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RESUMEN

En el presente trabajo se estudia la maduracion de la uva Airén
en La Mancha mediante la evolucién del peso de las bayas, de la aci-
dez total, del pH, de los grados Baumé y de los aziicares reductores.
De los resultados se deduce que la vendimia se realizo tarde pues la
uva perdi6 valor a lo largo de ésta, se perdieron azicares reductores
y aumento el pH.

1. INTRODUCCION

Como ya ha sido indicado por diversos autores (1, 2), la determi-
nacion 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 interés para el agricultor saber en qué momento de
la maduracién de la uva la vendimia serd mas rentable.

Estudiando durante varios anos la evolucion de las caracteristicas
de la uva durante su maduracion, es posible establecer unos indices
de maduracién que puedan ser obtenidos en el laboratorio de la
bodega y que permitan determinar con facilidad la fecha de vendimia
que optimice simultineamente tanto la calidad de los vinos como el
beneficio econémico para el agricultor.

Los anos 1984 y 1985 realizamos estudios en este sentido (3, 4), y
este ano repetimos dicho estudio, si bien con algunas variaciones.
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TABLA 1

Pesode 100 Grado Peso Azucaresreductores Acidez total Indice de maduracion
bayas (g) Baumé x°B (g/l glucosa) (g H,S0,) B (g glucosa/g H,50,)
vl 1275 08 867 110 1136 285 97
10-VIII 179'7 74 1.330 97 2 155
[7-vIr 1721 80 1377 148 433 "3 3472
24-vIIl 1755 93 1.632 163 321 345 49'8
31-VIII 197°3 92 1.815 151 303 347 49'8
71X 205°5 97 2.187 183 271 350 67’3
14-1X 24772 10 2719 220 269 332 81'8
211X 2541 1006 2.693 272 P 7 10075
28-1X 246°0 102 2.509 209 230 350 909
5-X 2371 101 2.394 207 297 3470 914
g!ﬂﬂ‘
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100 4
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Figura 1: Evolucion del peso de 100 bayas expresado en g.



2. MATERIALES Y METODOS

2.1. Toma de muestras

Las uvas fueron tomadas en dos parcelas situadas en Mota del
Cuervo y Los Hinojosos, en la provincia de Cuenca.

En cada toma de muestras se elegian, al azar, cuatro cepas y, en
cada cepa, a su vez, se escogia un cuarto de cepa, cada uno con una
orientacion 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 fecha de la vendimia de dicha parcela, que se realizé el 10 de
septiembre en Mota del Cuervo y el 5 octubre en Los Hinojosos.

2.2. Métodos de analisis.

A cada una de las muestras se le hicieron los siguientes analisis:
peso medio de 100 bayas, grados Baumé, azicares reductores. aci-
dez total y pH.

Para determinar el peso de 100 bayas se desgranaron 500 y se
pesaron. Los grados Baumé se midieron por refractometria (5). Los
azucares reductores fueron analizados por el método Rebelein (6).
La acidez total se hizo por valoracion potenciométrica con disolucion
de hidréxido de sodio 0’1 N (7). El pH se midio6 segtin el método ofi-
cial (8).
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Figura 2: Evolucion del grado Baumé¢, e
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Figura 3: Evolucion del producto del peso de 100 bayas, expresado en g, por los grados Baumé.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

A partir de los resultados obtenidos se deteminaron los valores
medios de los diferentes pardmetros. Estos valores aparecen en la
tabla 1, y a partir de ellos se han construido las figuras 1 a 7.

El peso de las uvas aumento hasta alcanzar un valor maximo el 21
de septiembre, y luego comenzd a disminuir (tabla 1y fig. 1)

Los grados Baumé aumentaron hasta mediados de septiembre y
luego disminuyeron lentamente (tabla 1y fig. 2).

El producto de la masa de una cantidad fija de granos por los gra-
dos Baumé es una cantidad proporcional al precio que se le paga al
agricultor por las uvas de su parcela en cada momento de la madura-
cion. Los resultados aparecen en la tabla 1 y fig. 3. Obsérvese que el
valor de las uvas aument6 aproximadamente hasta el 14 de septiem-
bre, disminuyendo después lentamente. Puesto que la vendimia se
inici6 en esta fecha y se prolongd hasta mediados de octubre, la
mayoria de los agricultores vendimiaron cuando la uva estaba per-
diendo valor. Hay ademads un aspecto que influye en la rentabilidad
econdmica de la vendimia y que no hemos tratado en este trabajo, ya
que éste se ha realizado con uvas sanas. Se trata-de que debido a la
senescencia o sobremaduracion del fruto muchas bayas se pudren y
caen de la cepa, lo que supone una pérdida econdmica adicional. Por
otra parte, si se retrasa la vendimia, la uva permanece mas tiempo en
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Figura 4: Evolucion de la concentracion de azicares reductores, expresado en g de glucosa por
litro.
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Figura 5: Evolucion de la acidez total, expresada en g de H,SO, por litro.



el campo y aumenta el riesgo de pérdidas por una adversidad clima-
tologica.

La concentracion de azicares reductores aumenta hasta el 21 de
septiembre y luego disminuye (tabla 1y fig. 4). No obstante, a partir
de mediados de septiembre, la variacion es muy pequena. Como han
descrito varios autores (1), ello se debe a dos efectos contrapuestos.
Por una parte. disminuye la cantidad total de azucares, ya que lo con-
sume la planta para realizar sus funciones. Por otra parte, hay una
pérdida de peso por evaporacion de agua en la transpiracion.

La acidez total disminuye a lo largo de toda la maduracion, rapi-
damente durante el mes de agosto, algo mas lentamente hasta
mediados de septiembre, y muy ligeramente a partir de esta fecha
(tabla 1y fig. 5).

El pH aumenta continuamente durante la maduracion (tabla 1y
fig. 6).

En La Mancha, es bien conocido el problema de falta de acidez
de la uva lo que provoca falta de acidez en el mosto y en el vino. Si
la vendimia hubiese sido mas temprana se habria paliado este proble-
ma.

Por altimo, mostramos la variacion con el tiempo del indice de
maduracion (concentracion de azicares reductores, en g/l de gluco-
sa, dividido por la acidez total en g/l de acido sulfirico), que puede
servir como referencia en posteriores vendimias (tabla 1 y fig. 7).
Este indice aumenta hasta el 21 de septiembre y luego disminuye
ligeramente.

CONCLUSIONES

Los resultados confirman las conclusiones obtenidas en los anélo-
gos estudios realizados los anos 1984 y 1985 (4, 5). Al igual que
dichos anos. la vendimia debi6 haberse realizado antes por las
siguientes razones:

1) La uva perdié valor alo largo de la vendimia. Si ésta se hubiese
realizado antes, los agricultores habrian obtenido mejores resultados
economicos.

2) El contenido en azicares ya habia llegado a su valor maximo
cuando se inicio la vendimia, por lo que se producira menos alcohol.

3) El pH en el momento de la vendimia era alto, por lo que el
vino obtenido serd de poca calidad. Si se corrige la acidez, el coste
aumenta.

Hay otras razones, ya conocidas, ademas de las anteriores, tales
como la peor clarificacion, la composicion aromatica mds pobre, que
se producen al retrasar la vendimia y que se suman a las anterior-
mente expuestas.
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Figura 6: Evolucién del pH.
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Figura 7: Evolucion del indice de maduracion, expresado en g de glucosa/g de H,50,.
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