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Composicion fenolica de uvas v vinos. Aspectos generales.
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Los compuestos fenolicos de las uvas y el vino, presentan una amplia diversidad de estructuras quimicas.
Simplificando su clasificacion, es posible sefialar que existen dos grupos generales de compuestos: los no
flavonoides y los flavonoides. Dentro de los primeros, caracterizados por presentar solo un anillo de 6
carbonos (C6), los mas importantes corresponden a los acidos benzoicos (C6-C1) y a los acidos
cinamicos (C6-C3). La importancia de los primeros desde un punto de vista enoldgico, radica en su
relacion con el gusto amargo de los vinos. En el caso de los segundos, resultan importantes por su relacion
con el pardeamiento, en especial de los vinos blancos y en menor medida por su participacion en el gusto
amargo.

El grupo mas importante de compuestos fendlicos presentes en el vino corresponde a los compuestos
flavonoides, caracterizados por presentar dos anillos de 6 carbonos unidos por un heterociclo central de 3
carbonos (C6-C3-C6). En este grupo se distinguen los flavonoles (como la quercetina, miricetina y el
kaemferol y sus glicosidos) presentes en los hollejos, siendo importantes por participar en el color
amarillo de los vinos blancos y por sus efectos antioxidantes benéficos para la salud.

Los flavanoles o taninos condensados, presentan como base a la (+)-catequina y la (-)-epicatequina. La
union de estos compuestos da origen a los taninos de la uva (taninos condensados) ubicados en semillas
y hollejos, que presentan una relacidon inversa en cuanto a amargor y astringencia a medida que aumentan
de tamafio (es decir, aumenta el nimero de unidades de (+)-catequina o (-)-epicatequina en su estructura),
disminuyendo el amargor en los taninos de mayor tamafio, pero aumentando su astringencia, hasta
alcanzar un tamafio en que no son solubles, no pueden reaccionar con las proteinas de la saliva
precipitandolas y por tanto dejan de producir la sensacion de astringencia.

Finalmente, estin los antocianos que dan el color rojo a las uvas tintas, presentes en los hollejos,
existiendo 5 antocianinas en la especie Vitis vinifera L., siendo la mas importante en todos los cultivares,
la malvidina-3-glucésido.

Durante la maduracion de las bayas tintas se aprecia en los hollejos un aumento en el contenido de
antocianinas, un aumento en el tamafio de los taninos de los hollejos y una disminucion por oxidacion de
los taninos en las semillas.

Respecto al vino_tinto, a medida que transcurre el tiempo, es posible apreciar la aparicion de nuevos
pigmentos originados por la uniéon de las antocianinas a taninos y otros compuestos resultantes de la
fermentacion alcoholica (piruvato, vinil guayacol, vinil fenol). Estos nuevos pigmentos mas estables que
las originales antocianinas, pueden presentar una coloracion purpura o bien anaranjada (mas frecuente),
que poco a poco contribuye a la modificacion del color del vino en el tiempo.

En cuanto a los taninos en el vino, ellos presentan cambios por precipitacion, por ruptura de aquellos de
mayor tamafio, formacion de otros de tamafio medio (polimerizacion), lo que modificard las propiedades
sensoriales de astringencia y amargor. Estas reacciones, asociadas frecuentemente a un medio oxidativo,
se ven favorecidas en el caso de la formacién de nuevos pigmentos y polimerizaciéon de taninos, por la
presencia de etanal (acetaldehido) el cual sirve de puente entre las moléculas (uniones Tanino-Antociano y
Tanino-Tanino), y que se forma por la oxidacion del etanol durante la guarda en barricas o cuando el vino
se somete a tratamientos como la micro-oxigenacion.



