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RESUMEN

Los compuestos fendlicos tienen un papel muy importante en la calidad de los vinos tintos. Ellos
proporcionan caracteristicas sensoriales como sabor, aroma, color, astringencia, entre otras. En el presente
estudio se analizan siete vinos tintos comerciales de diferente origen geogrifico, a los cuales se les determina
el indice de polifenoles totales (IPT), cantidad de taninos, cantidad de antocianos y las caracteristicas
cromiticas. En el andlisis del IPT se observa que en todos los vinos es similar sin importar el origen. Los
vinos colombianos presentan valores mds bajos de contenido de taninos y de antocianos que los vinos
internacionales, mientras que las caracteristicas cromaticas en todos los vinos presentan un valor medio
de intensidad colorante, siendo los vinos colombianos los que menor valor presentan. En cuanto a la
tonalidad, los vinos colombianos son similares a los internacionales. De acuerdo a los resultados obtenidos
se puede concluir que el IPT en todos los vinos es similar y que estos se encuentran en el rango normal
de un vino tinto joven. Sucede lo mismo con las caracteristicas cromdticas, mientras que el contenido
de antocianos de taninos en los vinos colombianos es mas bajo que en los importados.
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ABSTRACT

The phenolic compounds play an important role in the quality of red wines. They give sensorial
characteristics like flavor, aroma, color, astringency, among others. In this study seven (7) red wines on
the market were analyzed from different geographic origins of which the total index of polyphenols
(IPT) was to be determined; also, to determine the quantity of tanines, quantity of Anthocyans and the
chromatic characteristic. In the IPT analysis among all the wines a similar effect was produced without
considering origin. The Colombian wines presented low values in the content of tanines and anthocyans
lower than in the international wines. While all the wines present a medium value of color intensity of
the chromatic characteristic, the Colombian wines showed less value. In so far as tone is concerned, the
Colombian wines are similar to the international ones. According to the obtained results it is possible
to be concluded that the IPT in all the wines is similar and that they are in the normal rank of a young
red wine. Also it happens the same to the chromatic characteristics. Whereas the content of tanines and
anthocyans Colombian wines they are lower than in the mattered.
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INTRODUCCION

En la elaboracién de los vinos tintos el estado
de maduracién de las uvas es de gran importancia,
pues del contenido de azticares y dcidos dependera
el desarrollo adecuado de la fermentacién y del
contenido polifendlico, en especial antocianos y
taninos, el color y la capacidad de crianza. Las
caracteristicas de las uvas dependen de la variedad,
pero las condiciones edafoclimaiticas influyen de-
cisivamente de manera que una misma vinifera,
en similar grado de maduracién, cultivada en dos
zonas diferentes puede dar lugar a vinos diferen-
tes. En este hecho se fundamenta el concepto de
terroir para el que la zona de cultivo imprime un
sello distintivo a los vinos (1). Los antocianos y
taninos son los responsables del color, astringen-
cia y estructura de los vinos, por lo que tienen
una considerable incidencia en sus caracteristicas
organolépticas. Con el tiempo, estos compuestos
experimentan importantes transformaciones que
conducen a cambios notables en la composicion de
los vinos (2), por ello pueden considerarse el factor
que determina su aptitud al envejecimiento.

La composicién polifendlica del vino estd con-
dicionada por la calidad de la uva de partida y por
el método de vinificacién empleado (3). A su vez,
la calidad de la uva depende de numerosos factores,
entre ellos, su grado de maduracién (4, 5). Los
cambios mis rapidos de la composicién del color
ocurren durante el primer afo del envejecimiento
(6), cuando el color parpura-rojo, que es tipico
de vinos tintos jévenes, cambia a naranja-rojo.
Estos cambios son causados principalmente por
la polimerizacién de los pigmentos monoméricos
de las antocianidinas por formas oligoméricas
mis estables.

El efecto de las técnicas de la vinificacién (tem-
peraturas de la maceracién y diversos tratamientos
de la clarificacién), la temperatura y el tiempo de
envejecimiento afectan el color y el contenido del
compuesto fendlico de un vino tinto joven (7),
aunque se sabe que la temperatura de la maceracién
afecta grandemente la transferencia de polifenoles
de los hollejos al vino. Du Pleissis (8) indicé que
con el mismo tiempo del contacto, pero un aumento
en la temperatura de maceracién a partir de 15 a
35 °C puede aumentar el contenido del polifenoles
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en unas 300 veces. La maceracién desempefa un
papel fundamental durante la fermentacién alcohé-
lica del vino tinto al favorecer la extraccién de los
antocianos y los taninos de las partes sélidas de la
uva al mosto-vino. La duracién de la maceracién
contribuye al estilo del vino tinto. Asi, por ejemplo,
los vinos jovenes de Monastrell muestran mejores
caracteristicas cromdticas con 10 dfas de macera-
cién que cuando se utilizan tiempos mdas cortos
(9, 10, 11, 12), mientras que 15 dfas de maceracién
han resultado suficientes para obtener vinos aptos
para ser sometidos a procesos de envejecimiento
en barrica (13).

También se ha observado que la prictica del
sangrado parcial puede proporcionar distintos
estilos de vino, que se van a diferenciar en el
contenido de compuestos fendlicos extraidos de
las partes sélidas de la uva (14). Un incremento
en la relacién hollejo/mosto da lugar a vinos con
mayor contenido de compuestos fenélicos y color
(13, 15), siendo, por tanto, una técnica muy util
para aquellos afios en que la uva presente un nivel
de madurez insuficiente y también para aquellas
variedades pobres en compuestos fendlicos.

La clarificacién también afecta la calidad del
vino. Se ha demostrado que agentes clarificantes
tales como polivinilpolirrolidona (PVPP), gelatina,
o bentonita reducen los niveles de los compuestos
fendlicos y alteran el color y las caracteristicas senso-
riales de los vinos. Los datos hallados en la literatura
demuestran que la gelatina tiene poca influencia
en los vinos tintos jévenes, debido a que afecta
solamente los compuestos coloidales, mientras
que la PVPP elimina compuestos fendlicos de bajo
peso molecular (16). La bentonita es una arcilla de
aluminio volcénica con silicato y de componentes
catiénicos intercambiables que se utiliza principal-
mente para reducir la turbidez el contenido protei-
nico de los vinos. La bentonita también absorbe la
polifenoloxidasa, algunos fenoles, y otras moléculas
cargadas positivamente (17).

Muchos vinos tintos deben parte de su calidad
al envejecimiento en barriles de madera (18, 19).
Hay hoy un gran interés hacia los vinos madu-
rados en los barriles de madera, pues atraen a los
consumidores por sus caracteristicas sensoriales
particulares y peculiares, y el mercado para estos
productos estd creciendo. En Italia, el envejeci-
miento del vino en grandes barriles de madera
es una operacion tradicional en la produccién de
algunos vinos (Barolo, Brunello y Montalcino),
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pero el uso de barriles pequefios del roble (barri-
cas) estd aumentando ripidamente (20). La madu-
racién del vino en los barriles de madera modifica
su olor y gusto y reduce su astringencia, mientras
que se favorecen muchas transformaciones fisicas
y quimicas.

Por otro lado, los polifenoles revisten gran
importancia en la salud humana ya que estos com-
puestos, segtin estudios epidemioldgicos, quimicos
y bioldgicos realizados en los tdltimos afios, han
aportado considerable evidencia sobre el rol benefi-
cioso de su capacidad antioxidante (CA) en la salud
y en la proteccién en ciertas patologias frecuentes
y graves como las oncoldgicas o las cardiovascula-
res. Conceptualmente, un antioxidante puede ser
definido como aquella sustancia natural o artificial
capaz de prevenir la oxidacién mediada por radicales
libres (RL). Los RL, definidos por poseer uno o
mis electrones desapareados y ser capaces de existir
independientemente, son altamente reactivos y por
ello generan danos oxidativos sobre componentes
celulares y extracelulares, comprometiendo asi la
funcién normal de los tejidos. Los RL se producen
fisiolégicamente en nuestro organismo, en particu-
lar durante la respiracién celular, y eventualmente
diversas agresiones fisicas y quimicas son capaces de
aumentarlos, llevando a un desequilibrio oxidativo
(estrés oxidativo) (21, 22). Parece que un adecuado
equilibrio entre la produccién de RL y las defensas
antioxidantes estd relacionado con un estado de
buena salud.

Desde 1972 hasta la fecha, estudios epidemio-
16gicos muestran una reduccién en la mortalidad
por enfermedades coronarias en personas que
consumen vino en forma moderada, comparada
con personas abstemias (23, 24, 25). Entre estos se
encuentran los realizados por Renaud y De Lorgeril
(26), quienes detectaron que la tasa de mortalidad
por enfermedades cardiovasculares es menor en
Francia que en otros paises industrializados como
USA y Gran Bretafia. A este fenémeno lo descri-
bieron como la “paradoja francesa”, ya que esta
diferencia se presenta a pesar de que el consumo de
grasas saturadas y colesterol son similares en estos
paises. La explicacién radicarfa en el tipo de dieta
(mediterranea) de la regién, donde se le atribuye
un papel clave al consumo moderado y regular de
vino (entre 270 y 400 mL/dfa).

La explicacion del efecto beneficioso del vino
tinto fue sugerida en un estudio que mostré que
la oxidacién de las lipoproteinas de baja densidad

(LDL) era inhibida in vitro por la adicién de vino tin-
to (27). La oxidacién de los dcidos grasos poliinsatu-
rados de las LDL mediada por RL parece jugar un
papel clave en los procesos de aterosclerosis (28).
En base a estos antecedentes se sugirié que las sus-
tancias fendlicas no alcohdlicas del vino (también
llamados polifenoles) podrian ser las responsables
de la “paradoja francesa” y se demostré que estos
compuestos inhibfan la oxidacién de las LDL de
manera mis potente que la vitamina E (29).

En este estudio se realiza una comparacién
del contenido de compuestos fendlicos (indice
de polifenoles totales, antocianos, taninos y las
caracteristicas cromiticas) de vinos tintos jévenes
colombianos e importados con el fin de estable-
cer las diferencias y poder vislumbrar un poco la
competitividad de los vinos colombianos en el
mercado internacional.

MATERIALES Y METODOS

Muestras de vinos

Se tomaron siete muestras nicas de vino tinto
joven monovarietal, obtenidas en almacenes de
cadena y en el envase original de vidrio. Se tuvo la
precaucién de que todas las muestras hubiesen sido
elaboradas en el mismo afio (2006), de diferente
origen geogrifico y diferente cepaje o variedad, tal
como se describe a continuacion.

Vino 1: Variedad Moscatel de origen colom-

biano, con una graduacién alcohdlica del 10 %

volumen inscrita en la etiqueta.

Vino 2: Variedad Cabernet Sauvignon, de ori-

gen chileno, con una graduacién alcohdlica del

12,5 % volumen, inscrita en la etiqueta.

Vino 3: Variedad Merlot, de origen argentino,

con una graduacién alcohdlica del 12,5 % vo-

lumen inscrita en la etiqueta.

Vino 4: Variedad Isabella, de origen colom-

biano, con una graduacién alcohélica del 10 %

volumen inscrita en la etiqueta.

Vino 5: Variedad Cabernet Sauvignon, de ori-

gen chileno, con una graduacién alcohdlica del

13,5 % volumen inscrita en la etiqueta.

Vino 6: Variedad Cabernet Sauvignon, de ori-

gen francés, con una graduacién alcohélica del

12 % volumen inscrita en la etiqueta.

Vino 7: Variedad Merlot, de origen chileno, con

una graduacién alcohdlica del 13 % volumen

inscrita en la etiqueta.
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Las muestras de vino (botellas) fueron alma-
cenadas a la temperatura del medio (20 = 2 °C)
hasta el momento del anilisis, en donde se procedié
a la apertura dejando un tiempo de reposo de 30
minutos.

Determinaciones analiticas

Indice de polifenoles totales (IPT): permite
clasificar los vinos en funcién de su riqueza fe-
nolica. Este indice toma en cuenta la absorcién
caracteristica a 280 nm de los ciclos bencénicos
de la mayoria de los fenoles. Los valores del IPT
estin comprendidos entre 6 y 120, indicando que
a mayor valor, mayor serd la riqueza fendlica. La
medida de la absorbancia a 280 nm se realiza des-
pués de diluido el vino en 1/100 bajo un recorrido
6ptico (PO) de 1 cm, utilizando como referencia el
agua. La medida es una estimacién de la cantidad
global de compuestos fendlicos presentes en el
vino tinto (30). E1 IPT se determina mediante la
siguiente ecuacion:

IPT =DO X 100 (dilucion del vino)

Contenido de taninos: 1a determinacién de la con-
centracién de taninos se basa en la transformacién
de proantocianidinas en antiocinidinas por calen-
tamiento en medio icido. Los taninos en el vino
tinto estdn constituidos por cadenas de flavanoles
(procianidinas) mdis o menos polimerizadas, ya sea
de manera homogénea, con un encadenamiento
regular, o de manera heterogénea por diferentes
uniones. En todos los casos, el calentamiento en
medio 4cido de esas moléculas conduce a la ruptura
de ciertas uniones y a la formacién de carbocationes
que se transforman parcialmente en cianidina si el
medio es suficientemente oxidante (reaccién de
Bete-Smith). Esta propiedad se utiliza desde hace
mucho tiempo con condiciones definidas para do-
sificar los taninos.

Las muestras fueron preparadas en dos tubos
de ensayo, uno para el testigo y el otro para la
hidrdlisis; en este tubo se adicionaron sucesiva-
mente: 4 ml de vino diluido en agua destilada
1/50, 2 ml de agua destilada y 6 ml de HCI 12N.
Posteriormente se colocé el tubo de hidrdlisis
cerrado en bafio maria a 100 °C, durante 30
minutos, y luego se enfrié en un bafo de agua
helada. Seguidamente se aftadié 1 ml de etanol al
95% en los dos tubos para solubilizar el color rojo
aparecido y finalmente se midié la absorbancia
(Abs) de los dos tubos a 550 nm bajo un recorrido
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6ptico (PO) de 1 cm, utilizando como referencia
el agua (31). Los taninos fueron determinaron por
la siguiente ecuacién:

Taninos (g/L) = 19,33 (Abs Ensayo — Abs testigo)

Contenido de antocianos: los antocianos totales
At, se encuentran en el vino bajo diversas formas:
antocianinas en estado libre, Al, y antocianinas
combinadas con taninos, Ac, de las cuales una
fraccién es decolorante mediante el SO, y la otra
insensible a ese reactivo. El método se basa en la
decoloracién de las antocianinas por el bisulfito de
sodio que reacciona con el catién flavilio, probable-
mente sobre el carbono 2, formando un producto
incoloro.

La técnica del método de decoloraciéon por
SO, comprende la preparacion de una solucién A
(1 ml de vino, 1 ml de etanol acidificado al 0,1%
de HCI (v/v) y 20 ml de HCI al 2% pH 8,0 (v/v)
en agua).En los dos tubos de ensayo, afiadir suce-
sivamente: tubo 1 testigo: (10 ml de la solucién A
y 4 ml de agua destilada); tubo 2, muestra: (10 ml
de la solucién A; 2 ml de agua destilada y 2 ml de
hidrogesulfito de sodio al 37,5%). Después de 20
minutos, medir la absorbancia de los dos tubos a
520 nm bajo un recorrido 6ptico (PO) de 1 cm, uti-
lizando como referencia el agua (PO = 1 cm, /agua)
(31). Los antocianos fueron determinaron por la
sigulente ecuacion:

Antocianos (mg/L) = 875 (Abs testigo — Abs
muestra)

Caracteristicas cromdticas: la intensidad colo-
rante representa la importancia del color. Varia
segtin los vinos y los celajes (0,3 a 1,8). Si el vino
estd turbio, debe clarificarse por centrifugacién o
por filtracién a través de una membrana. En los vi-
nos jévenes o espumosos debe eliminarse la mayor
cantidad posible de diéxido de carbono mediante
agitacion al vacio. La intensidad colorante IC’
representa la totalidad del color de un vino tinto
(IC” = d420 + d520 + d620), donde d420, d520
y d620 son las absorbancias del vino no diluido
(recorrido 6ptico de 1 mm/agua), a longitudes de
onda respectiva de 420, 520 y 620 nm. La compo-
sici6én del color de un vino tinto estd fraccionada
en tres componentes principales: d420%, d520%,
y d620% siguiendo las ecuaciones.

D420% = (d420/1C") X 100
d520% = (d520/1C") X 100
d620% = (d620/1C°) X 100
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La tonalidad T representa la proporcién de color
amarillo con relacién al color rojo. Es el nivel de
evolucién del color hacia el naranja; en los vinos
jovenes tienen un valor del orden de 0,3 a 0,7; au-
menta durante el afigjamiento y alcanzan un limite
hacia 1,22 1,8. La T se determin por la ecuacién,
en donde d420 y d520 fueron determinados ante-
riormente (32, 33,34).

T = d420/d520

Para todas las medidas se llevaron a cabo tres
repeticiones en un espectrofotémetro (UV — Visi-
ble) Hach DR/4000U, utilizando cubetas de 1 cm
y 1 mm de recorrido 6ptico.

Analisis estadistico

Los resultados se analizaron utilizando el pa-
quete de software estadistico SPSS versién 13.0 a
través del analisis de varianza (ANOVA un factor)
con agrupamientos y el anilisis de claster.

RESULTADOS Y DISCUSION

Indice de polifenoles totales (IPT)

EIIPT de los siete vinos es similar (Véase figura
1). Se puede observar que el vino 4, que corresponde
al de variedad Isabella de origen colombiano vy el
vino 6, chileno de variedad Cabernet Sauvignon,
son los que presentan mayor valor, mientras que el
vino 6, que es de la misma variedad que el chileno
pero de origen francés es el que presenta el menor
valor del IPT. Los resultados obtenidos son propios
de vinos tintos jovenes, lo cual indica que tienen
pocas posibilidades de vida en la barrica y que, por
lo tanto, no pueden ser envejecidos por su media
riqueza fendlica (35).
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Figura 1. Indice de polifenoles totales (IPT).

El anilisis estadistico de la varianza establece
que entre los diferentes vinos existen diferencias

estadisticamente significativas a un nivel de signi-
ficancia del 95% en el IPT. Asimismo en la prueba
de diferencias minimas significativas (DMS) se
encontré homogeneidad entre los vinos 1, 2y 3
y entre los vinos 4, 5y 7. Estos resultados indican
que los vinos colombianos tienen similitud en este
pardmetro con los importados.

Contenido de taninos

La cantidad de taninos de los vinos colombianos
es baja respecto a la de los vinos de origen chileno,
francés y argentino (Véase figura 2), siendo el vino
1 el que menor cantidad de taninos presenta. Sin
embargo, el vino 4, colombiano de variedad Isabe-
lla, es muy similar al vino 3, argentino. Asimismo
de acuerdo a los resultados, los vinos colombianos
tienden a ser menos astringentes y un poco desequi-
librados por su bajo contenido de taninos.

35
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Vinos

Taninos (g/l)

Figura 2. Contenido de taninos (g/1)

Los resultados del anilisis de la varianza (Anova
un factor) indicaron que existen diferencias estadis-
ticamente significativas en la cantidad de taninos
presentes en los vinos a un nivel de significancia del
95%. Segtin la prueba de diferencias minimas sig-
nificativas (DMS), los vinos se agruparon en cuatro
grupos homogéneos: grupo 1: (Vino 1); grupo 2:
(Vino 3y Vino 4); grupo 3: (Vino 2, Vino 5y Vino
7) y el grupo 4: (Vino 6). Esta agrupacion reafirma
lo observado en la figura 2 y, ademis, se puede esta-
blecer que en el grupo 3 se encuentran los vinos de
origen chileno, sin importar la variedad. Asimismo
se puede indicar que el paso de los taninos al vino
se debe a la técnica de vinificacion usada.

Contenido de antocianos

El contenido de antocianos de los diferentes
vinos (Véase figura 3) es muy variado; son los vinos
3y 4los que menor contenido de antocianos presen-
tan. Asimismo se puede observar que posiblemente
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la técnica de vinificacién incide en este pardmetro,
y los vinos 2, 5y 6, que son de variedad Cabernet
Sauvignon, presentan una cantidad diferente de
antocianos, lo mismo que la variedad Merlot (vinos
3y 7). Por otro lado, la misma regién geografica
de produccién no incide, como se puede observar
con los vinos 2 y 5, que siendo chilenos y de la
misma variedad presentan una diferente cantidad
de polifenoles.

300
250 E3

200 1

150 1

100 —

Antocianos (mg/1)

Figura 3. Contenido de antocianos (mg/1)

El anilisis de la varianza indicé que todos los
vinos analizados presentan diferencias estadistica-
mente significativas al 95% de confianza en cuanto
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al contenido de antocianos y la prueba DMS de-
mostré que cada vino es diferente de otro.

Caracteristicas cromaticas

Los vinos analizados presentan resultados si-
milares en cuanto a la intensidad colorante (IC),
la tonalidad (T) y la composicién del color se re-
fiere (Véase tabla 1). Al hacer referencia a la IC se
puede notar que el vino 3 presenta el mayor valor,
siendo los vinos colombianos y el francés los que
presentan los valores mds bajos respectivamente,
encontriandose en el rango de calidad (0,3 - 1,8)
(33). Asimismo el anilisis de la varianza indicé
que cada vino es diferente frente a la IC al 95% de
confianza, mientras que en la tonalidad se puede
observar una similitud en algunos vinos, siendo los
resultados 16gicos ya que obedecen a vinos tintos
jovenes los cuales no han sufrido ningtn proceso
de envejecimiento que pueda modificar la relacién
amarillo/rojo. Al igual que en la IC, se encontraron
diferencias estadisticamente significativas en la to-
nalidad de los vinos, pero la prueba DMS mostré
que los vinos 1, 3 y 5 son similares, lo mismo que
con los vinos 2y 7.

Tabla 1. Caracteristicas cromdticas

COMPOSICION DEL COLOR
VINO IC T
%420 %520 %620
1 0,45+0,001 1,13+0,003% 47,00+0,070° 41,57+0,066 11,44+0,049°
2 0,50+0,003 1,22+0,050° 46,71+1,563° 38,18+0,302 15,11+1,260°
3 0,57+0,001 1,15+0,004* 40,43+0,063 35,29+0,061 24,28+0,004
4 0,480,001 1,05+0,002 43,1440,052" 41,12+0,044 15,74+0,008°
5 0,52+0,001 1,14+0,005% 44,13+0,142" 38,750,059 17,12+0,086°
6 0,40+0,000 1,000,000 44,57+0,020% 44,46+0,020 10,96+0,036°
7 0,53+0,000 1,22+0,006° 45,28+0,115¢ 37,200,092 17,52+0,026°
p - valor 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000

p —valor < 0,05 diferencia significativa. Letras iguales en columna indican que no hay diferencias estadisticas

En referencia a la composicién del color se pue-
de observar (Véase tabla 1) que el color amarillo
prevalece sobre el rojo y el azul respectivamente en
todos los vinos; es el vino 3, de origen argentino,
el que presenta mayor porcentaje de color azul,
lo cual indica que puede tener menor tiempo de
elaboracién. Los vinos 1y 6 son los que presentan
menor porcentaje de este color azul, lo que indica
que posiblemente han tenido algtn grado de enve-
jecimiento en la botella o que fueron los primeros
en ser elaborados y embotellados. Los analisis de la
varianza para cada color demostraron que existen
diferencias significativas entre los vinos. De igual
manera la prueba DMS indicé que entre algunos

vinos hay similitud en el color amarillo y el azul,
mientras que para el color rojo cada vino es diferen-
te, lo que concuerda con los resultados obtenidos
de los antocianos (Véase figura 3).

Correlacion de parametros analizados

Con el fin de observar qué vinos son mas ho-
mogéneos en cuanto a las variables analizadas, se
procedid a realizar el andlisis de cluster utilizando el
método del vecino mids cercano y las variables IPT,
antocianos y las caracteristicas cromiticas (IC, T
y composicién del color). Se puede observar en el
dendograma (Véase figura 4), que los vinos forman
grupos de acuerdo al lugar de origen geografico sin
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tener en cuenta la variedad de uva utilizada para
su elaboracién. Es decir, los vinos colombianos 1
y 4 forman un grupo; los vinos chilenos 2, 5y 7
forman otro grupo, y el vino 6 (francés) y el vino
3 (argentino) forman cada uno un grupo diferente.
Por otro lado, el grupo conformado por los vinos
chilenos se une posteriormente al grupo de los vinos
colombianos, lo que indica que estos dos grupos
tienen caracteristicas similares, mientras que los
otros vinos (francés y argentino) tienen caracteris-
ticas muy diferentes.
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Figura 4. Dendograma de los vinos

CONCLUSIONES

Aunque el contenido de polifenoles totales en
un vino se debe a la cepa, el origen geogrificoy la
técnica de vinificacién, el IPT en todos los vinos
es similar, lo que los ubica en el rango de los vinos
tintos jévenes. Sucede lo mismo con las caracteris-
ticas cromdticas, las cuales son similares en todos
los vinos.

Los vinos colombianos presentaron bajos conteni-
dos en taninos y antocianos, lo que les confiere baja
coloracién y astringencia, caracteristicas que pueden
ser mejoradas con técnicas vinicolas.

En general, al integrar las caracteristicas fendlicas,
los vinos se agruparon de acuerdo al lugar de origen
sin importar la cepa con que fueron elaborados.
Los vinos colombianos, al mejorar las técnicas de
vinificacién, pueden tener aceptacién en el mercado
internacional desde el punto de vista del contenido
polifendlico como parimetro de calidad.
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