A lo largo de 4 aiios se ban
analizado los principales
Ppardmetros enologicos de vinos
acogidos a la denominacion
“Vinos de la Tierra de Cangas”.
Los resultados de los vinos
tintos se evaluaron mediante
el andlisis de varianza y el lest
de Duncan no apareciendo,
entre los distintos aiios,
diferencias significativas para
las variables relacionadas con
la acidez. Los vinos blancos
difieren de los tintos en

su mayor dacidez tolal, menor
acidez voldtil

¥ extracto seco toial.
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a denominacién
“Vino de la Tie-
rra de Cangas”
nacida en el
ano 2001, cuen-
ta en la actali-
dad con poco mis de un cen-
tenar de hectdreas de vinedo
acogido y distribuido por los
concejos asturianos de  Allande,
Cangas del Narcea, Degana,
Grandas de Salime, Ibias, Illano
y Pesoz (fig. 1). La practica tota-
lidad del vifiedo amparado se
asienta en las variedades autoc-
tonas Carrasquin tinto, Verdeijo
tinto, Albarin blanco y tinto, as
como sobre otras variedades fo-
raneas (Mencia y Albillo), intro-
ducidas después del ataque de
la Filoxera. Las técnicas de culti-
vo son las tradicionales de la zo-
nd, estando la densidad de plan-
tacion enure las 3.000-6.000 ce-
pas/hectdrea v las producciones
mdximas permitidas por hecti-
rea inferiores a 10.000 kg [1].

Los vinos acogidos a esta fi-
gura de proteccion se elaboran
aunando las pricticas tradicio-
nales con la incorporacion de

Villaviciosa (Asturias)

modernas tecnologias siempre
orientadas a la obtencion de vi-
nos de contrastada calidad v 1i-
picidad. Ademds, los vinos eti-
quetados como “Vino de la Tie-
rra de Cangas” deben haber su-
perado una Calificacion tanto
sensorial como analitica (Tabla
D. La produccion del “Vino de la
Tierra de Cangas®, elaborada
por 6 bodegas, ha pasado de
los 432 Hl elaborados en el ano
2002 a los 1.119 HI del afo 20035
(2 y 3]

La composicion de los vinos
viene condicionada por las
condiciones edafo-climaticas
(“terroir™), las variedades, las
técnicas viticolas, asi como por
la tecnologia v las pricticas
enologicas empleadas en su
elaboracion [4].

El objetivo de este trabajo es
mostrar la composicién quimica
de los vinos acogidos a la deno-
minacion “Vino de la Tierra de
Cangas™ en cuanto 4 acidez, gra-
do alcohdlico, anhidrido sulfu-
roso total y sélidos solubles du-
rante las campanas 2002-2005.
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Materiales y Métodos

El nimero total de muestras
analizadas se eleva a 70 vinos,
de las cuales 55 corresponden
con vinos tintos y el resto a
blancos. Las muestras han sido
suministradas por la Asociacion
Vino de la Tierra de Cangas.

Metodos analiticos

Las wvariables analizadas en
estos vinos han sido: grado al-
coholico, acidez (pH, acidez to-
tal, acidez volatil, acidez fija),
solidos solubles (masa volGmi-
cd, extracto seco total, azicares
residuales), anhidrido sulfuroso
total. Adicionalmente se ha de-
terminado el contenido en glice-
rina para los vinos de los anos

Acidez Grado
total alcohdlico
Blancos 5-10 >9.5
Tintos 5-8,5 10

Tabla I. Valores permitidos minimos y maximos para
los vinos "Vino de la Tierra de Cangas"

2004 y 2005. Los métodos anali-
ticos empleados fueron:

- Masa volamica: se determina
por densimetria electronica (Equi-
po: Anton Paar DMA 5000). Uni-
dades: g/mL.

- pH: se determina por poten-
ciometria con electrodo combi-
nado de vidrio { Equipo: Orion
920A)

- Acidez total: se determina
mediante valoracién a pH=7.0
(potenciometria) con hidroxido
sodico 0.IN. Unidades g/l de
dcido tartdrico.

- Acidez volatil: destilacion de
la muestra por arrastre de vapor
(Equipo: Dujardin-Salleron) y va-
loracion del destilado con hidro-

Anhidrido  Acidez  Azicares
sulfuroso volatil  residuales
150
<0,80 <5
120

Unidades: Acidez total = g/l ac. tartdrico; Grado alcohdlico = % (v/v): Anhidrido sulfuroso
total = mg/L; Acidez volatil = g/l ac. acético; Aziicares residuales = g/L

Figura 1.

Area de
produceion
acogida a

la denominacion
“Vino de

la Tierra

de Cangas”,
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xido sodico 0.IN. Unidades g/L
de dacido acético.

- Dioxido de azufre total: des-
tilacion de la muestra (Equipo:
Destilador Paul), arrastre del dio-
xido de azufre por corriente de
aire y posterior valoracion de és-
te con hidroxido sodico 0,01 N).
Unidades mg/L.

- Grado alcoholico: se determi-
na directamente sobre la muestra
por espectroscopia en el infrarro-
jo cercano  (Equipo: Anton Paar
Alcolyser). Unidades % (v/v).

- Extracto seco total: se deter-
mina indirectamente por densi-
metria segin la ecuacion de Ta-
berié. Unidades g/L.

- Aztcares residuales y gliceri-
na: cromatografia liquida de alta
resolucion con detector de indice
de refraccion, previo tratamiento
de la muestra con Sep-pak. Con-
diciones: Sugar Pak (Waters) a
90°C, fase movil 50 ppm de Titri-
plex y elucion isocritica 0,5
ml/min. Unidades g/L.

Los métodos analiticos utiliza-
dos han sido validados en el La-
boratorio de Sidras y Derivados
del SERIDA (ENAC 430/LE930).

Analisis estadistico

= Se realiza un anilisis de va-
rianza (ANOVA) para detectar
diferencias significativas en los
valores de las variables analiza-
das en funcion del afo de cose-
cha y el test de Duncan de com-
paracion de medias. El programa
usado es el SPSS version 6.1,

Resultados y discusidon

A lo largo de cuatro anos
consecutivos se analizaron un
total de 70 vinos representando
los tintos el 79% (55 vinos) de
las muestras totales.

La Tabla IT recoge los valores
promedio, miaximo, minimo,
desviacion estandar de los pari-
melros enoldgicos junto con el
resultado de los andlisis estadis-
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Tabla ll. Resultados promedio (Media) y estadistica basica (Max = valor maximo, Min = valor minimo,
ds = desvicion tipica) de los parametros y varibles analizados en los vinos tintos acogidos a

la denominacion "Vino de la Tierra de Cangas”.

Acidez
total

2002
Media 6,41
Max 7,67
Min 5,55
ds 0,63
Test de Duncan

2003
Media 6,49
Max 8,43
Min 513
ds 1,11
Test de Duncan

2004
Media 5,86
Max 7,91
Min 5,12
ds 0,90
Test de Duncan

2005
Media 6,41
Max 792
Min 5,18
ds 1,14
Test de Duncan
Nivel de significacion ns

Acidez
volatil

0,48
0,72
0,37
0,08

0,46
0,63
0,22
0,13

0,47
0,78
0,33
0,12

0,47
0,66
0,40
0,12

Acidez
fija

77
96
66

79

102
61

14

70
100
60
13

78
39
62
16

pH

3,58
3,84
3,42
0,18

3,44
3,60
3.28
0,12

3,53
3,77
3,38
0,10

3,33
3,40
3,28
0,05

ns

Nivel de significacion: (ns) = no significativo; (*) = p<0,05; (***) = p<0,001
Las medias con la misma letra no presentan diferencias significativas al nivel de confianza del 95% (test de Duncan)
Unidades: Acidez total = g/L ac. tartarico; Grado alcoholico = % (v/v); Anhidrido sulfuroso total = mg/L; Acidez volatil = g/L ac. acético; Acidez fija = meq./L;

Glicerina = g/L

ticos para el conjunto de vinos
rintos.

Las variables que definen la
acidez (acidez total, volatil, fija v
pH) presentan valores muy cen-
trados v con muy baja disper-
sién (Fig. 2). La acidez total me-
dia se encuentra dentro del in-
tervalo 5,86-6,41 g/L (4cido tar-
tarico), la acidez wvoldtil media
permanece constante e inferior
a 0,40 g/L (acido acético) y los
valores de pH difieren en un
maximo de 0.25. El pH es un
parametro que puede ser indica-
dor de alteraciones microbianas,
en este sentido tan solo dos
muesiras presentan valores de
pH superiores a 0.70. Estos re-
sultados quedan constatados
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Grado
alcoholico

11,7
12,7
10,6
0,5

11,1
12,7
10,1
08
ab

11,0
128
10,4
0,7
ab

10,9
1,3
10,6
0,4

Anhidrido
sulfuroso
total

96

118
34
25
b

n

101
25
28

53
98
18

60
80

21

*E

Masa Extracto Glicerina
voliimica seco
total
0,99501 31,7
0,99830 39,6
0,99290 245
0,00153 3,8
c e
0,99461 286
0,99690 31,5
0,99234 2,0
0,00137 20
b b
0,99357 25,9 7.1
0,99461 30,0 89
0,99103 21,0 5,1
0,00071 21 1,0
ab a
0,99287 26,9 6,6
0,99338 28,5 71
0,99268 245 5,9
0,00034 18 0,5
a ab
t 2 1) ERE ns

con el andlisis de varianza al no
encontrarse diferencias significa-
tivas entre afios para ninguna de
estas variables. Los vinos anali-
zados presentan en general una
baja acescencia y elevada acidez
total, en consonancia con los
valores ya publicados para las
viniferas tintas asturianas [3].

El grado alcohdlico para los
vinos tintos oscila entre los va-
lores miximos de 12,7 v 11,3%,
mientras que el valor promedio
mis elevado corresponde a los
vinos del ano 2002 con un gra-
do de 11,7%. Este mismo afo,
los vinos muestran también
unos valores mis elevados de
extracto seco total, masa voli-
mica y anhidrido sulfuroso total.
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Se han encontrado diferencias
significativas debido al afio para
el grado alcohdlico (p<0,05) y
con un nivel de confianza del
99.9% para la masa voltimica,
extracto seco total y anhidrido
sulfuroso total (Tabla IT).

Por otro lado, la produccion
de vino blanco acogida a esta
denominacion no ha superado

la denominaciéon "Vino de

Acidez
total
2002
B1 5,63
B2 5,61
B3 6,03
2003
B4 7,94
B5 5,78
B6 8,41
2004
B7 5,66
B8 5,61
B9 5,42
B10 6,73
B11 5,63
B12 6,96
2005
B13 7,36
B14 6,24
B15 5,78

Tabla Ill. Resultados de los parametros

nunca el 10% del total elabora-
do. Por este motivo, tan sélo se
han analizado 15 vinos blancos
cuyos resultados quedan recogi-
dos en la Tabla 111

En general, los vinos blancos
poseen una mayor acidez total y
un pH inferior al de los vinos
tintos. Unicamente 2 de las 15
muestras analizadas (13%) supe-

la Tierra de Cangas”

Acidez  Acidez pH Grado

volatil fija alcohélico
0,28 70 98
0,25 71 98
0,23 77 10,0
0,46 98 321 10,3
0,35 71 3,25 10,5
0,39 106 2,85 12,4
0,28 il 326 11,8
0,22 7 3,15 10,2
0,47 64 3,29 11,6
0,54 81 3,16 11,6
0,18 72 3,20 10,2
0,17 90 3,28 96
0,42 91 3,13 11,1
0,15 81 314 9,6
0,59 67 3,36 10,3

y variables analizados en los vinos blancos acogidos a

Anhidrido
sulfuroso
total

108
65
120

95
140
148

120
85
108
101
102
98

89
17
107

Enologia

ran los 0,50 g/L de dcido acét-
co. El 40% de los vinos blancos
presenta una graduacion alco-
holica entre el 10 al 11% y sélo
en una de las muestras se detec-
t6 un grado alcohélico superior
a 12%. Respecto al anhidrido
sulfuroso total, s6lo uno de los
vinos blancos, con una concen-
tracion de 148 mg/L, se sitha
cercano al valor limite estableci-
do por la norma reguladora de
esta denominacion (150 mg/L).

En ninguno de los vinos ana-
lizados se han encontrado aza-
cares residuales (glucosa+fructo-
sd) superiores 4 Sg/L. Los valo-
res de glicerina han oscilado en-
e 89 y 5,1 g/l para los vinos
tntos y entre 9.1 y 4.9 g/L para
los vinos blancos, valores rodos
ellos que pueden ser considera-
dos como normales.

En la cornisa Cantibrica sélo
se elaboran vinos en el Pais Vas-
Co y en Asturias. El vino vasco

Masa Extracto Glicerina
voliimica seco
total
0,99310 211
0,99282 20,1
0,99170 18
0,99243 23,7

0,99235 211
0,99050 22,2

0,99058 20,9 6,6
0,99124 17,6 T
0,99089 25 83
0,99207 241 9,1
0,99128 17,5 72
0,99358 21,7 86
0,99213 5,7
0,99525 49
0,99483 5,0

Unidades: Acidez total = g/l. ac. tartérico; Grado alcohdlico — % (viv); Anhidrido sulfuroso total = mg/L; Acidez volatil = g/L ac. acético; Acidez fija = meq./L:

Glicerina =g/l
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cuenta con tres Denominacio-
nes de Origen: Chacoli de Gue-
taria, Chacoli de Bizkaia v Txa-
coli de Alava [6 v 8]. Los vinos
asturianos estudiados, va sean
tintos o blancos, resultan ser
comparativamente a los vascos
menos dacidos y con una mayor
graduacién alcohdlica [9] y mas
cercanos a algunos vinos elabo-
rados en Galicia [10].
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