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RESUMEN 

En el presente trabajo se estudia la maduraci6n de la uva Airen 
en La Mancha mediante la evol ucion del peso de las bayas , de la aci­
dez total, del pH , de los grados Baume y de los aziicares reductores. 
De los resultados se deduce que la vendimia se reali zo tarde pues la 
uva perdio valor a 10 largo de esta, se perdieron azucares reductores 
y aumento el pH. 

1. INTRODUCCION 

Como ya ha sido indicado por diversos autores (1,2), la determi­
naci6n de la fecha 6ptima de vendimia tiene una gran importancia 
dado que influye decisivamente en la calidad de los vinos. Por otro 
lado , es de gran interes para el agricultor saber en que momento de 
la maduraci6n de la uva la vendimia sera mas rentable. 

Estudiando durante varios anos la evo lucion de las caracteristicas 
de la uva durante su maduracion , es posible establecer unos indices 
de maduraci6n que puedan ser obtenidos en el laboratorio de la 
bodega y que permitan determinar con facilidad la fecha de vendimia 
que optimice simultaneamente tanto la calidad de los vi nos como e l 
beneficio economico para el agricultor. 

Los anos 1984 y 1985 realizamos estudios en este sentido (3, 4), Y 207 
este ano repetimos dicho estudio , si bien con algunas variaciones. 



TA BLA I 

Peso deiOO Grado Peso Azucares reductores Acidez total Indice de maduraci6n 
Fecha 

(gil glueosa) (gil H,SO,) 
pH 

(g glueosa/g H,SO,) bayas (g) Baume x 08 

l·YIII 127'5 6'8 867 11 0 11'36 2'85 9'7 

10·YIII 179'7 n 1.330 97 6'27 )'07 15 '5 

17·YIII 172'1 8'0 UJJ 148 4'33 3'2J 34'2 

2HIII 175'5 9'3 1.632 163 3'27 3'45 49'8 

31·YIII 19)') 9'2 1.815 151 3'03 J47 49'8 

7· IX 225'5 9'7 2,187 183 2'71 3'50 6)'5 

11·IX 247'2 11 '0 2.719 220 2'69 3'52 81'8 

21· IX 251'1 10'6 2.693 222 2'21 3"52 100'5 

28·IX 246'0 10'2 2.509 209 no 3'50 90'9 

S·X 217'1 10'1 2.394 207 2'27 370 91'4 
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Figura I: Evolucion del peso de 100 bayas exprcsado en g. 
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2. MA TERIALES Y METODOS 

2.1. Toma de mueslras 

Las uvas fueron lomadas en dos parcel as situadas en Mota de l 
Cuervo y Los Hinojosos, en la provincia de Cuenca. 

En cad a toma de muest ras se elegian. al azar , cuatro cepas y, en 
cad a cepa, a su vez, se escogia un cuarto de cepa , cada un o con una 
o ri entaci6n distinta. Las uvas recogidas en cada cepa se unian consti· 
tuyendo una unica muestra. 

Las muestras fueron tomadas semanalmente desde el 3 de agosto 
hasta la feeha de la vendimia de dieha pareela , que se reali z6 el 10 de 
septiembre en Mota del Cuervo y el 5 octubre en Los Hinojosos. 

2.2. Metodos de analisis. 
A cad a una de las muestras se Ie hicieron los siguientes anali sis: 

peso medio de 100 bayas, grados Ballmi', azucares reductores , aei­
dez total y pH . 

Para determinar el peso de 100 bayas se desgranaron 500 y se 
pesaron. Los grados Baume se midieron por refraetometria (5) . Los 
azucares reductores fueron ana lizados por el metodo Rebelein (6). 
La aeidez total se hi zo por valoraci6n potenciometrica con disoluei6n 
de hidr6xido de sodio 0' 1 N (7). EI pH se midi6 segun elmetodo of i­
cial (8). 
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Figura 2: Evoluci6n del grado Baumc. 
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Figur .. 3: Evolucion del produclo del peso de 100 bayas. cxprcsado cn g. por los grados Baume. 

3. RESULT ADOS Y DISCUSION 

A partir de los resultados obtenidos se deteminaron los valores 
medios de los diferentes parametros. Estos valores aparecen en la 
tabla! , y a partir de e llos se han construido las figuras ! a 7. 

EI peso de las uvas aumento hasta alcanzar un valor maximo e12! 
de septi embre, y luego comenzo a disminuir (tabla 1 y fig. I) 

Los grad os Baume aumentaron hasta mediados de septiembre y 
luego disminuyero n lentamente (tabla 1 y fig. 2). 

EI producto de la masa de una cantidad fija de granos por los gra­
dos Baume es una cantidad proporcional al precio que se Ie paga al 
agricultor por las uvas de su parcela en cad a momento de la madura­
cion. Los resu ltados aparecen en la tabla 1 y fig. 3. Observese que el 
valor de las uvas au mento aproximadamente hasta el14 de septiem­
bre , disminuyendo despues lentamente. Puesto que la vendimia se 
inicio en esta fecha y se prolongo hasta mediados de octubre, la 
mayorfa de los agricultores vendimiaron cuando la uva estaba per­
diendo va lor. Hay ademas un aspecto que influye en la rentabilidad 
economica de la vendimia y que no hemos tratado en este trabajo, ya 
que este se ha realizado con uvas sanas. Se trata ·de que debido a la 
senescencia 0 sobremaduracion del fruto much as bayas se pudren y 

210 caen de la cepa, 10 que supone una perdida econ6mica adicional. Por 
otra parte , si se ret rasa la vendimia , la uva permanece mas tiempo en 
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Figura 4: Evolucion de la concentracion de azucares reduclores. cxprcsado en g de glucosa pm 
lilro. 
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Figura 5: Evolucion de la acidcz Iota I. cxprcsada en g de H~SO~ por litro. 
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el campo y aumenta e l ri esgo de perdidas por una adversidad clima­
tol6gica. 

La concentraci6n de azucares reductores aumenta hasta el 21 de 
septiembre y luego dismin uye (tabla 1 y fig . 4). No obstante, a partir 
de med iados de septiembre, la variaci6n es muy pequena. Como han 
descrito va rios autores (1) , ell o se debe ados efectos contrapuestos. 
Po r una pane, disminuye la cantidad tota l de azucares, ya que 10 con­
sume la planta para real izar sus funciones. Por otra parte , hay una 
perdida de peso por evaporaci6n de agua en la transpiraci6n. 

La acidez total disminuye a 10 largo de toda la mad uraci6n, ni pi­
damen te durante el mes de agosto , algo mas lentamente hasta 
mediados de septiembre, y muy li geramente a partir de esta fecha 
(tabla I y fig. 5). 

EI pH aumc nta continuame nte durante la maduraci6n (tabla 1 y 
fig . 6). 

En La Mancha, es bien conocido el problema de fal ta de acidez 
de la uva 10 que provoca fa lt a de acidez en elmosto y en el vino . Si 
la ve ndimia hubiese sido mas temprana se habrfa paJi ado este proble­
ma. 

Por ultimo, most ramos la va riaci6n con e l tiempo del indice de 
maduraci6n (co nce nt raci6n de azucares reductores, en gil de gluco­
sa, div idido po r la acidez total en gil de acido sulforico) , que puede 
servir como referencia en poste ri ores vendimias (tab la 1 y fig. 7). 
Este indice aumenta hasta e l 21 de septi embre y luego disminuye 
ligerarnente. 

CONCLUSIONES 

Los resultados confirman las conclusiones obtenidas en los amUo­
gos estudios rea li zados los anos 1984 y 1985 (4, 5). AI igual que 
d ichos anos, la vendirnia deb i6 haberse realizado antes por las 
siguientes razones: 

1) La uva perdi 6 va lo r a 10 largo de la vendimia. Si esta se hu biese 
rea li zado antes, los agricu ltores habrian obtenido mejores resultados 
econ6micos . 

2) EI contenido en azocares ya hab ia lIegado a su valo r max imo 
cuando se in ici6 1a vendirnia , po r 10 que se prod ucira menos alcohol. 

3) EI pH en e l mom en to de la vendimia era alto , por 10 q ue el 
vino o bteni do sera de poca ca lidad. Si se corrige la acidez , el coste 
aumenta. 

Hay a tras razones, ya conocidas, adem as de las anteriores, tales 
como la peor cla rifi caci6n, la composici6n aromati ca mas pobre, que 

212 se producen al retrasa r la vend imia y que se suman a las anterior­
mente expuestas. 
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Figura 6: Evolucion del pH. 
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