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Hollejo

Los taninos en la uva
Senillas

Los taninos presentes en los hollejos son
clasificados en funcién a su
localizacion:

- Taninos de las vacuolas

- Taninos ligados a la membrana

- Taninos integrados en la pared
celulopectidica

Fdcilmente extraibles y son
considerados taninos libres
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Los taninos de los hollejos comienzan a
solubilizarse conjuntamente con los
antocianos y su extraccion se prolonga
durante mas tiempo

En los taninos de las semillas se ha
considerado que no se solubilizaran
hasta la mitad de la fermentacion,
cuando el alcohol haya disuelto la
cuticula

El tiempo de maceracion es un aspecto
importante en la extraccion de taninos
desde las semillas al mosto-vino al igual
que el tamaiio de las moléculas, siendo
las de alto grado de polimerizacion
(mayor tamano) las mas dificil de
extraer.
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TECNICAS DE ELABORACION

1.Maceracién pre-fermentativa en frio
2._Congelacion del mosto con nieve carbénica
3. Termovinificacion

4. Sangrado parcial
5._Enzimas pectoliticos

6. Levaduras seleccionadas
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PAPEL DE LOS TANINOS EN LOS VINOS

- INFLUENCIA SOBRE EL GUSTO DE LOS
VINOS

0 Astringencia y cuerpo

- INFLUENCIA SOBRE EL COLOR
o Condensacion antocianos-taninos
o Formacion de flavanil-piranoantocianos
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- OBJETIVOS ‘__

- Estudio de la concentracion y composicion de taninos para
hollejos y semillas de las uvas de las variedades Monastrell,
Cabernet Sauvignony Syrah y en los vinos obtenidos de estas
variedades

- Estudio del efecto de distintas técnicas de elaboracion sobre el
perfil y la cantidad de taninos en vinos de Monastrell, Cabernet
Sauvighon y Syrah, entre las cuales se han ensayado:

Maceracion pre-fermentativa en frio
Congelacion de la pasta con nieve carbénica
Enzimas de maceracion
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SULTADOS Y-D1

TANINOS EN LOS HOLLEJOS DE LA UVA

Monastrell ~ Cabernet S. Syrah

Taninos pg/g T 7746,6 5299,6 b l3443,8 a

Taninos pg/baya 1386,5¢ 706,5b 414,4 a
Taninos mg/Kg 720,8 b 667,8 b 282,0a
GPm 14,10 26,6 C 85a
%Galoilacion 14a 16a 6,6 b
%Egcat 275a 49,4 b 230a

Taninos procedentes
de los hollejos




LuRESULTADOS v-m:gyé' @' -

TANINOS EN LAS SEMILLAS DE LA UVA

Monastrell Cabernet S. Syrah
Taninos mg/g 38,1a 35,7 a 32,6 a
Taninos g/baya C 30b c 2,2a c 30b
Taninos mg/Kg 1562,4 a 2105,2 b 20119b MGYOI" que
GPm 6.8 b 6,1 ab 552 en hollejos

%Galoilacion 15,2 b 12,4 a 175c




= §SULTADO$ v:mw' -

TANINOS EN LOS VINOS DE MONASTRELL, CABERNET S. Y SYRAH

Monastrell ~ Cabernet S. Syrah

Taninos mg/L 8349b —= 8451c l 591,6 a
Taninos mg/g 256 b 259D 175a
%Extracto(p/v) 3,3a 3,3a 34a
GPm 6,2b 6,6 C 30a
%Galoilacion 2,6a 3,6b 50c
%Egcat-ext 20,2 Db 358¢c 125a

@en’re de los h@
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RESULTADOS Y.DISCUSIO

CONTRIBUCION DE SEMILLAS Y HOLLEJOS EN EL VINO

% taninos de %taninos de
hollejo semilla
Monastrell 73,4 26,6
Cabernet S. Q&A) 27,6
Syrah 54,3 C45,7)
Extraccion % Extraccion  %extraccion
tedrica extraccion tedrica
hollejo semilla
Monastrell 1108,9 55,3 2403,7 9,2
Cabernet S. 1027,4 59,6 3238,8 7,2
Syrah 433,4 74,1 3095,2 8,7
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EFECTO DE LAS DISTINTAS TECNICAS ENOLOGICAS SOBRE LOS
TANINOS EN VINOS DE MONASTRELL

Incremento« T VMPF VE VeO:
330/° Taninos mg/L 834,9 a 1111,4b 926,3 a 926,5 a
Taninos mg/g 25,6 a 359b 27,8 a 26,8 a
%Extracto(p/v) 3,3a 3,2a 3,3a 35a
GPm 6,2a 6,4 ab 6,8 bc 69c == Aumenta
%Galoilacion 26D 3,3¢c 26D 20a
%Egcat-ext 20,2 a 20,2 a 210 a 20,2 a

/

Extraccion por
igual de los taninos
de los hollejos
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EFECTO DE LAS DISTINTAS TECNICAS ENOLOGICAS SOBRE LOS
TANINOS EN VINOS DE CABERNET S.

VT VMPF VE [~——VCO,
Taninos mg/L 845,1 a 957,0 b 937,6 b 819.6a >
Taninos mg/g 259 a 28,2 b 282 b 25,0 a Incremento
o %Extracto(p/v) 33a 34a 33a 33a del 13,2 y 11%
Disminuye ==—p o, 6,6 C 52a 6.1b 55a
AUumenta =P oGaloilacion 3,6 a 45¢c 42 b 41b
Disminuye ) (0Egcat-ext 35,8 ¢ 259a 30,6 b 259 a
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EFECTO DE LAS DISTINTAS TECNICAS ENOLOGICAS SOBRE LOS
TANINOS EN VINOS DE SYRAH

VT VMPF VE VCO,
Taninos mg/L 591,6 bc 615,7 c 467,1 ab 445,8 a
Taninos mg/g 175b 191b 13,5a 13,5a
%Extracto(p/v) 34a 3,2a 34a 3,3a
GPm 30b 2,6 a 30b 2,6 a
%Galoilacion 50a 56b 55ab 5,3 ab

%Egcat-ext 125D 10,0 a 13,7 b 135D
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ANALISIS CLUSTER DE LOS DISTINTOS TRATAMIENTOS Y

Separacion por
variedades no por
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= CONCLUSION“

1. Enlos hollejos se observaron diferencias significativas entre
las tres variedades en cuanto a la composicion y concentracion
de taninos. Monastrell y Cabernet presentaron mayor contenido
de taninos que Syrah.

2. Enlas semillas no se encontraron diferencias significativas
entre las tres variedades. Sin embargo, presentaron respecto a
los hollejos una mayor concentracién tanica, mayor porcentaje
de galoilacién y menor grado de pollmer'lzacuon
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- — CONCLUSIONES —

3. Los vinos, Monastrell y Cabernet S. presentaron un perfil
tdnico similar, aunque el vino de Cabernet S. mostro valores
mds altos de taninos, GPm y porcentaje de galoilacion que
/gAqnasTrell, mientras que Syrah presenté los valores mds

ajos.

4. En cuanto ala técnica enoldgica aplicada, solamente la
maceracion prefermentativa en frio aumento
significativamente la composicion y concentracion de taninos
en los vinos de las tres variedades.
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