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El sector vitivinicola castellano-leonés, es un sector pujante con aportaciones sustanciales al PIB
autonomico y nacional. Es un sector modernizado y que apuesta por la elaboracién de vinos de
calidad con identidades propias. Como consecuencia directa de ello, en la Gltima década se ha
producido un desarrollo importante de zonas calificadas con diferentes figuras de calidad como
Denominacién de Origen e ldentificacion Geografica Protegida, entre otras. Algunas de ellas
tienen su razén de ser gracias a variedades autdctonas recuperadas y que muestran gran interés
enoldgico, como son Prieto Picudo y Albarin, ademas de otras, que aunque de produccién mas
extendida resultan atin minoritarias y peculiares, es el caso de Mencia y de Tinta del Toro. Estas
variedades permiten cubrir las expectativas de los consumidores avidos de novedades enolégicas,
de aquellos que centran sus expectativas en los productos peculiares de cada tierra y, en general,
del consumidor de vino habitual, enofilo o no.

Las tendencias actuales del mercado ademas de ir hacia el vino de calidad amparado por
certificaciones de calidad, parece dirigirse hacia vinos ricos en notas aromaticas varietales que
ensamblen bien con las notas de crianza en madera que se esperan mas sutiles y menos marcadas.
En este sentido, los pocos estudios llevados a cabo con las variedades menos abundantes y los
escasos 0 puntuales hechos con las minoritarias, abren una puerta a nuevos estudios que
evidencien su respuesta a tecnologias de probado efecto sobre los componentes de interés, ya sean
volatiles (vinculados al aroma) o compuestos responsables del color y cuerpo (pigmentos y
taninos).

Vinculado a estos Gltimos aspectos, parte de los trabajos que se presentan en esta tesis doctoral se
desarrollaron para cubrir los correspondientes objetivos asociados al proyecto de investigacion del
Plan Nacional, “Estudio comparativo de diferentes técnicas de maceracion para mejorar la calidad
de vinos blancos y tintos de Castilla y Leén”, INIA, RTA2007-00074-00-00.



El desarrollo del sector vitivinicola castellano-leonés, como se ha comentado, se produjo por una
clara apuesta hacia el desarrollo tecnolégico y por su adaptacidn a las exigencias del mercado. Esta
estrategia es dinamica y supone la continua innovacion ante los retos que surgen continuamente.
Un ejemplo de ello, es la reaccion del sector ante el cambio climatico. En los ultimos afios el
sector ha comenzado a prepararse para dar respuesta a esta “nueva” problematica que empieza a
manifestarse en zonas de nuestro entorno proximo. En este sentido, debido al aparente paulatino
aumento de las temperaturas, se ha observado un gradual aumento del grado alcohdlico de los
vinos, lo que, entre otras causas, provoca cierto rechazo de los consumidores. El rechazo se
vincula a maltiples causas y de naturaleza tan diversa como defectos sensoriales (sensaciones
bucales fuertes de ardor en boca y perdida de intensidad aromatica varietal), problemas de indole
legal (repercusion sobre los controles de alcoholemia) y temas sanitarios (efectos adversos del
consumo excesivo de alcohol).

Vinculados a esta problematica, otra parte de los trabajos desarrollados en esta tesis se enmarcan
en este contexto y contribuyeron a la consecucion de los objetivos del proyecto de investigacion
competitivo de financiacion autonomica, “Sistemas innovadores para modificar el grado
alcoholico del vino y posibles aplicaciones en el disefio de nuevos productos”, ITACyL (Junta de
CyL) BU-03-C3-1/2007.

El objetivo principal general de los trabajos que constituyen esta memoria de tesis doctoral ha sido
el de contribuir a mejorar la competitividad de los vinos castellano-leoneses. Principalmente, los
estudios se centran en la fraccion volatil, dado que esta condiciona el aroma de los vinos finales, y
es indudable la gran importancia del aroma para la calidad de los vinos y su incidencia en el
proceso de aceptacion y satisfaccion de los consumidores.

La tesis engloba dos tipos de trabajos, los centrados en el estudio del efecto de diversas técnicas
pre-fermentativas, estudidndose aquellas més aplicadas en la actualidad (enzimaética, refrigeracién
y crio-maceracién pre-fermentativa), y los que estudian la repercusién de la correccion o reduccion
del grado probable de los mostos, aplicando técnicas de membrana (ultrafiltracién vy
nanofiltracién), en la fraccidn volatil de los vinos. Para el desarrollo de estos trabajos, se optimizo
el método analitico aplicado, mejorando el que el grupo de investigacion venia usando. El nuevo
método obtiene extractos mas concentrados, mejorar la separacion de algunos compuestos y la
resolucién de compuestos de menor volatilidad.

Los resultados obtenidos se pueden resumir en: las técnicas macerativas pre-fermentativas
ensayadas son aptas para modificar la fraccion volatil de los vinos, sin embargo es dificil preveer
un efecto concreto sobre compuestos individualizados con algunas excepciones como que en
general producen vinos con contenido menor de alcoholes C6, asi como tienden a producir vinos
mas ricos en alcoholes de fusel y de otros compuestos derivados de los aminoacidos. Este Gltimo
efecto es mas intenso cuanto mayor es la degradacion de la pared celular; La maceracion pre-
fermentativa enzimatica que se recomienda para incentivar la intensidad aromatica frente a las
maceraciones en frio; y la aplicacion de las diferentes técnicas pre-fermentativas pueden permitir
obtener vinos personalizados adaptados a los gustos del consumidor o las preferencias del en6logo.

Por otra parte, se ha visto que el empleo de membranas de ultrafiltracién y/o nanofiltracion



permite reducir de forma efectiva el contenido de azlcares de los mostos, pero su uso implica
modificaciones de la fraccion volatil del vino, obteniéndose en general vinos con menores
contenidos de compuestos volatiles; y es preferible usar s6lo membranas de nanofiltracién, ya que
se ha observado mayores disminuciones de volatiles cuando se combina con la ultrafiltaracion.

Finalmente se puede decir que el conocimiento generado sobre la fraccion volatil de los vinos de
las variedades castellano-leonesas menos estudiadas, asi como del efecto de las técnicas pre-
fermentativas (macerativas y de ajuste de grado alcoholico) sobre los vinos obtenidos con ellas,
seran una buena base para la toma de decisiones de como vinificar estas variedades para sacarles el
maximo partido a su potencial aromatico y cubrir asi las expectativas del mercado actual. Estos
estudios, ademas de posibles beneficios cientificos, ya que aportan informacion inexistente hasta el
momento, pueden tener importantes repercusiones en el sector vitivinicola de Castillay Ledn y del

resto de paises con problematicas similares.



