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Evaluacion de la composicion y calidad del color de vinos tintos
Tannat elaborados por maceracion pre-fermentativa en caliente
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Resumen. Durante la vendimia 2016 se elaboraron vinos tintos Tannat por maceracién pre-fermentativa
en caliente (una hora de calentamiento a 60-70 °C seguido de una maceracién fermentativa de 7 dias) y
maceracion tradicional (maceracion fermentativa de 7 dias) con el objetivo de evaluar su concentracién en
compuestos fendlicos y color durante la conservacion. Las vinificaciones se realizaron por triplicado en
recipientes de 10 litros de capacidad. Se determiné la composicién bdsica del vino, color, concentracién
de fenoles totales, antocianos, catequinas, proantocianidinas y los indices de ionizacién, copigmentados y
PVPP. Los vinos con maceracion pre-fermentativa en caliente presentaron mayor concentracion de antocianos
y taninos, mayor porcentaje de antocianos ionizados, co-pigmentados y condensados. Adicionalmente,
presentaron mayor proporcion de delfinidina, petunidina y peonidina al descube. El calentamiento degrada
las enzimas polifenoloxidasas por lo que estas formas antocidnicas pudieron haber sido preservadas de la
oxidacion. Las concentraciones de las diferentes formas antocidnicas disminuyeron durante la conservacién
de los vinos de ambos tratamientos, sin observarse diferencias en el perfil antocianico después de dos afios.
Los vinos elaborados por maceracion pre-fermentativa en caliente presentaron mayor intensidad colorante
durante todo el periodo de evaluacion sugiriendo una mayor estabilidad del color.

Abstract. During the 2016 vintage, Tannat red wines were elaborated by pre-fermentative hot maceration
(one hour of heating at 6070 °C followed by a fermentative maceration of 7 days) and traditional maceration
(fermentative maceration of 7 days) with the aim of evaluate its concentration in phenolic compounds and
color during conservation. The vinifications were made by triplicate in containers of 10 liters of capacity. The
basic wine composition, color, concentration of total phenols, anthocyanins, catechins, proanthocyanidins
and the ionization, copigmented and PVPP indices were determined. The wines with pre-fermentative
hot maceration showed higher concentration of anthocyanins and tannins, higher percentage of ionized
anthocyanins, co-pigmented and condensed. Additionally, they presented a greater proportion of delphinidin,
petunidin and peonidin at devatting. The heating degrades the polyphenoloxidases enzymes reason why these
anthocyanin forms could have been preserved of the oxidation. The concentrations of the different anthocyanin
forms decreased during the conservation of the wines of both treatments, without observing differences in the
anthocyanin profile after two years. The wines elaborated by pre-fermentative hot maceration showed greater
color intensity during the entire evaluation period, suggesting a greater color stability.

1. Introduccion

Tannat es la variedad més implantada en Uruguay debido
a su adaptacidn a las condiciones eco-fisioldgicas del pais
y a la tipicidad de sus vinos. Las uvas de este cultivar se
caracterizan por presentar una elevada riqueza fendlica y
antocianica y una baja extractibilidad de los antocianos
(altos valores de EA%) [1]. Sus vinos presentan un perfil
antocidnico caracteristico, con menores proporciones de
malvidina y glucdsidos acetilados, respecto a los vinos
elaborados a partir de los cultivares Cabernet-Sauvignon
y Merlot. En consecuencia, la estabilidad del color de los
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vinos Tannat elaborados por maceraciones tradicionales
es menor a la de los vinos de otras variedades [1-3].
Esta dificultad relativa a la extraccién y composiciéon de
los antocianos pueden ser compensadas con operaciones
que promuevan su solubilizacion y estabilizacion desde el
inicio de la maceracién a fin de aprovechar el potencial
enoldgico de las uvas y producir vinos con mejor color y
mas estables en el tiempo [1,4,5].

Numerosos estudios se han centrado en la extraccion
y la estabilizacién quimica del color. Algunas técnicas
propuestas buscan romper las barreras celulares e
incrementar la extraccién de los antocianos favoreciendo
sus interacciones con otros constituyentes del vino [5,6].
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Otras, proponen el uso de agregados externos (taninos o
manoproteinas entre otros) para estabilizar el color [7,8].

En este sentido, la maceracién pre-fermentativa en
caliente potencia la extraccion de los compuestos fendlicos
con el objetivo de obtener vinos tintos con mayor color. En
el calentamiento pre-fermentativo de los racimos enteros o
estrujados [9, 10] se alteran los tejidos de los hollejos y se
transfieren sus componentes (principalmente antocianos y
taninos) al mosto. Las temperaturas a las que se calienta
el mosto varian entre 40 y 80°C y su duracién entre 1y
24h [5,11]. Después del tratamiento térmico, los mostos
pueden continuar o no con una maceracién fermentativa
dependiendo del objetivo buscado. En consecuencia, la
extraccion de los antocianos incrementa la intensidad
colorante del mosto desde el inicio de la maceracién
[12] favoreciendo su reaccién tanto con compuestos
procedentes de la fermentacién alcohdlica como con otros
compuestos fendlicos. Adicionalmente, la copigmentacion
se ve favorecida mejorando la calidad del color del
vino a través de un incremento en el espectro visible
(efecto hipercromico) y un incremento en el maximo de
absorbancia (efecto batocrémico) [13]. Sin embargo, la
copigmentacién disminuye si el aumento de la temperatura
es lento ya que estos pigmentos son exotérmicos y su equi-
librio tiende a desplazarse hacia la forma chalcona [14]. Al
terminar la fermentacion alcohdlica los vinos resultan con
mds color que los elaborados por sistemas tradicionales y
estando dotados de una mayor estabilidad [9,11].

Esta investigacidn tiene como efectivo evaluar el efecto
de la maceracion pre-fermentativa en caliente sobre la
composicién fenodlica y el color de vinos tintos Tannat al
descube y durante su conservacion.

2. Materiales y métodos
2.1. Cosecha y vinificaciones

Los vinos se elaboraron durante la vendimia 2016 con uvas
del cultivar Tannat (Vitis vinifera L., Vitis International
Variety Catalogue number: VIVC 12257) [15] cosechadas
de un vifiedo comercial ubicado en Canelon Chico,
Canelones, Uruguay. La cosecha se realizé cuando las uvas
alcanzaron la madurez tecnoldgica (Tabla 1).

Una vez cosechadas, las uvas fueron estrujadas,
despalilladas y distribuidas al azar entre las distintas
unidades experimentales.

Las vinificaciones se realizaron en recipientes de
10 litros de capacidad donde se encubaron 8kg de uva.
Tres recipientes fueron vinificados de manera tradicional
(7 dias de maceracién fermentativa, VT) mientras que
los otros tres fueron sometidos a una maceracién pre-
fermentativa en caliente (60-70°C) durante una hora,
seguida de una maceraciéon fermentativa de 7 dias
(MPC). El calentamiento se llevd a cabo transfiriendo
el mosto, hollejos y semillas a recipientes de acero
inoxidable de 11 L de capacidad que se sumergieron
en un bafio de agua caliente (80-90°C). Durante el
calentamiento, el mosto se homogeneiz6 manualmente.
Al final del tratamiento térmico, los recipientes de acero
inoxidable se sumergieron en un bafo de agua fria
para refrigerarlos a temperatura ambiente (alrededor de
26° C). Posteriormente, el mosto, hollejos y semillas se
transfirieron a los recipientes originales donde se continu6
con una maceracion fermentativa de 7 dias.

Todos los tanques se inocularon con 200 mg/L de
levadura seca activa (Saccharomyces cerevisiae ex bayanus
Natuferm 804; Oenobiotech, Paris, Francia). Durante la
maceracién, se realiz6 un remontaje diario a fin de
favorecer la extraccion de polifenoles. La temperatura
de fermentacién estuvo comprendida entre 25 y 29 °C.
Después de 7 dias de maceracion, el vino se decanté por
gravedad y los orujos se prensaron ligeramente en una
prensa manual. El vino se mantuvo en recipientes de 5 L
de capacidad a temperatura ambiente. Una vez finalizada
la fermentaciéon maloléctica espontdnea, todos los vinos
se estabilizaron con 100 mg/l de K;S,0, y 300 mg/l de
lisozima (Delvo® Zyme, Delft, Paises Bajos). Finalmente,
los vinos fueron embotellados y almacenados hasta el
andlisis. Los andlisis se realizaron a los 2 meses del
descube y se repitieron a los 1 y 2 afios.

2.2. Analisis de la composicion general de las
uvas y los vinos elaborados

Los métodos analiticos recomendados por la Organizacién
Internacional de la Vifia y el Vino [16] se utilizaron
para determinar la concentracién de azicares, el pH y
la acidez titulable de los mostos. El contenido total de
antocianinas de las uvas, su extractibilidad y riqueza
fendlica se determiné de acuerdo con el método de Glories
y Augustien [17] modificado por Gonzélez-Neves et al. [1].

El contenido de etanol, la acidez titulable y el pH de
los vinos se determinaron a los dos meses del descube
utilizando el analizador de infrarrojos Winescan TM
Autosampler 79000 (Foss, EE. UU.) y el software Foss
Integrator versién 154 (Foss, Dinamarca).

2.3. Determinacion de los
parametros cromaticos

Los pardmetros de color se determinaron directamente
en las muestras de vino colocadas en una cubeta de
1 mm de recorrido dptico. La intensidad colorante (IC) se
estimé utilizando el método descrito por Glories [18]. Las
coordenadas CIELAB, luminosidad (L*), cromaticidad
(C*) y tono (H*), se determinaron de acuerdo con el
método de Ayala et al. [19] y el procesamiento de datos
se realizo utilizando el software MSCV [20].

2.4. Anadlisis espectrofotométricos de la
composicion fendlica de los vinos y
parametros relacionados

La composicién polifendlica se evalué utilizando indices
espectrofotométricos cldsicos. Los polifenoles totales
se determinaron usando el Folin-Ciocalteu, de acuerdo
con Singleton y Rossi [21], y sus contenidos en los
vinos se expresan en mg de dcido gélico por litro. La
concentracion de antocianos fue analizada por Ribéreau-
Gayon y Stonestreet [22] y se expresan en mg de malvidin-
3-glucdsido equivalente (EMG) por litro. Las catequinas
se cuantificaron usando el método de Swain y Hillis [23]
y sus concentraciones se expresan en mg de D-catequina
por litro. Las proantocianidinas se determinaron segun
Ribéreau-Gayon y Stonestreet [22] y sus contenidos se
expresan en mg de cloruro de cianidina por litro de
vino. El indice de ionizacién (que indica la proporcion de
antocianos que presentan color rojo al pH del vino) y el
indice de PVPP (que indica la proporcién de antocianinas
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Tabla 1. Composicion inicial de la uva.

Azdcares Acidez titulable pH A280 ApH1 EA (%)
(mg/L) (mg H,SO,/L) (mg/L)
243 +3 4.51 +£0.07 331+0.03 475+0.5 2258+145 51.6+2.6

A280: riqueza fenlica de la uva; ApH1: potencial en antocianos totales, EA: extractibilidad de los antocianos.

Tabla 2. Composicién basica de los vinos.

Alcohol Acidez titulable pH
(%0 vIv) (g/LH,S50,)
VI 146+02a 388+£0.19a  4.01£0.13a
MPC 148+0.1a 3.76 £0.03 a 4.09+0.01 a

Medias con distinta letra indican diferencias significativas (p < 0.05).
VT: vinificacién tradicional; MPC: maceracion pre-fermentativa en caliente.

combinadas con proantocianidinas) se determinaron de
acuerdo con Glories [18]. El indice de copigmentacion se
midi6 de acuerdo con Boulton [24].

2.5. Determinacion de antocianos por HPLC

Los andlisis de HPLC en fase reversa de las antocianinas
se llevaron a cabo inyectando 40ul de vino en
un cromatégrafo liquido Agilent serie 1200 (HPLC-
DAD) y utilizando una columna Agilent Zorbax Eclipse
XDBCI18, 4.6 x 250mm, 5 um (Agilent Technologies).
Los disolventes utilizados fueron acido férmico acuoso
al 10% (disolvente A) y una mezcla de metanol al
45%, agua al 45% y acido férmico al 10% (disolvente
B) de acuerdo con el método descrito por Valls
[25]. Los cromatogramas se registraron a 520nm,
y las curvas estdndar de antocianina se realizaron
usando malvidin-3-O-glucésido cloruro. Los compuestos
se identificaron registrando sus espectros UV con
el detector de matriz de diodos y compardndolos
con los espectros UV reportados en la literatura. Se
cuantificaron los cinco antocianidin-3-monoglucésidos
del vino (delfinidina, cianidina, peonidina, petunidina y
malvidina) y sus respectivas antocianinas acetiladas y
p-cumarilados.

2.6. Analisis estadistico

Todos los datos se expresan como el promedio aritmético
=+ desviacion estandar de tres repeticiones. Las diferencias
estadisticas entre los tratamientos fueron determinadas
aplicando andlisis de varianza. Los andlisis estadisticos
se realizaron utilizando el software Infostat version
2015 [26].

3. Resultados y discusion
3.1. Composicion basica de los vinos

La Tabla 2 muestra el contenido de etanol, la acidez
titulable y el pH de los vinos Tannat elaborados
por vinificacién tradicional (VT) y maceracién pre-
fermentativa en caliente (MPC).

Los vinos MPC no mostraron diferencias significativas
en su composiciéon bdsica respecto a los vinos VT.
Varias investigaciones han reportado un incremento en
el contenido de alcohol y una disminucién del pH en
los vinos elaborados por maceracién pre-fermentativa

en caliente [27]. Este efecto no se observo en nuestra
investigacion.

3.2. Composicion fenolica de los vinos y
parametros relacionados

La Tabla 3 muestra la composicion fendlica de los vinos
VT y MPC a los dos meses del descube (0), 1 y 2 afios.

Las concentraciones de polifenoles totales, antocianos,
catequinas y proantocianidinas de los vinos MPC a
los dos meses del descube y durante su conservacién
fueron significativamente mayores respecto a las de los
vinos VT. Estos resultados concuerdan con los reportados
por otros autores quienes observaron una mayor de los
compuestos fendlicos en los vinos que fueron sometidos
a un tratamiento térmico pre-fermentativo del mosto
[9,11,27]. Esta investigacion demuestra que las diferencias
en la composicion fendlica de los vinos se mantienen
hasta los dos afios posteriores a la primera determinacién
analitica.

Durante el primer afio de conservacién, la con-
centracién de polifenoles totales de los vinos VT
y MPC disminuye significativamente, estabilizdndose
hacia el segundo afio. Por su parte, la concentracién
de antocianos de los vinos de ambos tratamientos
disminuy6 significativamente durante todo el periodo de
evaluacion. Estos compuestos experimentan fendmenos de
precipitacién que pueden ocurrir tanto en los vinos jévenes
como en los envejecidos. En los vinos jovenes se relaciona
con el estado coloidal de la materia colorante y con el
tamafio molecular, y depende del contenido alcohdlico del
vino y de la temperatura de la conservacion [28]. En los
vinos envejecidos estd mas relacionado con las reacciones
de estos pigmentos con otros constituyentes del vino. La
copigmentacion [29]; la formacién de piranoantocianos
[30], la reaccidén directas tanino-antocianos [31] o la
reaccién tanino-antociano mediada por el acetaldehido
[32] pueden estabilizar a los antocianos, determinando una
disminucién en su concentracion original y un cambio en
el color del vino.

La concentracién de catequinas aumento significa-
tivamente durante la conservacion de los vinos de
ambos tratamientos en cambio las proantocianidinas
disminuyeron, aunque la disminucién en la concentracion
de éstas ultimas no fue significativa. Los taninos sufren
reacciones de ruptura durante la conservacion que generan
moléculas de bajo peso molecular [30,33], lo cual podria
estar explicando el incremento en la concentracion de
catequinas observado.

La Tabla 4 muestra el indice de ionizacién, copig-
mentacién y PVPP determinados a los dos meses del
descube para los vinos de VT y MPC. Los vinos
de MPC presentaron indices mds altos de ionizacion,
copigmentacién y PVPP. Estos resultados son consistentes
con los obtenidos en la composicion fenélica de los vinos
(Tabla 3) y reafirman la hipdtesis de que la maceracion
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Tabla 3. Composicién fendlica de los vinos.

Catequinas

(mg/L)

Proantocianidinas

(mg/L)

Polifenoles Antocianos
totales (mg/L) (mg/L)
0 2377+ 127aB 1031 £52a,B
VT 1 afio 2084 + 123 b,B 566 + 33 b,B
2% afio 2007 + 64 b,B 348 16 ¢,B
0 2639 £+ 126 a,A 1260 & 148 a,A
MPC 1 afo 2554+ 165b,A 712 £79b,A
2% afio 2486 4 149 b,A 438 £ 15¢,A

1189 £ 101 ¢,B
1408 103 b,B
1741 £ 28 a,B

1862 + 141 ¢c,B
2125+ 123 b,A
2454 £ 139 a,A

3711 £ 107 a,B
3472+ 199 a,.B
3345+ 139a,B

4677 £ 113 a,A
4564 £ 165 a,A
4435 £ 112 a,A

Letras mintsculas indican diferencias significativas entre los momentos de andlisis para un mismo tratamiento (p < 0.05).
Letras mayusculas indican diferencias significativas entre los tratamientos para un momento de andlisis (p < 0.05).

VT: vinificacién tradicional; MPC: maceracién pre-fermentativa en caliente.

Tabla 4. Composicién fendlica de los vinos.

Indice de PVPP
(%)
3944+47b
51.0+88a

Indice de Indice de
Tonizacion (%) Copigmentacion (%)
VT 25.6+2.8b 1224+2.0b
MPC 422+6.2a 20.7+0.7 a

Medias con distinta letra indican diferencias significativas (p < 0.05).
VT: vinificacién tradicional; MPC: maceracién pre-fermentativa en caliente.
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Figura 1. Concentracion de antocianos a dos meses del descube
(a) y a los dos afios (b) Medias con distinta letra indican
diferencias significativas (p < 0.05). VT: vinificacién tradi-
cional; MPC: maceracién pre-fermentativa en caliente; Dp-3-glu:
Delfinidina-3-glucésido; Cy-3-glu: Cianidina-3-glucésido; Pt-3-
glu: Petunidina-3-glucésido; Pn-3-glu: Peonidina-3-glucésido;
Mv-3-glu: Malvidina-3-glucésido.

pre-fermentativa en caliente favorece las interacciones
entre los antocianos y otros constituyentes del vino
promoviendo la copigmentacién y la formacion de aductos
entre antocianos y taninos.

3.3. Composicion antocianica de los vinos y
parametros relacionados

La concentracién de las diferentes formas antocidnicas de
los vinos VT y MPC a dos meses del descube y a los dos
afios se observa en la Fig. 1a y b respectivamente.

A los dos meses del descube, los vinos MPC
presentaron mayor concentracion de todas las formas
antocidnicas respecto a los vinos VT, con excepcion
de la cianidina-3-O-glucésido donde no se encontraron
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Figura 2. Proporcion de antocianos a dos meses del descube
(a) y a los dos afios (b) Medias con distinta letra indican
diferencias significativas (p < 0.05). VT: vinificacién tradi-
cional; MPC: maceracion pre-fermentativa en caliente; Dp-3-glu:
Delfinidina-3-glucésido; Cy-3-glu: Cianidina-3-glucésido; Pt-3-
glu: Petunidina-3-glucésido; Pn-3-glu: Peonidina-3-glucésido;
My-3-glu: Malvidina-3-glucésido.

diferencias significativas (Fig. la). Estos resultados
concuerdan con las concentraciones totales de antocianos
obtenidas por espectrofotometria y son explicados por una
mayor extraccioén de estos durante el tratamiento térmico
pre-fermentativo. Para los vinos de ambos tratamientos, la
concentracion de todas las formas antocidnicas disminuy6
a los dos afios respecto a su concentracién original
(Fig. 1b). En este sentido, la ausencia de diferencias
significativas entre los tratamientos sugiere que los vinos
MPC tuvieron una mayor disminucién en la concentracién
de estos pigmentos lo cual podria estar relacionado con una
mayor formacién de pigmentos derivados.

La Fig. 2a y b muestra los perfiles antocidnicos de los
vinos VT y MPC a los dos meses del descube y a los dos
afios respectivamente.

Los perfiles antocidnicos de los vinos VT y MPC
fueron significativamente diferentes a los dos meses del
descube (Fig. 2a). Los vinos MPC presentaron mayor
porcentaje de delfinidina, petunidina y peonidina y menor
de malvidina respecto a los vinos VT. La malvidina
es mds resistente a la degradacién térmica que otras
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Tabla 5. Color de los vinos.

Intensidad

colorante L* C* H*
0 26.7+0.9 a,B 38.6 +£1.3aA 42.4+0.5b,A 346.5+1.0a,A
VT 1¢" afo 184 +0.4b,B 33.34+2.2b,A 489+ 0.4 a,A 13.6 = 1.3¢,A
2% afio 179+ 0.1b,B 3434+1.7b,A 48.5+0.1a,A 2344+ 1.5bA
0 347+ 1.5aA 27.6+1.6¢,B 43.8+2.2Db,A 348.1 £0.8 a,A

MPC 1¢" afo 2724+ 1.1bA 20.4+1.7b,B 49.7 £ 0.4 a,A 9.1 £3.8¢c,A

2% afio 23.04+0.4c,A 22.6 +0.8b,B 477+ 13aA 21.3+2.3bA

Letras mindsculas indican diferencias significativas entre los momentos de andlisis para un mismo tratamiento (p <
0.05). Letras mayusculas indican diferencias significativas entre los tratamientos para un momento de andlisis (p < 0.05).

VT: vinificacion tradicional; MPC: maceracién pre-fermentativa en caliente.

antocianidinas [11], por lo que no deberia ser degradada
durante el tratamiento térmico. Por otra parte, se ha
demostrado que el calentamiento pre-fermentativo por
encima de 60°C degrada las enzimas polifenoloxidasas,
responsables de la oxidacion de los compuestos fendlicos
en las primeras etapas de la vinificacién [12,28]. Debido
a que los hidroxilos adyacentes de los grupos O-difenol
son sensibles a la oxidacién, el malvidin-3-O-glucésido y
peonidin-3-O-glucésido que no poseen grupos hidroxilo
en posicidén orto son comparativamente mas resistentes
a la oxidaciéon que la cianidina-3-O-glucésido [34].
Podria pensarse que el aumento en las proporciones de
delfinidina, petunidina y peonidina se debe al hecho de que
estas formas fueron preservadas de la oxidacion enziméatica
durante la vinificacion.

A los dos afios no se observaron diferencias en los
perfiles antocidnicos de los vinos de ambos tratamientos
(Fig. 2b). Es posible que delfinidina, petunidina y
peonidina, que se encontraban en mayor proporcién en
los vinos MPC al descube, hayan sido las mds afectadas
durante la conservacion respecto a las otras formas
antocianicas. En este sentido, estos pigmentos son mds
susceptibles al proceso de oxidacién no enzimdtica que
ocurre durante la conservacion del vino [34].

3.4. Color

Los pardmetros de color de los vinos VT y MPC se
muestran en la Tabla 5.

A los dos meses del descube, los vinos MPC presen-
taron un color mas intenso que los VT. Especificamente,
la intensidad colorante (IC) fue significativamente mas
alta y la luminosidad (L*) significativamente mas baja.
Estos resultados son explicados fundamentalmente por la
mayor concentracion de antocianos y mayores valores de
los indices de ionizacion, copigmentacién y PVPP de los
vinos MPC. La cromaticidad (C*) y el tono (H*) fue
mayor en los vinos MPC, pero estas diferencias no fueron
significativas.

Si bien la intensidad colorante disminuyé significati-
vamente durante la conservacién de los vinos de ambos
tratamientos, los vinos MPC mantuvieron los mayores
valores luego de dos afios de evaluacién. En este sentido,
el aumento en la extracciéon de antocianinas desde las
primeras etapas de la maceracién y el aumento en
la extraccion de taninos permite una mayor asociacion
de estas moléculas, lo que se ha reportado como un
factor determinante para mejorar la estabilizacion del
color [24,25]. La luminosidad de los vinos disminuy6
unicamente durante el primer afio de conservacion, siendo
los vinos MPC los mas oscuros. Este resultado no resulta

muy l6gico ya que la disminucién en la intensidad del
color implicarfa un incremento en la luminosidad y no una
disminucién como fue observado en nuestros resultados.
La cromaticidad se incrementé en ambos vinos durante
el primer afio, sin observarse diferencias significativas
entre los tratamientos. Por otra parte, los vinos pasaron
de tonalidades (H*) rojo-azuladas al descube a tonalidades
mds rojo-amarillentas a los dos afios. Esta evolucién del
color es la esperada ya que la mayoria de los pigmentos
derivados poseen color amarillo-naranja y contribuyen
al cambio de color durante el envejecimiento del vino
tinto [34].

4. Conclusiones

La maceraciéon prefermentativa en caliente permitié
elaborar vinos Tannat con mayor concentracion de
compuestos fendlicos e intensidad colorante al descube y
hasta los dos afos de conservacion.

En particular, los vinos elaborados con esta técnica
presentaron mayor concentraciéon de compuestos fendlicos
totales, antocianos, catequinas y proantocianidinas al
descube, 1 y 2 afios de conservacion. Al descube, el perfil
antocianico de los vinos fue modificado por la maceracion
pre-fermentativa en caliente, en donde se preservan las
formas antocidnicas mds susceptibles a la oxidacién
enzimdtica. Sin embargo, estas formas antocidnicas son
degradadas durante la conservacién del vino. La intensidad
del color de los vinos MPC fue significativamente mayor
al descube y durante la conservacién, sugiriendo un
color méds estable. Estos resultados estin de acuerdo
con los perfiles antocidnicos de los vinos y las mayores
concentraciones de antocianos y taninos que podrian
favorecer la formacién de pigmentos derivados. Sin
embargo, los pardmetros cromadticos relacionados a la
calidad del color no fueron afectados por esta técnica de
vinificacion.

Futuras investigaciones deben centrarse en determinar
el efecto de la maceracidon pre-fermentativa en caliente
sobre la evolucién del perfil antocidnico de los vinos
y la formacién de pigmentos poliméricos durante la
conservacion del vino.
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