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1.-OBJETIVOS

Realizaciéon de estudio comparativo del proceso desde envero hasta vendimia de las
variedades blancas Albillo Criollo y Listan Blanco de la zona noroeste de La Palma, en
municipio de Garafia. La Palma cuenta con un gran patrimonio vegetal, y de vid en
particular existen gran cantidad de variedades, muchas de las cuales se conocen poco
desde el punto de vista enoldgico y su comportamiento para la elaboracion de vino.

Es por lo que considero que el conocimiento de las variedades de La Palma, registradas
dentro de la Denominacion de Origen, es una tarea importante. En este caso en particular
se trata de un trabajo sobre dos variedades tipicas de La Palma como son la Albillo Criollo
y la Listan Blanco. Los datos que se obtengas seran de interés tanto para el elaborador,
como, para cualquier persona interesada en el conocimiento de estos parametros.

Los objetivos principales del conocimiento de las variedades Albillo Criollo y Listan:

J Conocer parametros quimicos de las dos variedades mencionadas.

o Obtener datos de la maduracion de la uva desde envero hasta la vendimia.
o Conocer datos agronémicos del Albillo Criollo y del Listan Blanco.

. Proporcionar los resultados del trabajo a la bodega y demas interesados.

. Comparar resultados obtenidos para las dos variedades

J Obtener las conclusiones de interés cientifico y practico para la bodega.

2.-MATERIAL Y METODOS.

2.1.-CARACTERISTICAS DE LA PARCELA.

Las variedades de vid contempladas en este estudio se encuentran en una parcela de
unos 20000 m? de superficie propiedad de Dfa. Eufrosina Pérez Rodriguez, situada en el
término municipal de Garafia al noroeste de la Isla de La Palma, en la zona conocida por
El Revolcadero. De las cuales unos 8500 m? estan sembrados de la variedad Albillo
Criollo y unos 2000 m? de Listan Blanco, ademas en la propiedad se cultivan otras
variedades de vid tanto blancas como tintas para la elaboracion de otro tipo de vinos. Su
localizacion geografica es: Longitud: 17° 56’ Oeste. Latitud: 28° 46’ Norte. Altitud: 1400
metros sobre el nivel del mar.

Las coordenadas fueron medidas con el programa informatico Google Earth y la altitud
fue medida con un altimetro analégico.

La orografia de dicho terreno es bastante abrupta y lejos de las comodidades de las
grandes explotaciones vitivinicolas existentes por otros lugares de la geografia nacional.
Esta zona se caracteriza por un cultivo en laderas de barrancos con pendientes
pronunciadas y un terreno irregular.
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En la tabla adjunta se describe la topologia del suelo, de los analisis realizados en el
laboratorio de Agrobiologia del Cabildo Insular de La Palma.

Limo Arcilla Arena Fina Arena Gruesa Tipo de suelo

42,84 % 29,75 % 9,35 % 18,06 % FRANCO-ARCILLA

Las caracteristicas analiticas a 40 cm de profundidad son las siguientes:

Materia organica (%) 1,8
Fosforo (ppm) 28
Cationes extraidos con Acetato
Amonico:

1,4
Sodio (meqg/100 Q)

0,6
Potasio (meqg/100 g)

10,2
Calcio (meg/100 g)

3,8
Magnesio (meg/100 g)

22,9
Capacidad de Intercambio Cati6nica 65
pH

0,9
Conductividad eléctrica (mS/cm 25°C) 50,1

Porcentaje de Saturacion (%)

2.2.-MATERIAL VEGETAL

Las diferentes variedades estudiadas en esta memoria estan plantadas en la finca desde
hace unos 25-30 anos. La coleccidn esta instalada sobre pie directo, con marco de
plantacién de 0,80 m x 4 m (3125 plantas/Ha) y una conduccién adaptada a la “lira”, figura
3.6, ya que al ser plantas de unos 30 afos no siempre estaban en este sistema de
conduccidn, ya que proviene de un sistema de vaso clasico. La orientacion de las filas es
de forma obligatoria siguiendo las curvas de nivel de la ladera del barranco, que en este
caso es aproximadamente norte-sur.

La poda se realiza en el caso del Listan blanco a pulgar y vara, y para el Albillo es una
poda corta a una yema y quedando lo que llaman en esta zona la “casquera o yema de
fuego”. Esta poda se practica asi por la experiencia de muchos afnos con este cultivo.
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Las variedades estudiadas son autoctonas de la zona y se conocen desde los comienzos
de la viticultura en La Palma, en el siglo XVI. Son el Listan blanco y el Albillo criollo. A
continuacién se presentan dos tablas con las descripciones ampelograficas. Ambas tablas
de Listan Blanco y Albillo Criollo son del trabajo final de carrera de Francisco Betencort
1991.

2.3.-DESCRIPCION DEL ENSAYO

-Toma de muestras y su tratamiento.

De cada una de las dos variedades de Albillo y de Listan se sefalaron 30 cepas para
formar tres bloques de diez plantas cada uno. Estas cepas se seleccionaron de acuerdo a
un buen estado sanitario y aspecto visual, ademas de que fueran una representacion
homogénea de la parcela.

Desde el envero hasta la vendimia, se ha seguido la maduracién de la uva analizando una
serie de parametros. La toma de muestras se ha realizado tomando un total de 50 uvas
por bloque segun las recomendaciones de Carbonneau et al. (1991) con relacion al
sistema de conduccién empleado en la parcela. Las fechas de muestreo en el estudio
fueron las siguientes:

7-ago 14-ago 21-ago 28-ago 4-sep 11-sep 18-sep 23-sep

El muestreo se realizd semanalmente, recogiéndose a primeras horas de la manana y
transportandolas en una nevera portatil al laboratorio de Agrobiologia del Excmo. Cabildo
Insular de La Palma. Recogiendo tres bolsas de muestras para cada variedad y dia de
muestreo, siendo bolsas asépticas y con la numeracién adecuada. A la llegada al
laboratorio se determin6 el peso de 50 bayas (5 bayas/planta.-Bloques 10 plantas), se
separan ocho bayas se pesan y se congelaron a -20°C hasta su posterior analisis de las
pieles ver el contenido en polifenoles. El resto de las bayas se procede al prensado
manual para obtener el zumo, luego la separacién de la pepitas para contabilizarlas y la
maceracion en metanol para extraer los polifenoles. Con el zumo obtenido se procede al
analisis de los distintos parametros. Todo el protocolo de laboratorio se adjunta el
esquema de trabajo.

-Los mostos obtenidos fueron centrifugados a 4000 r.p.m. durante 20 minutos al
sobrenadante se determinaron los siguientes parametros: °Brix, pH, Acidez total,
Absorbancia a 280 nm y 320 nm

-Con las pepitas se procede; lavar y secarlas con papel pesarlas, secarlas en la estufa
durante tres dias a 70 °C, retirarlas y pesarlas de nuevo al alcanzar la temperatura
ambiente obteniendo asi el peso seco, luego macerar con metanol acidificado durante 48
horas, centrifugar y del sobrenadante se toma 1 ml, se diluye a 100 y luego se procede a
la lectura de la absorbancia a 280 nm, obteniendo asi la intensidad de polifenoles
totales(IPT).
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-Con los hollejos se sigue el procedimiento que a continuacion se describe: se pelan las
ocho bayas, se lavan y se secan con papel, una vez secas se pesan y se ponen a
macerar con metanol acidificado con HCI durante 48 horas en la oscuridad y a
temperatura ambiente. Una vez maceradas se centrifuga y se toman una alicuota de 1 ml
y se diluye a 100 ml, se miden la absorbancia a 280 nm y a 320 nm.

Protocolo de Laboratorio

MUESTRAS -50 Bayas
5 bayas/planta.-Bloques 10 plantas
30 plantas AC
30 plantas LB

Peso 50 Bayas

P50
I
| Mostlo | |Pepitals | |Hollejtl)s |
°Brix NP P8
SS
I I I
pH PFP PHF
PSP
I I I
| AT | | pr | | pr |
IPT AHC
AHC

2.4.-PARAMETROS ESTUDIADOS

Los parametros estudiados fueron el peso de 50 bayas, °Brix, pH, acidez total, IPT y
AHC. Algunos de ellos son rutinarios en los laboratorios de las bodegas, siendo otros mas
especificos, como los IPT y AHC. Por ser bastante conocidos, no se describen los
parametros estudiados. El instrumental analitico utilizado ha sido:

o pH-metro digital, Mettler Toledo, MP-220
o Espectrofotdmetro Ultravioleta-Visible, Shimadzu, UVmini- 1240

J Refractémetro digital para vinos WM-70, ATOGO

2.5.-PARAMETROS AGRONOMICOS

En la vendimia de cada variedad se determiné el peso medio de un racimo pesando cada
uno de los racimos de cada planta. El nimero de bayas por racimo se obtuvo a partir de
los valores del Peso de 50 bayas en el ultimo muestreo de maduracién junto con los
valores del peso medio de un racimo de cada bloque de 10 plantas. El peso medio de una
baya fue calculado con los valores del Gltimo muestreo de maduracion.



Pedro Méndez Herrera: ESTUDIO COMPARATIVO DE LISTAN BLANCO Y ALBILLO CRIOLLO.

La produccion media por planta se obtuvo sumando el peso de los racimos de cada planta
y calculando posteriormente la media de las 10 plantas de cada bloque. La produccion por
unidad de superficie se calculd a partir de la produccién media por planta y el numero de
plantas por unidad de superficie (3125 plantas/Ha). Ademas en la época de la poda se
procedié pesando el numero se sarmientos y contando la cantidad de ellos por planta. A
modo de resumen los parametros agronémicos estudiados fueron los siguientes:

Peso de madera de poda. Peso de una baya. Produccién por planta. NOmero de
racimos por planta. Peso medio de un sarmiento. NUmero de sarmientos por planta.
Relacion: Produccién por planta/Peso de poda por planta.

El peso medio de poda por planta se determin6 el mismo dia que se podaron las plantas.
La madera de poda de cada planta se pesé en su conjunto, enumerando el nimero de
sarmientos pesados. Se calculé la media del peso de poda de las 10 plantas de cada
bloque. Asi mismo, la relacion Produccion/Peso de poda se determiné relacionando los
valores de produccién y peso de poda por planta, calculandose la media de las 10 plantas
para cada blogue.

2.6.-ANALISIS ESTADISTICO.

En cada fecha de muestreo de la maduracion, se realizé un analisis de varianza (ANOVA)
para determinar la existencia de diferencias significativas entre los diversos parametros
medidos para cada variedad (Steel y Torrie, 1985). Las comparaciones de las dos
variedades se establecieron mediante la prueba de la diferencia honestamente
significativa de Tukey. Estos analisis se efectuaron con el paquete estadistico SYSTAT.

3.-RESULTADOS Y DISCUSION

En los siguientes apartados se expresan en graficas las medias aritméticas de cada
parametro, que han sido obtenidas de las tres repeticiones realizadas con las muestras
recogidas en el proceso de maduracion. También estdn expresados en tablas las medias
aritméticas, la F de Fisher, asi como la probabilidad (p), datos que nos informan de que
existan diferencias significativas, entre las muestras de las variedades en estudio el Albillo
y la Listan . Los valores de probabilidad (p) inferiores a 0.05 (5%), son los que manifiestan
una diferencia significativa entre las dos variedades. Este tratamiento de datos se ha
realizado con el programa estadistico Systat 5.0.

3.1. PARAMETROS DE PRODUCCION.

Los diferentes parametros de produccién y de crecimiento estan presentes en la (Figura
4.1). Aparecen en esta tabla todos los casos que se han estudiado con las caracteristicas
estadisticas y de probabilidad, debemos tener en cuenta que solo existiran diferencias
significativas para diferenciar ambas variedades cuando la probabilidad sea inferior o
igual a 0,05.
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-La variedad Albillo Criollo es significativamente menos productiva que la Listan blanco,
aproximadamente alcanza un 41% de la produccién por planta de Listan blanco. La
produccién en Toneladas por hectarea del Albillo Criollo es 8,76 Tm/Ha siendo
considerablemente menor que la del Listan Blanco 12,32 Tm/Ha. Estos rendimientos son
valores normales para el tipo de explotacién de que se trata, como se ha descrito en
material y métodos; no se usa fertirrigacidén sino la lluvia, y la conduccidén no es espaldera
con la cual se podrian obtener mejores rendimientos. Parece indicar que esta variacion en
produccién puede ser debida al peso de la poda que en el caso del Listan es
significativamente superior, 790 g/planta frente a los 278 g/planta del Albillo y también el
peso de la baya que en el Listan también es considerablemente superior, 2,12 g frente a
los 1,72 g del Albillo.

-En lo referente al peso de la poda ya se ha comentado algunas caracteristicas y ademas
el menor peso de sarmientos del Albillo 278 g frente a los 790 g del Listan da indicios del
menor vigor del Albillo criollo frente al Listdn blanco. No obstante, seria interesante
estudiar el efecto de una irrigacién y fertilizacién en el rendimiento por planta, asi como en
la composicién del fruto y del vino.

- También el nimero de sarmientos de la poda nos da diferencias significativas de las dos
variedades, en el caso del Albillo el numero de sarmientos de 7,67 siendo para el Listan
de 10,93 dando para estos datos diferencias significativas para ambos valores, por lo que
es otra diferencia a tener en cuenta en las dos variedades.

-El nimero de racimos por sarmiento y el peso del racimo estan determinados
potencialmente en el ciclo vegetativo anterior. Por tanto, las condiciones meteoroldgicas
existentes en ese ano van a determinar la cosecha del ano siguiente. En ambos casos las
diferencias no son significativas para las dos variedades.

-El peso de poda por planta refleja el nivel de expresion vegetativa de la planta, es decir el
crecimiento vegetativo que tuvo lugar en la planta durante el ciclo vegetativo. La variedad
Listan blanco posee una expresién vegetativa significativamente mayor que la Albillo
criollo. Ademas, el peso de un sarmiento también es superior en la variedad Listan
blanco, lo que nos da un indice del vigor de la planta. A mayor peso de un sarmiento
mayor vigor de la planta. En este caso el Listan da indicios de mucho mas vigorosa que el
Albillo. Huglin (1986) establecié que la nocién de vigor es una propiedad varietal.

-La relacién entre la produccién y el peso de la madera de poda nos indica el equilibrio
existente entre la produccién y el crecimiento vegetativo (Smart y Robinson, 1991). A esta
relacion se le conoce también como indice de Ravaz. El peso de los sarmientos, para una
variedad dada, esta correlacionado al peso de las hojas (y por tanto a la superficie foliar).
El indice de Ravaz tiene el mismo significado que la relacién superficie foliar/peso de fruto
pero a la inversa. Los valores del indice de Ravaz sélo son comparativos para una
variedad dada y en unas determinadas condiciones (Champagnol, 1984).

En el estudio, este indice es significativamente superior en la variedad Listan blanco. Los
valores encontrados son inferiores a los recomendados (entre 5 y 10) por ciertos autores
como Optimos (Smart y Robinson, 1991). No obstante, esta afirmacién debe tomarse con
precaucién porque estos autores estudiaron variedades de uva diferentes, y ademas en
condiciones de cultivos y climatoldgicas distintas.
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A la vista de estos resultados seria interesante estudiar en el futuro el nUmero de maximo
de yemas (para cada variedad) que se podrian dejar en la poda en funcién del peso de
madera de poda. Asi se conseguiria un mejor equilibrio entre la capacidad de produccion
de la planta y su expresién vegetativa.

-El peso de una baya si es significativamente superior el Listan blanco 2,12 g con relacion
al Albillo 1,72 g. Al ser mayor la baya del Listan blanco la relacion de pulpa con superficie
de piel es mayor en el Albillo por lo que la cantidad de sustancias en proporcion es mayor

-El resto de datos de produccién de la figura 4.1; numero de racimos por planta,
peso de racimo y numero de bayas por racimo no ofrecen diferencias significativas.

ALBILLO ]
LISTAN BLANCO F )

CRIOLLO
Produccion (kg/planta) 2,80 3,940 4924 0,040
Produccion (Tm/Ha) 8,76 12,32 - -
Peso poda (g/planta) 278 790 71,059 0,000
NUmero Sarmientos 7,67 10,93 15,956 0,001
Peso Medio Sarmiento (g) 39,32 73,51 - -
N° Racimos/Sarmiento 1,80 1,45 2,839 0,097
Produccion/Peso poda 1,56 2,363 10,478 0,002
N° Racimos/Planta 12,37 15,43 3,252 0,088
Peso racimo (g) 232,03 244,231 0,0299 0,586
N¢ Bayas/Racimo 131,51 120,23 - -
Peso de una baya (g) 1,72 2,12 9,775 0,035

Fig.3.1. Parametros de produccion

3.2 PARAMETROS QUIMICO-ENOLOGICOS

En este apartado expondré los resultados obtenidos de los analisis de laboratorio de los
parametros, asi como algunos parametros agronémicos, vistos en material y métodos,
todos los analisis han sido realizados por triplicado para luego proceder al tratamiento
estadistico de los datos con el programa SYSTAT. Una vez obtenidos los resultados, se
han realizado las graficas correspondientes y las tablas de datos que se presentan a
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continuaciéon. Todos los analisis de laboratorio han sido realizados de forma personal e
independiente por mi, en el laboratorio de Agrobiologia del Excmo. Cabildo Insular de La
Palma.

1.-Peso de 50 bayas

En la (Figura 1) se muestra la evolucién del peso de 50 bayas recogidas en cada semana
de muestreo en las fechas indicadas, las cuales se pesaban al llegar al laboratorio el
mismo dia de recogida de muestras, para luego continuar con el protocolo de trabajo
establecido.

Fig.1-Peso de una baya

30 Albillo |Listan

200, —t N Fecha C. B. F P
130 M —4— Albillo C.

1,00 - —&— Listin B.

050 7-agos 1,36 2,13 105,057 0,001
0,00

S qgg%v/%@%‘ ,ﬁ%ﬁ&‘ & 14-agos | 1,66 2,11 107,781 0,000
PN

RV
AP & @

Fecha muestreo

21-agos |1,52 2,29 335,312 0,000

28-agos |1,60 2,24 121,283 0,000

4-sept 1,56 2,24 82,153 0,001

11-sept (1,65 2,31 238,259 0,000

18-sept 1,76 2,36 46,672 0,002

23-sept (1,72 2,12 9,775 0,035

Como se observa en la (Figura 1), los pesos de las muestras de Listan blanco son
significativamente superiores a los del Albillo criollo. Ademas como se vio en los
parametros de produccién el peso de una baya de Listan blanco también es
significativamente superior. La cantidad de pulpa en proporcién con los hollejos es
superior en el caso del Listan blanco que en el Albillo criollo por tanto como en la piel es
donde se encuentran la mayor parte de sustancias de interés aroméatico es por lo que en
el Albillo debe tener mayor proporcién de estas sustancias.
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2.-NUumero de pepitas por baya

En el caso del numero de pepitas de las muestras durante el proceso de maduracion se
presentan en la (Figura 2), con la tabla adjunta de los datos numéricos. Se observa el
mayor numero de pepitas por baya en el caso del Albillo frente al Listan, en todos los
muestreos con diferencias significativas.

Fig.2.-Neemero de pepitas por baya

2,50 . . s
Albillo | Listan

2907 ~STT Fecha C. B. F P
150 7 Bl g™ g | —— Albillo
1,00 - —8— List{n B.
050 7-agos 1,88 1,49 16,653 0,015
0,00 —

S LL L L
A TS 14-agos| 1,67 1,33 50 0,002

Fecha de muestreo

21-agos| 1,93 1,41 30,296 0,005

28-agos | 1,91 1,38 42,169 0,003

4-sept 1,89 1,39 20,125 0,011

11-sept | 1,89 1,39 31,96 0,005

18-sept | 1,96 1,54 10,256 0,033

23-sept | 1,96 1,35 18,24 0,013

3.- Evolucion de los solidos solubles (°Brix)

La evolucion de los sélidos solubles (°Brix), se observa que en el caso del Albillo al
comienzo del muestreo, que coincide con el envero, la graduaciéon en azucar es inferior en
un 16% aproximadamente con respecto a la del Listan blanco, el Albillo tiene 15,03 Brix y
el Listan blanco 17,53°Brix. Se observa el gréafico que la evolucion ascendente del Albillo
es mas rapida, con una pendiente superior a la del Listdn y cruzando en la curva a la del
Listan blanco antes de la tercera semana de muestreo. Desde antes de la mitad del

10
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proceso de maduracion, en el cual en Albillo supera al Listan, hasta el final en el momento
de la vendimia en el cual el Albillo se sigue manteniendo por arriba y acaba en vendimia
con un grado de azucar superior al Listan, representando una diferencia del 8,5%. Solo
existen diferencias significativas al comienzo, envero, y al final del muestreo, coincidiendo
con en el momento de la vendimia. Siendo este grado Brix superior en el caso del Albillo
un parametro importante para el proceso de elaboracién.

24

22

pd

20 +

18 -

16 /

14

12
&
A

Fecha Muestreo

6 & & & & X X
F & I
2 O \,,79 EX ,%Q? & ,‘ze’q ,‘ze’q

N AN

Fig. 4.-Evolucion sélidos solubles (°Brix)

—&— Albillo
—&— Listan B.

Albillo

Listan

Fecha C. B. F p

7-agos 15,08 17,53 19,806 (0,011
14-agos [16,50 |17,93 |7,396 |0,053
21-agos (18,63 [18,00 |1,711 |0,261
28-agos (20,23 (19,83 |0,438 |0,544
4-sept 21,57 (20,67 |4,796 |0,094
11-sept [20,80 |20,53 0,587 |0,486
18-sept (22,17 (21,37 (1,516 [0,286
23-sept (22,58 (20,82 |37,959|0,004
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3.1.- Evolucion de azucar en baya.

El concepto de azucar por baya utiliza la misma medida inicial de °Brix, pero tiene en
cuenta el peso de una muestra de bayas. En la figura 4.1 se observa la evolucion
ascendente de las dos variedades en estudio.

Fig. 4.1.-Evoluci—n azcecar por bay

0,900

0,800 \/—N-‘ Fecha Albillo C. | Listan B.

0,500 A —4&— Albillo C.
0300 —=-taen | 173908 0,633 |0,473
0,200 A
0,100 A
0,000

& e & %Q% S ,&Q‘ ’%@Q\ ’%;,Q\ 14-8.908 0,566 0,489

éﬂ S S
A S
ATTXT N ¥ NN el

Fecha muestreo

21-agos |0,697 0,451

28-agos 0,720 0,504

4-sept 0,785 0,519

11-sept  |0,712 0,513

18-sept 0,738 0,523

23-sept | 0,741 0,564

En este caso se ha estudiado el azucar por baya (B.W. Zoecklein et al., 2001). Los °Brix
se definen como la cantidad de sélidos solubles, incluyendo pigmentos, acidos, glicerol,
etc., y azucar, por 100 g de zumo. El contenido de azucar fermentable del mosto de la uva
representa entre 90% y 95% del total de los solidos solubles, por lo que la determinacion
de los °Brix proporciona una medida aproximada de la cantidad de azucar.

Sin embargo esta medida es una proporcion (peso/peso) del azlicar y del agua y puede
cambiar segun las condiciones fisioldgicas de la fruta, como cambios en su peso, lo cual
constituye un problema potencial. Es posible que no cambien los °Brix con el tiempo pero,
de hecho, se pueden producir cambios importantes en el peso de la fruta (aumentando o
disminuyendo). Esta informacion es importante, tanto para el viticultor como para el
productor de vino, para elegir las fechas de vendimia.
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4.-pH

En el caso del pH, de las ocho semanas en las que se realiz6 el estudio, en seis de ellas
se producen diferencias significativas entre las muestras de Albillo y Listan blanco en lo
referente al pH. En todo el proceso de maduracion es superior el Listan que el Albillo. Es
curioso los dientes de sierra que se producen en ambas variedades, coincidiendo estos
ademas con puntos de inflexién en la siguiente figura 6 de la acidez total. Se observa en
la figura 5 derecha la linea de tendencia, en la que se denota el crecimiento del pH en
ambas variedades, asi como las diferencias considerables en valor del Albillo al Listan.

Hubiera sido importante tener datos de potasio, y asi valorar mejor.
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3,30

2,90

2,50
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Fig. 5.-Evolucion pH en Maduracion

—&—Albillo
—®—Listan B.

Fecha |Albillo C.|ListanB.| F p

7-agos 2,83 3,00 |7,69| 0,05
14-agos | 2,92 3,02 18 | 0,013
21-agos | 3,28 3,48 72 | 0,001
28-agos 3,15 3,22 4 10,116
4-sept 3,12 3,23 |24,5| 0,005
11-sept 3,43 3,62 11 | 0,029
18-sept 3,17 3,33 [12,5] 0,024
23-sept 3,53 3,57 |28,8| 0,27
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5.-Evolucion de la acidez total (g/l ac. tartarico)

En lo referente a la acidez total de las ocho semanas de muestreo, se observan
diferencias significativas en todas ellas y ademas con valores de 0,000 lo que demuestra
la completa diferencia del Albillo criollo frente al Listan blanco en lo referente a la acidez

total.

Fig.6.-Evolucion acidez total A|b|| |_ t .
1o IStan
180 Fecha C. B. F p
14,0 \
12:0 \
o N el |7-agos |154 |64 405  |0,000
0 — 14-agos (10,7  |6,1 331,24 |0,000
,\;ogoe ,'oqoe V,bqo" Q)/oqoe N‘;Q’Q‘ \,}f’& %,%e'&’f?h@é
Fecha muestreo 21-agos 6,6 3,7 168,2 0,000
28-agos | 7,5 4,9 185,786 0,000
4-sept |6,8 4,6 184,9 0,000
11-sept | 5,1 2,6 218,273(0,000
18-sept |6,0 4,0 190,125/ 0,000
23-sept 4,0 2,6 841 0,000

En la primera toma de muestra, coincidiendo con el comienzo del envero existen
diferencias de un 142% del Listan blanco al Albillo criollo. Ademas se produce un
descenso rapido en las tres primeras semanas en el caso del Albillo de unas 9 unidades
de acidez, que en el caso del Listan es mucho mas suave el descenso. Luego en las
siguientes semanas del proceso de maduracién es un descenso mucho mas lento. Al
finalizar el muestreo, en el momento de la vendimia, las diferencias son de un 54%. Valor
bastante considerable e importante para las elaboraciones de los vinos y mas en esta
zona de la Isla donde se elaboran vinos blancos muy “alegres” en boca.
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6.-Evolucion de Polifenoles Totales (IPT) en zumo (DO 280 nm)

El contenido en polifenoles totales de la pulpa de las uvas en el proceso de maduracién,
se observa como al comienzo del muestreo los valores son muy similares, luego se
producen diferencias entre ambas variedades, siempre estando por encima el Albillo
frente al Listan blanco. Al final del muestreo, en el momento de la vendimia se observa un
descenso de ambas variedades, siempre estando por encima el Albillo criollo en un 18%
con respecto al Listan. En general no existen diferencias significativas entre las dos
variedades, en lo referente a la intensidad de polifenoles totales.

Fig.7.-Evolucion DO 280 pulpa

oo e
/N AN

18,00 L4 \ —e— Albillo
16,00 1 - —&— |istan B.

X © < o X X X X
O O O R Q" R
S S S S F P

AN D LN AN
Fecha muestreo
Albillo | Listan
Fecha F
C. B. P

7-agos (17,5 17 0,139 0,728

14-agos | 14,7 16,3 4,112 (0,112

21-agos |20 17,2 4,603 |0,098

28-agos |20,6 17,1 401,286 | 0,000

4-sept 21,8 19,8 7,502 0,052

11-sept |21,5 18 7,502 10,052

18-sept |21 19,7 1,452 10,295

23-sept | 18,8 16 29,611 |0,006
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7.-Evolucion del acido hidroxicinamico en zumo (DO 320)

El contenido total de acidos hidroxicindmicos, expresados a través de la DO 320, no es
significativamente diferenciable en casi ninguna de las muestras tomadas. Los acidos
hidroxicinamicos como el clorogénico y caftarico (acido trans-cafeoil tartarico), asi como
los flavonoides como la catequina son los substratos primarios para la actividad
polifenoloxidasa (PO) (Cheynier et al., 1989; Simpson, 1982; Singleton et al., 1985).

No podemos solo con datos de la DO 320 afirmar que una variedad sea mas susceptible
de oxidarse que otra. No obstante, esta afirmacidn, a veces muy difundida en Canarias,
deberia confirmarse en laboratorio a través de ensayos rigurosos. Sin embargo, las
oxidaciones pueden ser debidas también a reacciones no enziméticas auto-oxidativas
(Cilliers y Singleton, 1989).
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Fig.8.-Evolucion ac. hidroxicinamico en
maduracion
15,00 Albillo Listan
14,00 » 4 Fecha c B F p
13,00 A . .
12,00 A
11,00 A —&—Albillo
10,00 —8—Listan B.
9,00 1 7-agos |11,40 11,20 (0,017 0,902
8,00 -
7,00 A
6,00 ——
&S 5SS 14-agos [10,30 |11,60 |5,657 |0,076
G R S IR S
Fecha Muestreo

21-agos | 12,70 11,00 (2,993 |0,159

28-agos (13,10 11,00 |295,692|0,000

4-sept 14,00 12,60 |8,577 10,043

11-sept 13,50 11,70 15,045 0,088

18-sept | 14,00 12,90 |1,206 |0,334

23-sept | 10,90 10,10 |12,00 |0,026

8.-Evolucion de DO 280 nm de pepitas durante la maduracion.

Evolucién DO 280 nm pepitas
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En el caso de la evaluacién de DO 280
nm, para las pepitas no existen
diferencias significativas en los datos de
la absorbancia a 280 nm. Se aprecia de
forma general es una disminucién de los
valores en ambas variedades. Durante la
maduracion de la uva, el contenido en
taninos de las pepitas disminuye por
migracidn de éstos hacia el hollejo donde
aumentan (Hidalgo, 1993). Se confirma

Fecha éllbillo Iéi.stén = b

7-agos [32,3 |38,1 1,006 |0,373
14-agos (39,4 (41,7 |0,115 |0,752
21-agos|31,3 33,4 0,908 |0,395
28-agos | 26,9 34,1 7,73 0,05
4-sept 25,7 |26,1 0,007 |0,937
11-sept |33,7 [29,5 |0,719 |0,444
18-sept 32,8 |29 1,405 |0,301
23-sept [31,7 |33,4 |0,113 |0,734

la disminucidn de los valores de la figura con los datos de Hidalgo.

9.-Evolucion DO 280 nm en hollejos

Fig.10.-Evoluci—n DO 280 nm e1
hollejos

L {
80
\ A —
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Albillo | Listan

Fecha C. B. P

7-agos | 84,67 59 12,892| 0,164

14-agos | 41,67 65 175,0( 0,000

21-agos| 65,33 | 50,33 |0,853| 0,408

28-agos | 73,67 55 |1,674| 0,265

4-sept 44,67 58 |4,545| 0,100

11-sept | 49,33 | 54,33 |0,467| 0,532

18-sept | 70,67 63 |0,565| 0,494

23-sept | 69,35 | 62,93 |0,765| 0,964

En el caso de la evolucién de los polifenoles, DO 280 nm, no se aprecian diferencias
significativas entre ambas variedades.

4.-CONCLUSIONES

La variedad Albillo Criollo es significativamente menos productiva que la Listan blanco, el
Listan blanco alcanza un 41% mas que el Albillo criollo.

La variedad Listan blanco presenté mayor vigor que el Albillo criollo segun los datos del
peso de poda. Dicho de otra forma que la variedad Listan blanco posee una expresion
vegetativa significativamente mayor que la Albillo criollo.

El indice de Ravaz es significativamente superior en la variedad Listan blanco que en el
Albillo criollo.

El peso de una baya es significativamente superior en el Listan blanco 2,12 g con relacidon
al Albillo criollo 1,72 g. Al ser mayor la baya del Listan blanco la relaciéon de pulpa con
superficie de piel es mayor en el Albillo por lo que la cantidad de sustancias en proporcion
es mayor.
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El peso de las bayas es significativamente diferente para las dos variedades, el Albillo
criollo es inferior al Listan blanco.

En el nimero de pepitas también existen diferencias significativas entre el Albillo criollo y
el Listan blanco. En este caso el Albillo criollo presenta mayor nimero de pepitas.

La evolucion de los solidos solubles (°Brix), se observé que en el caso del Albillo criollo al
comienzo del muestreo la graduacion en azicar es inferior en un 16% aproximadamente
con respecto a la del Listdn blanco, el Albillo tiene 15,032 Brix y el Listan blanco
17,53°Brix. Se observa que la evoluciéon ascendente del Albillo es mas rapida, cruzando
en la curva a la del Listan blanco antes de la tercera semana de muestreo. Desde antes
de la mitad del proceso de maduracién, en el cual en Albillo supera al Listan, hasta el final
en el momento de la vendimia en el cual el Albillo se sigue manteniendo por arriba y
acaba en vendimia con un grado de azucar superior al Listan blanco, representando una
diferencia del 8,5%.

En el caso del pH, de las ocho semanas en las que se realiz6 el estudio, en seis de ellas
se produjeron diferencias significativas entre las muestras de Albillo y Listan blanco en lo
referente al pH. En todo el proceso de maduracion es superior en el Listdn blanco que en
el Albillo criollo.

En lo referente a la acidez total de las ocho semanas de muestreo, se observaron
diferencias altamente significativas lo que demuestra la completa diferencia del Albillo
criollo frente al Listdn blanco en lo referente a la acidez total. En la primera toma de
muestra, coincidiendo con el comienzo del envero existen diferencias de un 142% del
Listan blanco al Albillo criollo. Ademas se produce un descenso rapido en las tres
primeras semanas en el caso del Albillo de unas 9 unidades de acidez, que en el caso del
Listan es mucho mas suave el descenso. Al finalizar el muestreo, en el momento de la
vendimia, las diferencias son de un 54%. Valor bastante considerable e importante para
las elaboraciones de los vinos y mas en esta zona de la Isla donde se elaboran vinos
blancos muy “alegres” en boca.

El contenido en polifenoles totales (DO 280) de la pulpa de las uvas en el proceso de
maduracion, al comienzo del muestreo son valores son muy similares, luego se producen
diferencias entre ambas variedades, siempre estando por encima el Albillo criollo frente al
Listan blanco. Al final del muestreo, en el momento de la vendimia se observa un
descenso de ambas variedades, siempre estando por encima el Albillo criollo en un 18%
con respecto al Listan. También se observé que la madurez en azucar para la vendimia
no coincide con la madurez fendlica, esta se produce antes, y en el momento de la
vendimia los IPT ya estan descendiendo de forma considerable.

El contenido total de acidos hidroxicinamicos, expresados a través de la DO 320, no es
significativamente diferenciable en casi ninguna de las muestras tomadas. No podemos
solo con datos de la DO 320 afirmar que una variedad sea mas susceptible de oxidarse
que otra.

Este estudio seria conveniente poder seguir realizandolo durante una serie de anos
consecutivos para asi poder confirmar los datos de una manera mas rigurosa, a efectos
de la posible influencia climatolégica de los resultados, y también de las practicas
culturales en la fisiologia de la planta.
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