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INTRODUCCION Y OBJETIVO MATERIAL Y METODOS

m La calidad del vino depende, en gran medida, de la composicion Se analizaron 49 vinos blancos.
fisico-quimica. Esta puede ser diferente en funcion de diversos
factores como la variedad de uva utilizada, el suelo, la ubicacion

Familias fenolicas e intensidad colorante.
Fenoles de bajo peso molecular.
Polisacaridos solubles.

geografica y el clima.

m El objetivo fue evaluar la composicion fisico-quimica de vinos blancos . : : .
El obj f : mp f. quim : . Grado alcohodlico, contenido en glicerol y acidos
de 5 Denominaciones de Origen Protegidas (DOP) de Castilla y Leon orgdnicos
(Ribera del Duero (RD), Bierzo (BI), Toro (TO), Cigales (CI) vy Aleohol ' ,
Rueda (RU)) conoies superiores
. o’ . Tabla 1. Intensidad col te, do alcoholico (%0), tenid li | (g/L), Acid ANi /L
m Los vinos de RD pr'esen‘l'ar'on mayor concentracion de las diferentes dspsnsacgﬁgz's (almg(;OL;rane grado alconalico (%), contenido en glicerol (g/L), en acidos organicos (g/L)y
familias fenolicas, asi como de alcoholes fendlicos y derivados de AHC RD B] To al RU
que los vinos de las otras 4 DOPs. Intensidad de color 0.102b  0.074a  0079a  0.105b 0.9 b
Solamente los vinos de RD y BI contenian estilbenos. Grado alcohdlico 1243 12.13 1193 13.1b 138
Un mayor contenido de estos compuestos en los vinos puede aportar ‘?"Cdem' 5-93E >76b 5-513';; 5-56"": 5-252
. .« s Acidos organicos 4.85 4.28 a 4.52 a 4.77 4.77
mayor estructura gustativa pero tambien mayor amargor. oS F.1 1005 | 9084 1997 b 97 3 5 010,
m Los vinos de RD, CI y RU tenian mayor intensidad colorante que los Bl 775 207 gl s S
vinos de BI y TO, pudiendo indicar diferencias en la fase visual de los PSF3 38.0abc | 252a | 384bc | Bab | 439c
vinos PS F-4 21.3 b 11.9 ab 20.3 b 20.5b 7.2 3
' POLISACARIDOS TOTALES 247.5 217.6 262.7 243.0 237.2
m Los vinos de TO fuer'on los de mayor contenido en pOliSOCéf‘idOS Y los de PS F-1: Fraccién de polisacaridos con un peso molecular medio de 162 kDa; PS F-2: Fraccién de
. . . . . polisacaridos con peso molecular medio de 31 Kda; PS F-3: Fraccion de polisacaridos con un peso molecular
BI |OS de menOr', Pr'mC|P0|mem'e debldO a lGS dlfer'enClas encontr‘adas en medio de 11 kDa; PS F-4: Fraccion de polisacaridos con un peso molecular medio de 7 kDa.
IGS fr'C(CCioneS Ps F-l (162 kDO) Y PS F-3 (11 kDG) Valores en la misma fila con letras distintas indican diferencias estadisticamente significativas en ANOVA
’ para un p-valor < 0.05).
Un mayor contenido de estos compuestos puede contribuir a mejorar las
propiedades gustativas de los vinos. FAMILIAS FENOLICAS
m El grado alcohédlico de los vinos de RU y CI fue mayor que en el resto 400 >
de vinos estudiados en las otros DOPs. o .
m Los vinos de RD y BI fueron los de mayor concentracion en glicerol y los b a a?
° - d
vinos de RU los de menor. B 200 2 2 b .
Estos compuestos pueden aportar una sensacién de dulzor y volumen en e
boca de los vinos. +0 ¢ b be
d
m Los vinos de RD, CI y RU presentaron el mayor contenido en acidos 0 , ,
. PT TANINOS ESTERES TARTARICOS  FLAVONOLES * 10
organicos y los de BI el menor. N
Un mayor' Contenldo de Cle""OS GCIdOS Or:gﬁnlCOS en. lOS vinos puede Valores de las columnas con letras distintas indican diferencias estadisticamente significativas en ANOVA
aportar mayor frescura en la fase gustativa y contribuir al equilibrio para un p-valor < 0.05.

fisico-quimico de los vinos.

. . . FENOLES DE BAJO PESO MOLECULAR
m Los alcoholes isoamilicos fueron los alcoholes superiores con mayor e
concentracion, siendo los vinos de TO los que tenian los valores mas b
altos y los de RU los mas bajos. 20 b
Un mayor contenido de estos compuestos puede contribuir a mejorar la Lo ' .
oo 2 g0 o d
complejidad aromatica de los vinos. F; aa 2 a
b
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ISOAMILICOS Valores de las columnas con letras distintas indican diferencias estadisticamente significativas en
ANOVA para un p-valor < 0.05.
RD Bl ETO mCl ERU
Valores de las columnas con letras distintas indican diferencias estadisticamente significativas en ANOVA para un p-valor < 0.05.
CONCLUSIONES
Agradecimientos Se encontraron diferencias en la composicion fisico-
, Unien Europea 4 . - -
Es're es"'ud|o ha S|d0 f|nanc|ado a traves del prioyecfo Fﬂndﬁ-Eu:ﬂ-pﬂnﬁ-Sicﬂln QUImlCCI de |OS vinos de |GS dlfer'eﬂ'tes DOPS GnallZfldOS.
2017/721 del Programa de Desarrollo Rural (PDR) de Castilla de Dasarreila Rura Estas diferencias pueden influir en el equilibrio fisico-

y Ledn 2014-2020 (financiado con fondos FEADER) S quimico y la calidad sensorial final de los vinos.



