva; una fase de estancamiento, en la que alcanzan su concentracién maxima; y finalmente, una fase
decreciente, en el que la concentracion de antocianos comienza a disminuir. Es en el momento en que empieza a detectarse
esta disminucion en la que se ha alcanzado la completa maduracion fenolica v, a partir e este momento, la sobremaduracion
aportaria notas de fruta cocida o confitada.

El procedimiento mas frecuente para determinar el nivel de maduracion fendlica se basa en la extraccion acida del contenido de
polifencles (o antocianos) a pH 3.2, simulando las condiciones que ocurren durante la fermentacion respetando la integridad del
hallejo, y a pH 1.0, mucho mas agresive. en el que se libera todo el contenido fendlico del mismo (método de Glories). de forma
que cuanto menor sea la diferencia entre ambos valores, mayor es el grado de maduracion fendlica. La medida de polifenoles
en ambos casos utiliza un métedo colorimétrico (Folin-Cicalteau)

Al inicio de la maduracion alcohdlica, la uva contiene aproximadamente entre 10 y 15 g de azdcar por litro de mosto,
principalmente en forma de glucosa (85% del total). A lo largo de la maduracion alcohdlica, la concentracién de azicar aumenta
hasta alcanzar valores de 158-200 g por litro de mosto. Este incremento se acomparia también de una isomerizacion desde
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glucosa a fructosa, de manera que, en uvas sobremaduradas la concentracion de fructosa puede alcanzar hasta el 85% del total.
Esta acurulacion no es producto de la actividad fotosintética de la uva, puesto que, como se ha comentado, la clorofila
desaparece, sino que es consecuencia del aporte del resto de la planta que moviliza la sacarosa (el disacérido formado por
glucosa y fructosa, que es el principal azucar en hojas) hacia la baya, donde se disocia en fructosa y glucosa. La madurez se
alcanza cuando la concentracion de azucar total es acorde al grado alcohdlico buscado (aproximadamente, unos 17 g de azicar
por cado grado alcohalica). En este punto, la relacion entre glucosa y fructosa es practicamente de equivalencia ([Glul/[Frul =
160) pero, ya que la glucosa es el combustible principalmente utilizado en la respiracion celular, se desplaza hasta valores en
torno & 8.82-0,95 en el momento optimo de cosecha.

El contenido en acidos de la uva también evolucionz netablemente en este momento tanto en su concentracién coma en su
composicion. Al inicio cel envero tiene su valor maximo, alrededor de unos 8 g/L y esta constituido principalmente por acidos
malico y tartarico, que representan mas del 90% de los acicos. A partir de este momento, la acidez se va reduciendo por el propio
metabolisno de la baya, especialmente por el consumo de &cido malico que se transforma en glucosa. En el momento de iniciar
la vendirmia, el contenido total de acidos se ha reducido hasta los 4-6 g/L y es el tartarico el principal componente.

Dada lz relevancia que tienen aztcares y acidos para el vino final que se obtendr, la principal decision del endlogo ser establecer
la relacion idonea entre ellos. Uno de los indices de madurez tecnolégica mas utilizados, el indice de Cillis-Odifredi, relaciona el
contenido en azicares y acidez total (azcares totales en 188 mL de mosto dividido entre gramos de acido tartarico por litro de
mosto). Se considera un momento adecuado para la vendimia si el resultado de este indice esta entre 3y 5, en funcién de la
variedad de uva y del tipo de vino que busque el endlogo.

Lz calidad del vino empieza a gestarse en el propio vifiedo y escoger el momento adecuado para la vendimia es la primera
decisian critica que tiene que tamar el endlogo teniendo en mente el vine que desea obtener. Azlcares, acidos y aromas seran,
entre otros, elementos fundamentales en esa decision. Disponer de herramientas practicas y objefivas que le orienten enella es,
sin ninguna duda, fundamental para alcanzar el objetivo planeadc.
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