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ntecedentes

Desajuste
Madurez tecnolégica <g====p> Madurez fendlica

Cambios en viticultura

N

v'Modificacién en los sistemas v'Cambio clima
productivos

* Ubicacién
* Variedades 4 .
* Conduccién po
* Mantenimiento -

I

Adelanto parada de crecimiento
Inicio mas precoz de la maduracién
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Desajuste

Madurez tecnolégica <g=====p Madurez fendlica

lMostos, vinos

Caracteristicas cualitativas no deseables

C Estrategias

Madurez tecnoldgica mmm) @ Madurez fendlic

Interés de Bayer Cropscience, S.L. por conocer e
que el fitorregulador Fruitel 180 podria tene
maduracion fendlica de la uva destinada a vinifica

Proyecto Apoyo Tecnolégico
“Evaluacion de la aplicacion de etefon sobre la maduracid
calidad de la uva y el vino”
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FRUITEL 180 (18% p/v etefén)

* Actia como regulador del crecimiento que, aplicad
planta, se descompone en el interior de los tejidos
liberando etileno

ETILENO: CH,=CH,
* Hormona gaseosa, reguladora del crecimiento vegetal

* Efecto sobre crecimiento de la planta y sobre la m
frutos climatéricos

* Uva produce pequeiias cantidades de etileno

ntroduccién

FRUITEL 180 (18% p/v etefén)

ETEFON en viiia

* Utilizado hasta el momento para incrementar el colo

de mesa

* Autorizado en Espafia para su utilizacion en uva de
en marzo de 2015

* Promueve la actividad de enzimas como la fenilalani
liasa (PAL), involucrada en la sintesis de antocianos y polife

* Respuesta variable en otros parametros de calidad d
funcidn de la variedad, método de aplicacion, momentos,
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Metodologia

Analisis en maduracion:

v" Maduracién tecnolégica: peso 100 granos de uva; GAP, p
total, 4cidos malico y tartarico, potasio en Mosto

v" Maduracién fendélica

¢ Intensidad de color en Mosto

¢ En extractos de uva* obtenidos con maceracién con sol
pH3.2yapH1

- Antocianos totales (pH=1.0)

- Antocianos facilmente extraibles (pH=3.2)
- Polifenoles (IPT), (pH=3.2)

*Método Glories modificado por Kountadakis et al. (2010)

Metodologia

Evaluacion de la calidad de la uva: control de madu
v Muestreo en cinco momentos del proceso de madurac
v’ 500 bayas/tratamiento/repeticion

v Objetivo: Evaluar la evoluciéon de la maduracion te
fendlica en cada tratamiento y estimar fecha de vendim

Evaluacion del rendimiento y vigor, momento de la

v Produccién unitaria
v’ n2 racimos/cepa

v Peso medio del racimo




Testigo

Fruitel
(1.251/ha)

pH

Ac.total (g/I ac. tartarico)
Acido tartarico (g/1)
Acido malico (g/1)
Potasio (mg/l)

232

3.28
6.35
7.13
2.75
1521

232

3.26
6.16
7.10
2.65
1494

Letras distintas en la misma fila indican diferencias significativas (p<0.05) segun el test de Tul

ecnoldgica

Composicion fisico-quimica media de los mostos el dia 10/09/2014

Parametros generales

Testigo

Fruitel
(1.25 1/ha)

Peso 100 bayas (gr)
Grado probable (% v/v)
pH

Ac.total (g/I ac. tartarico)
Acido tartarico (g/1)
Acido malico (g/1)
Potasio (mg/l)

251

11.9
3.37
5.61
7.07
2.11
1545

249

11.5
3.39
5.28
6.96
2.04
1546

Letras distintas en la misma fila indican diferencias significativas (p<0.05) segun el test de Tu

16/04/2015



Parametros generales

Testigo

Fruitel
(1.251/ha)

pH

Ac.total (g/I ac. tartarico)
Acido tartarico (g/l)
Acido malico (g/1)
Potasio (mg/l)

Peso 100 bayas (gr) |

2445

3.39
5.12
6.98
1.91
1541

251

3.41
4.76
7.00
1.68
1499

Letras distintas en la misma fila indican diferencias significativas (p<0.05) segun el test de Tul

acion tecnoldgica

Composicion fisico-quimica media de los mostos el dia 30/09/2014

Parametros generales

Testigo

Fruitel
(1.25 1/ha)

Peso 100 bayas (gr)

pH

Ac.total (g/I ac. tartarico)
Acido tartarico (g/l)
Acido malico (g/1)
Potasio (mg/l)

244

3.58
4.41
6.90
1.53
1621

250

3.58
4.38
6.93
1.59
1601

Letras distintas en la misma fila indican diferencias significativas (p<0.05) segun el test de Tu

16/04/2015



maduracion tecnoldgica

Parametros generales

Testigo

Fruitel
(1.251/ha)

Peso 100 bayas (gr)

pH

Acido tartarico (g/l)
Acido malico (g/1)
Potasio (mg/l)

Ac.total (g/I ac. tartarico)

250

3.45
4.82b
7.22
1.70b
1863 b

Letras distintas en la misma fila indican diferencias significativas (p<0.05) segun el test de Tul

Peso 100 bayas (gr)

~—#— Testigo —%—F-1,25 —&—F-2,5

—p—r—

e

4-9 10-9 17-9 30-9
Fecha de muestreo (2014)

Ac. Tartérico (g/l)

—&— Testigo —%—F-1,25 —&—

49 10-9 17-9 309
Fecha de muestreo (2014

Grado probable (% v/v)

—#— Testigo —#—F-1,25 —4—F-2,5

49 10-9 179 30-9
Fecha de muestreo (2014)

—&— Testigo —#—F-1,25 —4—

49 10-9 179 30:9
Fecha de muestreo (2014

16/04/2015
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durez tecnoldgica

—&— Testigo —#—F-1,25 —4—F-2,5

e

4-9 10-9 17-9 309 7-10
Fecha de muestreo (2014)

—&—Testigo —®—F-1,25 —&—F-2,5 —#— Testigo —%—F-1,25

R ———

a

Ac. Total (g/1)
Ac. Malico (g/1)

4-9 10-9 17-9 30-9 - 49 10-9 179 309
Fecha de muestreo (2014) Fecha de muestreo (201.

Evolucion de la Intensidad de color de los mosto

—o—Testigo —#—F-1,25 —&—F-2,5

4-9 10-9 17-9 30-9 7-10
Fecha de muestreo (2014)

10
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fenolica

Antocianos totales (potencialidad de la uva)

1

—&—Testigo —#—F-1,25 —&—F-2,5

1800 -
1600 -
1400 -
1200 1
1000 1
800 -

Antocianos (mg/kg) pH

10-9 1799 309 7-10
Fecha de muestreo (2014)

fendlica

Antocianos facilmente extraibles

3,2

—&— Testigo —%—F-1,25 —&—F-2,5

900 |
800 - b —
700 -
600 -
500 -
400

Antocianos (mg/kg) pH

10-9 17-9 30-9 7-10
Fecha de muestreo (2014)

11



Polifenoles

—o—Testigo —®—F-1,25 —4&—F-2,5

a

4-9 10-9 17-9 30-9 7-10
Fecha de muestreo (2014)

Extractibilidad de antocianos

—&— Testigo —%—F-1,25 —&—F-2,5

4-9 10-9 17-9 309 7-10
Fecha de muestreo (2014)

v'Representa la aptitud de la uva para liberar antocianos

v'Se calcula a partir de las concentraciones de antociano:
facilmente extraibles y de antocianos totales

v'Valor mas bajo === antocianos mas facilmente ext

16/04/2015
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indice de madurez de las pepitas

—&— Testigo —#—F-1,25 —&—F-2,5

70
60
50
40
30 1
20
10
0

4-9 10-9 17-9 30-9 7-10
Fecha de muestreo (2014)

v Representa el porcentaje de la contribucién de los taninos
pepitas al contenido fendlico total del vino

v’ Se calcula a partir del contenido en polifenoles y de la
concentracion de antocianos facilmente extraibles

v’ Valor mas bajo ====p> indica una mejor madurez de las

v El tratamiento foliar con el producto fitorregulador retr
acumulacion de los azticares en la baya desde el inicio
maduracién de la uva, dando lugar a mostos con menor
alcohdlico probable

La dosis de 2.5 I/ha de Fruitel fue la que proporciond los
mas bajos de contenido en azticares

En el momento de la vendimia, las uvas tratadas prese
menor acidez total y contenidos mas bajos de acido malic
potasio

>

16/04/2015
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de maduracién

v' El tratamiento con el producto Fruitel realizado en el mo

del 20% del envero dio lugar a una mayor sintesis de anto:

en la uva, resultado que se observd desde el inicio
maduracién, se mantuvo durante la misma y dio lugar a
con mayor intensidad de color.

No se detectaron, en lo que se refiere a estos comp
fenolicos, diferencias entre las dos dosis ensayadas.

nto y vigor

Componentes del rendimiento en la parcela experime
(valores medios de las cuatro repeticiones de cada tratamiento)

Tratamiento

Ne
medio
cepas

Peso
medio
(kg)

Rendimiento
cepa
(kg)

N2 medio
racimos/
cepa

Testigo

27.5

96.1

3.49

11.5

Fruitel (1.25 I/ha)

27.2

95.3

3.50

113

Fruitel (2.5 I/ha)

28.0

101.4

3.62

10.9

14
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Componentes del rendimiento en la parcela experime
(valores medios de las cuatro repeticiones de cada tratamiento)

Tratamiento

Testigo

Fruitel (1.25 I/ha)

Fruitel (2.5 I/ha)

N2 medio
racimos/

—

Testigo

375 mg/| etefon

750 mg/I etefén

Uva despalillada, estrujada
y sulfitada

Prensado

de vinos

15



Evolucion de la densidad durante la FA

—4—Testigo —# Frutiel-1,25 —+— Frutiel 2,5
1120

1100 §

1080
1060
1040

1020

1000 S,

980 +
0 2 4 6

Dias de fermentacion

16/04/2015

Evolucion de la concentracién de ac
durante la FML

—#— Testigo —#®— Fruitel-1,25 —e— Fruitel-2,5

25

0 2 4 & 8 10 12 14 16
Dias de fermentacién

Composicidn fisico-quimica de los vinos

Parametros

Fruitel

Testigo | (1 75 1/ha)

pH

Acidez total (g/I acido tartarico)
Acido tartarico (g/l)

Acido lactico (g/1)

Acidez volatil (g/1 acido acético)

IPT
Antocianos (mg/l)

39.8 41.0
730 745

Letras distintas en la misma fila indican diferencias significativas (p<0.05) segun el test de Tukey

16
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éptico de los vinos

B Armonia

Fase gustativa
B Fase olfativa
O Fase visual

Fruitel 1.25 Vha  Fruitel 2.5 Vha

Intensidad

Persistencia

[—Testigo —Fruite 125 —Fruitel 2.5 ] T e

alidad del vino

v’ Las cinéticas de las fermentaciones de los mostos procede
uvas tratadas fueron mas rapidas que la del testigo, en
medida con la dosis de 2.5 L/ha de Fruitel.
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v’ Las cinéticas de las fermentaciones de los mostos proceds
uvas tratadas fueron mas rapidas que la del testigo, €l
medida con la dosis de 2.5 L/ha de Fruitel.

A pesar de la mayor concentracion de antocianos en |
tratadas, no se encontraron mejoras significativas

contenido en antocianos y polifenoles ni en la intensidad

de los vinos, aunque este Ultimo parametro tendidé a s
elevado en los vinos procedentes de las uvas tratadas.

idad del vino

v’ Las cinéticas de las fermentaciones de los mostos proceds
uvas tratadas fueron mas rapidas que la del testigo, €l
medida con la dosis de 2.5 L/ha de Fruitel.

A pesar de la mayor concentracion de antocianos enil
tratadas, no se encontraron mejoras significativas

contenido en antocianos y polifenoles ni en la intensidag

de los vinos, aunque este ultimo parametro tendio aus
elevado en los vinos procedentes de las uvas tratadas.

Los tratamientos foliares con Fruitel dieron lugar a vinos
menor grado alcohdlico.
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de |la calidad del vino

v' La valoraciéon organoléptica de los vinos mostré
tratamiento con la dosis mas elevada del producto ensaya
lugar a vinos mejor valorados en la fase olfativa, en los
detectaron con mayor intensidad los aromas afrutados.

v A nivel gustativo, el vino testigo tuvo una puntuacién supe
estructura, astringencia y persistencia, lo que podria
relacionado con su mayor grado alcohélico.
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Aunque hay que resaltar la corta experiencia acumulada (u
de estudio), por los resultados obtenidos en el trabajo rea
en 2014 acerca del empleo de etefon, se puede concluir que

v' El tratamiento foliar con Fruitel 180 en la primera fase del e
estimulé la biosintesis de antocianos en la uva y retra

acumulacién de los aztcares en la baya , lo que se cons

positivo para la calidad de los vinos, acercando la madu
tecnoldgica y fendlica de la uva.
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