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RESUM

Entre les caracteristiques que de-
fineixen un vi de qualitat, el color i
més concretament la composicié fenoli-
ca constitueixen un factor determinant
a tenir en compte en el moment de
qualificar un vi. Els compostos fenolics
confereixen al vi una especificitat que
esta relacionada no tan sols amb les se-
ves caracteristiques cromatiques, sind
també amb les seves caracteristiques
organoleptiques i la composicié quimi-
ca. A 'INCAVI i en collaboracié6 amb
diferents consells reguladors de deno-
minacions d’origen (DO) catalanes, en-
tre ells el de la DO Conca de Barbera,
s’esta duent a terme un projecte per tal
de caracteritzar i tipificar des d'un punt
de vista fenolic els vins de cada zona.
En aquesta comunicacié es presenten
alguns dels resultats obtinguts per als
vins rosats de la Conca de Barbera ela-
borats amb la varietat trepat.
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RESUMEN

Entre las caracteristicas que definen
un vino de calidad, el color y mis con-
cretamente la composicion fendlica cons-
tituyen un factor determinante a tener
en cuenta en el momento de la califica-
cion de los vinos. Los compuestos fe-
noélicos confieren al vino una especifici-
dad que esta relacionada no sélo con
sus caracteristicas cromaticas, sino tam-
bién con sus caracteristicas organolépti-
cas y la composicion quimica. En el IN-
CAVI y en colaboracion con diversos
consejos reguladores de denominacio-
nes de origen catalanas, entre ellos el de
la DO Conca de Barbera, se esta llevan-
do a cabo un proyecto con la finalidad
de caracterizar y tipificar desde un pun-
to de vista fendlico los vinos de cada
zona. En esta comunicacion se resentan
algunos de los resultados obtenidos
para los vinos rosados de la Conca de
Barbera elaborados con la variedad
trepat.

INTRODUCCIO
Actualment entre les caracteristi-
ques que defineixen un vi de qualitat,

les caracteristiques fenoliques i croma-
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tiques tenen molta rellevancia. El color,
i en concret la composicio fenolica, és
un factor determinant a tenir en compte
per a qualificar un vi. La composicio
fenolica confereix al vi una especificitat
que esta relacionada no tan sols amb el
seu color sindé que també condiciona
I'evolucié d’aquest durant la seva con-
servacio i la crianca si és el cas. Aixi
com esta relacionada amb les seves ca-
racteristiques organoleptiques (sensacio
d’astringeéncia i amargor) i la seva com-
posicié quimica (els compostos fenolics
son molecules d’estructura complexa
que poden ser substrats de reaccions
de polimeritzaci6, oxidacions, embruni-
ment, etc.) (Cheynier et al., 1998).

La composicié fenolica dun vi és
consequencia de la fraccié fenolica
que aporta la materia primera, el raim,
aixi com de les condicions d’elabora-
ci6, conservacio i envelliment del vi. Es,
doncs, per aquesta raé que podem dir
que les caracteristiques cromatiques i
fenodliques d'un vi es veuen condiciona-
des també per factors agronomics i tec-
nologics.

Els compostos fenolics (Revilla,
1998) que es poden trobar majoritaria-
ment en el vi pertanyen a dos grans
grups: els no-flavonoides i els flavonoi-
des. Els dos grups es diferencien en la
seva estructura basica, els primers con-
tenen un anell benzenic (6 C) i els se-
gons estan formats per 2 anells benze-
nics units per un fragment de 3 C.

Entre els compostos no flavonoides
trobem essencialment:

—acids fenols (benzoics i cinamics):
que generalment es troben en el vi es-
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terificats amb acid tartaric, sucres o fla-
vonols;

—estilbens: que s’acumulen a la pell
en determinades situacions d’estres.

Entre els compostos flavonoides
trobem els:

—antocians: que son potser els
més importants tant qualitativament
com quantitativament per als vins ne-
gres i que donen les coloracions ver-
melles a negres i rosats. En el raim es
troben basicament a la pell, general-
ment combinats amb sucres, especialment
glucosa;

— flavanols: son les catequines i els
tanins. Els primers sén monomers que
amb el temps van polimeritzant i for-
mant cadenes més o menys llargues
que son els tanins. Contribueixen a la
coloracié groga dels vins i son els prin-
cipals responsables de lastringencia.
En el raim es poden trobar a la pell,
perd també n’hi ha a la polpa, als pi-
nyols i a la rapa;

—flavonols: es troben a la pell del
raim en forma de glucosid i sén pig-
ments grocs.

A TINCAVI i en col'laboracié6 amb
diferents consells reguladors de deno-
minacions d’origen (DO) catalanes s’es-
ta duent a terme un projecte per tal de
caracteritzar i tipificar des dun punt
de vista fenolic els vins de cada zona
(Capdevila et al., 2002; Capdevila i Revi-
lla, 2008). El Consell Regulador de la DO
Conca de Barbera ha estat un dels parti-
cipants en el projecte. Shan estudiat
tant vins blancs com negres i rosats. En
el cas que ens ocupa en aquestes jorna-
des ens centrarem en els vins elaborats
amb raim de la varietat trepat. Aquesta
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¢s una varietat de raim negre autoctona
de la Conca de Barbera. Sutilitza majo-
ritariament per a l'elaboracié de vi rosat
i vi base per a cava rosat. Els vins elabo-
rats amb aquesta varietat acostumen a
ser frescos, lleugers i afruitats, amb una
aroma caracteristica que els fa singulars.

L’objectiu principal de l'estudi que
ens ocupa ha estat analitzar la composi-
ci6 fenolica i les caracteristiques fisico-
quimiques dels vins en fase de quali-
ficacio, i d’aquesta manera disposar
d’'una base de dades que ens propor-
cionara informacié per avaluar les carac-
teristiques cromatiques i fenoliques dels
vins i, a més a més, poder comprovar la
repercussio d’aquests compostos feno-
lics en l'analisi organoleptica dels vins.

METODOLOGIA

En aquest estudi es va plantejar la
utilitzacié de metodes senzills que no
necessitessin aparells sofisticats i que
estiguessin a 'abast tant economicament
com tecnologicament de qualsevol ce-
ller. Tots els parametres es determinen
espectrofotometricament. A continuacio
es detallen els parametres analitzats per
fer la caracteritzacié fenolica dels vins
que es presenten en aquesta comuni-
cacio.

Compostos fenolics totals

Index de polifenols totals (IPT):
dona una idea de la proporciod de poli-
fenols totals que té el vi, com més ele-
vat és, més alt és el contingut en polife-
nols (Diari Oficial de les Comunitats
Europees, 1990).
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Polifenols totals: determinats mit-
jancant l'oxidacié amb el reactiu de
Folin-Ciocalteu (Diari Oficial de les
Comumnitats Europees, 1990).

Compostos flavonoides: es mesura la
diferéncia entre els compostos fenolics
abans i després de la precipitacid dels
flavonoides amb formaldehid (Kramling
i Singleton, 1969).

Compostos no flavonoides: es me-
sura la diferéncia entre els compostos
fenolics abans i després de la precipita-
ci6 dels flavonoides amb formaldehid
(Kramling i Singleton, 1969).

Ortodihidroxifenols: el metode es
basa en la interaccié dels compostos
fenolics ortohidroxilats amb el reactiu
d’Arnow (nitrit de sodi i molibdat de
sodi) (Flanzy i Aubert, 1969).

Compostos flavonoides

Catequines: valoracié de la propor-
ci6 de monomers que hi ha i que amb
el temps aniran formant els tanins, que
son els que realment donen sensacio
drastringencia i gust amarg (Vivas et

al., 1994).

Tanins: mesura dels polimers de ca-
tequines. Com més elevat és el seu va-
lor, indica més contingut tanic i per tant
s’espera més astringencia.

Antocians lliures i totals: son els res-
ponsables del color dels vins negres i
rosats, com més concentracié meés co-
lor. En el vi poden adoptar diferents
formes quimiques i donar aixi variacio
de color; hi ha diverses condicions que

53



hi influixen: pH, anhidrid sulfurés, oxi-
dacions, temps, etc. (Zoecklein et al.,
1995).

Color

Intensitat colorant: és la suma dels
valors de les absorbancies del vi mesu-
rades a 420 (groc), 520 (vermell) i 620
(blau) nm. Tant per a vins blancs com
negres i rosats, com més valor més co-
lor (Diari Oficial de les Comunitats Eu-
ropees, 1990).

Tonalitat: és la relacié entre el valor
de l'absorbancia de 420 nm a 520 nm.
Depenent del tipus de vi que estem va-
lorant sera més positiu o negatiu que el
valor sigui elevat. Per als vins blancs
com més valor, més color groc i per tant
menys evolucio; per als vins negres i
rosats com més valor més predomini
del color groc i per tant vi més evolu-
cionat (Diari Oficial de les Comunitats
Europees, 1990).

Parametres Cielab: el sistema Cielab
¢s un metode que intenta fer una des-
cripci6 objectiva del color. Consisteix a
realitzar un espectre sencer en el rang
d’absorbancies de visible i determinar
aixi sis variables:

a*: verd-vermell
b*: groc-blau

L: lluminositat
H: to

S: saturacio

C': cromaticitat

La combinaci6é d’aquestes variables
esta associada a una carta de colors, de
manera que mitjancant un programa
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informatic a partir dels valors de les sis
variables podem descriure el color (Dia-
ri Oficial de les Comunitats Europees,
1990; OIV, 1990).

RESULTATS

A les figures de la 1 a la 4 es presen-
ten les mitjanes dels valors obtinguts
per a alguns dels parametres dels vins
analitzats entre la verema del 2000 i la
del 2004.

En general, en tots els parametres
s’observen fluctuacions d’'un any a l'al-
tre degudes molt probablement a les
variacions climatologiques. Tanmateix,
en la majoria de parametres el marge de
variacié és petit, aixi ho podem veure
per exemple en el contingut en catequi-
nes (figura 1) o en els valors de les ab-
sorbancies a 620, 520 i 420 (figura 3).

La concentracié de tanins (figura 1)
i antocians, tant totals com lliures, per
als mateixos vins (figura 2) presenta
més variacié entre veremes.

Es interessant comentar els resultats
de la concentracio d’antocians (figura 2).
Els valors més baixos corresponen a les
veremes del 2000 i del 2003. Si com-
parem aquests resultats amb els obtin-
guts per als altres parametres s’'observa
que per a l'any 2000 si que hi ha una
correspondencia ja que també és un
any en que les absorbancies (figura 3) i,
per tant, la intensitat colorant (figura 4)
han estat més baixes. Tanmateix, els
vins de la verema del 2003 son els que
tenen més intensitat colorant (figura 4) i
absorbancia a 520 (figura 3) (color ver-
mell) més elevada.
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FIGURA 1. Mitjana del contingut de tanins i catequines dels vins rosats trepat
de la DO Conca de Barbera qualificats cada any

200

150
. = Tanins
Eb 100 = Catequines

50

0

2000 2001 2002 2003 2004
Any

Quant a la intensitat colorant s’ob- A la figura 5 es mostra el perfil de

serva una lleugera tendencia a anar colors determinats a partir del metode
augmentant si bé la tonalitat es manté Cielab, on es veu clarament ’homoge-
bastant constant (figura 4). neitat de color tant en les mostres d'un

FIGURA 2. Mitjana del contingut d’antocians totals i antocians lliures dels vins
rosats trepat de la DO Conca de Barbera qualificats cada any
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FIGURA 3.

Mitjana dels valors de les absorbancies a 620 nm (A620), 520 nm

(A520) i 420 nm (A420) dels vins rosats trepat de la DO Conca de Barbera

qualificats cada any
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mateix any com entre veremes. Es clar
que el color predominant és el rosa
gerd, si bé en la verema del 2000 el co-
lor rosa maduixa és el definit en la ma-

FIGURA 4.
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teixa proporcié que el rosa gerd, i en la
verema del 2003 el color identificat en
practicament totes les mostres analitza-
des és el color rosa maduixa.

Mitjana dels valors de la intensitat colorant (IC) i la tonalitat (To) dels

vins rosats trepat de la DO Conca de Barbera qualificats cada any
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FIGURA 5. Perfil de colors trobat segons el metode Cielab per als vins rosats trepat
de la DO Conca de Barbera qualificats cada any
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