MODIFICACION DEL COLOR DEL VINO BASE POR EL EFECTO DE MEZCLAS
BINARIAS
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Se ha estudiado €l efecto de los vinos de Graciano y Cabernet Sauvignon en el color de un
vino de Tempranillo (EVENA, Navarra; vendimia 2000) en mezclas preparadas con un 25y 10%
(v/v) de cada modificador y durante su envejecimiento de 23 meses en botella. Las determinaciones
del color de los vinos se llevaron a cabo empleando dos metodologias diferentes. los métodos de
Glories (1984) y Sudraud (1958), los cuaes estan basados en € caculo de diversos indices
colorimétricos [%rojo, Yeamarillo, %azul, %0dA, intensidad colorante (IC) y tonalidad (TON)], y &l
método CIE (1986) simplificado segin Pérez-Caballero et al. (2003), para € caculo de las
coordinadas rectangulares (L*, a*, b*) y cilindricas (L*, C*, h) dela CIELAB.

A pesar de presentar valores de pH muy similares a vino base, las mezclas presentaron
inicialmente mayor absorbancia que el vino base en la zona del espectro comprendida entre 520 y
560 nm, correspondiendo a valores superiores para a*, C*, IC, %rojo y %dA, e inferiores para L*,
h, %amarillo y TON; estas diferencias fueron ligeramente superiores para las mezclas con
proporcion 75:25 gque para las mezclas 90:10 independientemente del vino modificador afiadido.
Estas observaciones son sumamente importantes e indican que no solo € pH determina las
caracteristicas crométicas de las mezclas, sino también la composicion quimica de cada vino
modificador. Durante el envejecimiento en botella, tanto €l vino base como las diferentes mezclas
presentaron un ligero descenso de a*, C*, %rojoy %dA durante los primeros 6 meses, acompafiado
de un pequefio aumento de b*, h, %amarillo, %azul y TON, permaneciendo practicamente
constante durante el resto del periodo eval uado.

Las diferencias de color en unidades CIELAB encontradas entre el vino base y cada una de
las mezclas [AE* (mezclas vs vino base)] durante € periodo de envejecimiento resultaron
perceptibles a ojo humano (AE* > 2,7 unidades CIELAB; Martinez et al., 2001), aun empleando un
10% de cualquiera de los vinos modificadores. Sin embargo, estas diferencias no resultaron
significativas (p>0,05) atendiendo a la variedad modificadora empleada (Graciano o Cabernet
Sauvignon), sino a la proporcion (10 o 25%) de la misma afiadida a vino base de Tempranillo.
Como era de esperar, los cambios crométicos mas perceptibles por €l 0jo humano se presentaron al
anadir un 25% de vino modificador.

Finalmente, se demostré que las dos variedades modificadoras, Graciano y Caberent
Sauvignon, tenian e mismo efecto en e color del vino base de Tempranillo a no encontrar
diferencias cromaticas perceptibles al ojo humano entre las mezclas con igual proporcion de
modificador.
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