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 PDF No17
 EFECTO DE LA ADICIÓN PREFERMENTATIVA DE LOS CINCOTANINOS ENOLÓGICOS EN ANTOCIANINAS Y COLOR
 EN LOS VINOS TINTOS
 Yan-Xia Liu *, Na-Na Liang *, Jun Wang, Qiu Hong Pan, y Chang-Qing Duan
 Resumen: Los efectos de la adición pre-fermentativa de 5 taninos exógenos con antocianinas diferente
 origen y características de color fueron investigados en "Cabernet Sauvignon" al final de la
 fermentación alcohólica y el final de la fermentación maloláctica, y después de 6 meses y 9
 meses de envejecimiento en botella, respectivamente . Los resultados mostraron que la
 aplicación de GSKT2 podría retardar significativamente la degradación de la mayoría de las
 antocianinas en el proceso de la fermentación alcohólica y la disminución de algunos
 piranoantocianos durante las posteriores etapas 3, causando por lo tanto más amarillez de vino
 en comparación con el control. Otros tres taninos condensados, GSKT1, QUET y GSET,
 tuvieron un impacto positivo sólo en varios componentes de antocianina. Cuatro taninos
 condensados contribuyeron a más enrojecimiento, lo que sugiere que el mecanismo de acción
 podría ser la de proteger contra la oxidación del vino o contribuir a formar antocianidinas
 copigmento, o pigmentos poliméricos. La aplicación de FOLT (tanino hidrolizable) no produjo
 ninguna influencia sobre el vino enrojecimiento incluso después de 9 meses de envejecimiento
 en botella. Este trabajo proporciona algunas razones de la aplicación razonable de los aditivos
 tanino. 
 Palabras clave: Antocianinas, color, taninos enológicos, vino tinto
 Aplicación Práctica:
 La aplicación pre-fermentativa de taninos condensados en general podría proteger a algunos
 de los componentes del pigmento de la degradación y mejorar el vino enrojecimiento. Aditivos
 taninos con diferentes orígenes tienen diferente efectividad. El aditivo de taninos obtenido de la
 piel de la uva, como GSKT2, podría producir promoción significativo tanto en el enrojecimiento
 y amarilleo en el vino. La adición de tanino pre-fermentación hidroxilasa como FOLT no parece
 tener un efecto significativo en el color del vino.
 AVANCES EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOSING. Olegario Marin Machuca Pág. 2
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 INTRODUCCION
 El color es un indicador importante para la evaluación de la calidad del vino, el color rojo es
 uno de los factores más influyentes,cuando los consumidores vienen a elegir un vino en China.
 El color del vino es determinado principalmente por la composición y la concentración de la
 antocianina.
 Monoglucósidos antocianidinas, antocianinas aciladas y piranoantocianos son responsables de
 la mayoría del color rojo de los vinos jovenes, y contribuye al desarrollo de los pigmentos
 poliméricos rojos durante el envejecimiento del vino (Darias-Martın y otros, 2001; Eiro y
 Heinonen 2002). Se ha encontrado que los taninos desempeñar un importante papel en la
 protección del color del vino. Con el objetivo de hacer mas color en el vino tinto más color,
 taninos enológicos se han aplicado durante vinificación (Oliva y otros, 2001; Bautista-Ortına y
 otros 2005,2007; Schwarz y otros, 2005; A'lvarez y otros 2009).
 De acuerdo con su naturaleza, los taninos comerciales se clasifican generalmente en 2 grupos,
 taninos condensados y taninos hidrolizables. Estos 2 grupos de taninos constan de diferentes
 componentes principales (Laghi y otros, 2010) y así mostrar diferentes mecanismos de
 acción.Se ha encontrado que los taninos condensados reacciona directamente con antocianina
 para generar compuestos incoloros o sales xanthylium naranja (Remy y otros, 2000) o para
 condensar con antocianinas mediado por un acetaldehído para producir pigmentos de color
 púrpura con una mezcla de acetato (Dallas y otros 1996). Taninos hidrolizables han sido
 considerado para actuar como copigmentos y para proteger a las antocianinas de vino frente a
 la oxidación (Darias-Martın y otros, 2002). Por lo tanto, los demás taninos puede producir
 diferentes efectos en el color de los vinos tintos. Los compuestos fenólicos individuales son
 importantes determinantes del color en el vino tinto, y en nuestro estudio anterior que han
 encontrado que las antocianinas detectadas por HPLC-MS pueden explicar la mayor parte del
 color de un valor (Han y otros 2009). La concentración de mono glucósidos antocianidina,
 antocianinas aciladas, y se cambiarán a piranoantocianos cuando diferentes copigmentos se
 añaden en vino (Schwarz y otros, 2005; A'lvarez y otros, 2009). Algunos resultados opuestos
 también se han reportado. Parker (2007) ha encontrado que la adición de taninos enológicos
 en cualquiera prefermentación o postfermentation no tuvieron impacto sobre los colores del
 vino (A420 + A520, los valores CIELab). Recientemente, el estudio de Harbertson (2012)
 demostraron que muchos aditivos causarían un tanino impacto negativo en la calidad del
 vino ,no podían ser aplicados en un tasa opcional.
 AVANCES EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOSING. Olegario Marin Machuca Pág. 3
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 Como estos estudios han indicado que la eficacia de tanino aditivos dependen, en gran
 medida, los tipos de aditivos y los vinos de un productor individual, es esencial para los
 productores del vino ,conocer el impacto de los aditivos (taninos ) utilizados en el color del vino.
 Para hacer frente a esto, en China se aplicó 5 tipos de uso común de taninos en la fase
 prefermentativa y analizaron en los vinos la cambios de los perfiles de antocianinas en
 "Cabernet Sauvignon" ,al final de la fermentación alcohólica , la fermentación maloláctica, y
 respectivamente después de 6 meses y 9 meses de crianza en botella.
 Origen Compuestos Concentración(mg/g) Dosis recomentado
 (g/KL) GSKTQUETGSKT2GSETFOLT
 Piel de uva QuebrachoePiel de uvaSemilla de uva
 Follaje
 Taninos condensados Taninos condensados
 Taninos condensados Taninos condensados
 Tanino hidrolizable
 966 542
 574 720
 494
 80 300 300 200 300
 Mientras tanto, los parámetros indicado CIELAB fueron evaluados en 4 etapas. Este trabajo
 ayudará a guiar a los productores de vino para aplicar razonablemente los aditivos (taninos).
 Desde la perspectiva del valor científico, este estudio se agrandará nuestra comprensión de la
 química de la interacción entre los componentes taninos y antocianinas.
 ELABORACION DE VINO
 I. MATERIALES Y METODOS
 Los vinos se hicieron a partir de uvas completamente maduras de "Cabernet Sauvignon
 "(Vitis vinifera L, cosecha 2005) cultiva en Huailai, Hebei Provincia (China). La
 concentración de azúcar de las uvas fue 224 g / l, la acidez titulable 8,9 g / l (expresado
 como ácido tartárico) y pH 3,2. Después de haber sido despalillada y molida, estas uvas
 se divide en 18 lotes y cada lote se colocó en un contenedor de 500 litros (los
 recipientes de acero inoxidable fueron hechas por fabricantes locales). Los 18
 contenedores se utilizan para los tratamientos de los 5 de taninos enológicos, GSKT1,
 QUET, GSKT2, GSET, FOLT y el contenedor de control (sin aditivo tanino en el original).
 El control y cada tratamiento de taninos se realizaron por triplicado.
 AVANCES EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOSING. Olegario Marin Machuca Pág. 4
 Tabla 1-Información sobre 5 taninos enológicos comercialmente.
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 El origen, el tipo, y el contenido de aditivos individuales de taninos fueron enumeran en
 la Tabla 1, y cada tipo de tanino se aplicó en la dosis recomendada. Acerca de 60 mg / l
 de dióxido de azufre (adquirido de Beijing reactivo químico Co. Ltd.) se añadió
 cuidadosamente en cada recipiente. Cada aditivo taninos, junto con Saccharomyces
 comerciales y levadura cerevisiae (BM, 0,20 g / L, comprado de Lallemand Co., Francia),
 se aplica al recipiente. La fermentación alcohólica a continuación, se le permitió a 26-28 ◦
 C. La tapa fue golpeado a bajo 3 veces al día hasta que permanecieron sumergidos.
 Después de la fermentación alcohólica fue terminado (azúcar residual <4 g / L), que fue
 seguido por 6 días de maceración, y el puré. Vinos de yema fueron almacenado en
 tanques de acero inoxidable 200L. Y a continuación, Oenococcu oeni láctico bacterias
 del ácido (Vitilactic-D, 0,01 g / L, Martia Vialatte, Francia) fue introducido en cada vino
 para iniciar la fermentación maloláctica; la temperatura se controló a aproximadamente
 20 ◦C. Después del final de la fermentación maloláctica, los vinos se trasiega y se añadió
 40 mg / l de SO2 en cada recipiente. A continuación, algunos parámetros convencionales
 fueron evaluados y los resultados se muestran en la Tabla 2.
 Los datos indican que estos vinos tienen casi idéntico valores de los parámetros
 fisicoquímicos, tales como niveles similares al grado alcohol, el azúcar residual, acidez
 total, acidez volátil, SO2 libre, SO2 total, y el valor de pH. Estas muestras de vino se
 embotella y posteriormente envejecido durante un período de 9 meses a 16 ◦ C y con
 una humedad provisionalde 80%.Las muestras de vino de 500 ml conseguidas al final de
 la fermentación alcohólica y la fermentación maloláctica, para cada container y a los 6
 meses y 9 meses después de envejecimiento en botella, respectivamente. se utiliza
 inmediatamente para los siguientes análisis.
 Alcohol (% v/v)
 Azúcar residual
 (g/L)
 Ácido total (g/L)
 Acidez volátil (g/L)
 Libre SO2
 (mg/L)Total de
 SO2(mg/L)pH
 CKGSKTQUETGSKT2GSETFOLT
 11.8±0.9a 11.6±0.9a11.8±0.6a12.0±0.8a11.9±0.8a11.7±1.0a
 3.5±0.4a 6.0±0.6a 0.31±0.02ª0.31±0.02a
 16.0±1.12a16.0±1.12a16.0±1.12a16.0±1.12a16.0±1.12a16.0±1.12a
 30.1±3.02a30.1±3.02a30.1±3.02a30.1±3.02a30.1±3.02a30.1±3.02a
 3.4±0.2a3.4±0.2a3.6±0.1a3.5±0.1a3.4±0.2a3.5±0.2a
 Nota: Las mismas letras en una línea indican que no existe diferencia significativa entre estos datos en el nivel de 5% (P <0,05) de acuerdo con ANOVA. Estos datos proceden de los medios de 9 valores ± desviación estándar (SD).
 AVANCES EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOSING. Olegario Marin Machuca Pág. 5
 Tabla 2 - Convencionales parámetros físico-químicos de los distintos vinos tintos al final de la fermentación maloláctica.
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 Los análisis de los parámetros convencionales
 Los parámetros convencionales del vino se determinaron al final de fermentación
 maloláctica, según China los Métodos Oficiales (GB / T 15037-94). Estos parámetros
 incluyen grados de alcohol, azúcares residuales, ácidos totales, ácidos volátiles, SO2
 libre, SO2 total, y pH. Se realizaron tres análisis independientes para cada muestra.
 El análisis cuantitativo de antocianinas por HPLC-MS
 Se aprobó la inyección directa de vino para el análisis cuantitativo de antocianinas. Se
 han superado todas las muestras de vino a través de 0,45filtros micras (acetato de
 celulosa y nitrocelulosa, CAN) y el resultado filtrados se utilizan directamente para el
 análisis cuantitativo sin dilución. Un Agilent 1100 series LC-MSD VL trampa, equipado
 con
 columna de un detector DAD y de fase inversa (Kromasil C18, 250 x 4,65 m).Los
 parámetros de detección fueron los mismos que se informó anteriormente por Han y
 otros (2008). Los disolventes fueron compuesto de ácido fórmico acuoso al 2% (A) y
 acetonitrilo que contiene Ácido fórmico al 2% (B). El gradiente fue del 6% al 10% de B
 durante 4 min, de 10% a 25% de B durante 8 min, isocrático 25% de B durante 1 min,
 del 25% al 40% durante 7 minutos, del 40% al 60% durante 15 min, a partir 60% a
 100% durante 5 min, y del 100% al 6% durante 5 min, a un caudal tasa de 1,0 ml / min.
 Volumen de inyección fue de 30 l y la detección longitud de onda fue de 525 nm. La
 espectrometría de masas (MS) En condiciones se presentaron de la siguiente manera:
 ionización por electrospray (ESI) de la interfaz,modelo de ion positivo, la presión del
 nebulizador 35 psi, 10 ml / min de gas seco velocidad de flujo, 350 ◦ C de temperatura
 de gas seco, y escaneado a m / z 100 a1000. Las antocianinas se cuantificaron como
 malvidina-3-O-glucósido, utilizando malvidina-3-O-glucósido cloruro de equivalente
 como una estándar externa. Todos los análisis se repitieron dos veces.
 Análisis de los parámetros CIELAB
 Análisis de los parámetros CIELAB fueron realizados según el método descrito por
 Ayala y otros (1997, 1999). Todos los se pasaron muestras de vino a través de filtros
 de 0,45 micras (acetato de celulosa y nitrocelulosa, CAN) antes del análisis directo sin
 dilución. Mediciones espectrofotométricas se llevaron a cabo con un Shimadzu
 Espectrofotómetro UV-2450, 0,2 cm de espesor, a 440 nm, 530 nm y 600 nm,
 respectivamente. Se usó agua destilada como blanco. Los parámetros de color (L *, a *,
 b *, y * H) fueron calculada a partir de CIELab. Todos los análisis se repitieron dos
 veces.
 AVANCES EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOSING. Olegario Marin Machuca Pág. 6
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 Análisis estadístico
 El análisis estadístico se realizó con la ayuda del software SPSS 11.5(Para Windows,
 licencia nr. 30001359390). Una forma de análisis de la varianza se aplicó (ANOVA)
 para todas las muestras de vino para verificar diferencia significativa al nivel del 5%.
 Picos Números Compuesto RT (min) [M·H]+ (Frag.MS2 m/z)1 Delfinidina-3-O-glucósido
 2 Petunidina-3-O-glucósido3 Peonidina-3-O-glucósido4 Malvidina-3-O-glucósido5 Delfinidina-3-O-(6-O-acetil)-glucósido6 Ácido malvidina-3-O-glucósido-4-pirúvico7 Cianidina-3-O-(6-O-acetil)-glucósido8 Malvidina-3-O-glucósido-4-acetaldehído9 Ácido malvidina-3-O-(6-O-acetil)-glucósido-4-
 pirúvico10 Petunidina-3-O-(6-O-acetil)-glucósido11 Malvidina-3-O-(6-O-acetil)-glucósido-4-
 acetaldehído12 Delfinidina-3-O-glucósido-4-vinilfenol13 Malvidina-3-O-(6-O-acetil)-glucósido14 Peonidina-3-O-(cis-6-O-cumaril)-glucósido15 Malvidina-3-O-(cis-6-O-cumaril)-glucósido16 Malvidina-3-O-(6-O-acetil)-glucósido-4-
 vinylcatechol17 Malvidina-3-O-glucósido-4-vinilfenol18 Malvidina-3-O-(6-O-acetil)-glucósido-4-vinilfenol
 AVANCES EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOSING. Olegario Marin Machuca Pág. 7
 Tabla 3-Antocianinas identificadas de "Cabernet Sauvignon" vinos por HPLC-MS.
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 II. RESULTADOS Y DISCUSION
 Un total de 18 antocianinas se identificaron por HPLC-MS en virtud las condiciones
 experimentales descritas, incluyendo 4 formas manométrica, formas aciladas, 6 y 8
 pirano antocianos. Los detalles de los diversos componentes se enumeran en la Tabla 3.
 No se cianidina-3-Oglucoside se detectó en ninguna de las muestras de vino. De la
 acilado antocianinas, había 4 formas acetilados y 2 coumarylated formas, mientras que
 de pirano antocianos, había 2 tipos vitisin A, 2 tipos B vitisin, y 4 tipos pinotin.
 En cuanto a los tipos de antocianinas, sólo en el GSKT2 aplicado en el vino las
 antocianinas monoméricas, antocianinas aciladas y pirano antocianos eran todos
 significativamente superiores a los de la controlar al final de la fermentación alcohólica.
 En la subsiguiente3 fases, sólo pirano antocianos mostraron significativamente un nivel
 más alto en los vinos GSKT2 tratados en comparación con el control. También al final de
 la fermentación alcohólica, pirano antocianos en el vino GSKT1-aplicada se encontró que
 tenían
 concentraciones significativamente más altas en comparación con el control. Tanto
 GSKT1 y GSKT2 se obtuvieron de piel de la uva,al final de la fermentación alcohólica,
 embotellado después de 9 meses, los diversos tipos de antocianinas todos mostraron
 disminuciones graduales(Figura 1).
 Como a las antocianinas individuales, 17 componentes en la GSKT2- aplicada vino al
 final de la fermentación alcohólica, excepto para cianidina-3-O-(6-O-acetil)-glucósido,
 AVANCES EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOSING. Olegario Marin Machuca Pág. 8
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 presentado significativamente los niveles más altos en comparación con el control, pero
 al subsiguiente etapas, a sólo 3 componentes pyranoanthocyanin mostraron
 comparativamente altas concentraciones, y fueron malvidina-3-O-glucósido 4-vinylpheol,
 ácido malvidina-3-O-glucósido-4-pirúvico, y ácido malvidina-3-O-(6-O-acetil)-glucósido-4-
 pirúvico (Tabla 4).
 En los vinos tratados con GSKT1, QUET, GSET y FOLT, sólo se observaron unos pocos
 componentes de antocianina que sus concentraciones al final de la fermentación
 alcohólica fueron estadísticamente más altos que en el control. Casi no hay diferencias
 significativas (Contenido/g/L) en etapa de vinificación las concentraciones de
 antocianinas individuales detectadas entre varios vinos aparecieron en las etapas
 posteriores. Aquí, 2 interesantefenómenos deben tenerse en cuenta: uno era que las
 concentraciones de delfinidina-3-O-glucósido-4-vinilfenol en 4 condensada e vinos eran
 todos significativamente mayor que en el control en al final de la fermentación alcohólica,
 y el otro era que malvidina- 3-Oglucósido-4-acetaldehído se encuentra exclusivamente
 en los vinostratado con FOLT, una especie de tanino hidrolizable, a las 4 etapas de
 muestras. Este compuesto en los vinos tratados con taninos condensados era también
 detectada al final de la fermentación alcohólica, pero no a
 los siguientes 3 etapas (Tabla 4). Además, durante experimentales período, ácido
 malvidina-3-O-(6-O-acetil)-glucósido-4-pirúvico Siempre tenían concentraciones más
 altas en los vinos tratados con el de semilla de uva-se originó GSET.
 AVANCES EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOSING. Olegario Marin Machuca Pág. 9
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 Antocianina Fase de muestreo
 Control GSKT1 QUET GSKT2 GSET FOLT
 AVANCES EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOSING. Olegario Marin Machuca Pág. 10
 Figura 1- El contenido de antocianinas totales monómeros (A), el total de acilado antocianidinas
 (B), pyranoanthocyanidins totales (C), y antocianidinas totales (D) en los vinos al final de la
 fermentación alcohólica (FA) y el extremo de la fermentación maloláctica (FML), después de 6
 meses (6m) y 9 meses (9 m) de la botella envejecimiento, respectivamente. Letras diferentes en
 las barras dentro de la misma etapa indican que existe diferencia significativa entre estos datos
 de acuerdo con ANOVA (p <0,05). Estos datos de esta figura son de themeans de 6 valores ±
 error estándar (SE). GSKT1, QUET, GSKT2, GSET y FOLT, respectivamente, son las
 abreviaturas de los taninos enológicos, que se muestran en la Tabla 1
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 Delfinidina-3-O-glucósido
 Petunidina-3-O-glucósido
 Peonidina-3-O-glucósido
 Malvidina-3-O-glucósido
 Delfinidina-3-O-(6-O-acetil)-glucósido
 Cianidina-3-O-(6-O-acetil)-glucósido
 Petunidina-3-O-(6-O-acetil)-glucósido
 Malvidina-3-O-(6-O-acetil)-glucósido
 AVANCES EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOSING. Olegario Marin Machuca Pág. 11
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 Peonidina-3-O-(cis-6-O-cumaril)-glucósido
 Malvidina-3-O-(cis-6-O-cumaril)-glucósido
 Malvidina-3-O-(6-O-acetil)-glucósido-4-vinylcatechol
 Malvidina-3-O-glucósido-4-vinilfenol
 Malvidina-3-O-(6-O-acetil)-glucósido-4-vinilfenol
 Malvidina-3-O-glucósido-4-acido pirúvico
 Malvidina-3-O-glucósido-4-acetaldehído
 Dephinidin-3-O-glucósido-4-vinilfenol
 Malvidina-3-O-(6-O-acetil)-glucósido-4-acido pirúvicoMalvidina-3-O-(6-O-acetil)-glucósido-4-acetaldehído
 Nota: ND significa no detectado. Letras distintas dentro de una misma línea indican que existen diferencias significativas entre estos datos de acuerdo con ANOVA (p <0,05). El audaz y valores subrayados indican que son significativamente más altos que el control a nivel estadístico. El contenido de cada antocianina es equivalente a la de malvidina-3-O-glucósido y el límite de detección de malvidina-3-O-glucósido en metanol es de 0,13 mg / L en el presente estudio. GSKT1, QUET, GSKT2, GSET y FOLT, respectivamente, son las siglas de taninos enológicos, que se muestran en la Tabla 1.
 El presente estudio indica que la adición de taninos enológicos críticamente afectado a las
 concentraciones de piranoantocianos, y el efectos de los taninos enológicos en el perfil de
 antocianinas de vinos aparecido principalmente, o incluso exclusivamente, al final del alcohólico
 la fermentación, y estos efectos disminuyeron al final de la maloláctica fermentación y durante
 el envejecimiento en botella. De lo contrario, los colores de estos vinos tratados con taninos,
 especialmente los vinos tratados con taninos condensados eran diferentes del control vinos en
 las siguientes etapas. En comparación del vino de vinos, vinos GSKT2 tratados siempre tenían
 la intensidad de color más profunda, más enrojecimiento y más amarillez en las distintas etapas
 consideradas en este estudio, que fue representado por L * menor valor, y mayor valor a * y b *
 (Figura 2). Mayor valor a * fue en consonanciacon su mayor concentración de antocianinas
 totales. La mayor valor b * puede ser atribuido a su mayor nivel de pirano antocianos totales
 (Figura 1), que tenía un máximo de absorbancia una longitud de onda menor que las
 AVANCES EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOSING. Olegario Marin Machuca Pág. 12
 Tabla 4- Perfiles-antocianinas de vino al final de la fermentación alcohólica (FA), el final de la fermentación maloláctica (FML), 6 meses después de la botella de envejecimiento (6 m) y 9 meses decrianza en botella (9 m).
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 antocianinas monoméricas y superior a los valores de absorbancia a 420 nm (Garcıa-Puente y
 otros 2006).Mientras tanto, en comparación con sus antocianinas originales, los
 piranoantocianos han demostrado ser más resistente para resistir la decoloración por SO2, alto
 pH y la degradación oxidativa (Morata y otros 2006). Aunque catequinas y proantocianidinas no
 eran mejores copigmentos de antocianina que otros compuestos fenólicos, como flavonoles,
 según Gonz'alez-Manzano (2007), los altos niveles de catequina y proantocianidinas en los
 vinos tintos los hizo importantes candidatos a participar en el proceso copigmentación. Bajo los
 valores de L * involucrados oscuridad de qué color debido a la fuerza hipercrómica efecto
 inducido por la copigmentación. En general, copigmentación dio lugar a la λmax
 batocrómicamente desplazado,expresada por menor H *, que era el ángulo de tonalidad de
 cambio de color alrededor del círculo de color (+ H o H). Sin embargo, la GSKT2-tratada vinos
 presentaron mayores valores de H * en todas las 4 etapas en comparación con los vinos de
 control.
 El aumento de H * Valor indicó que el tono amarillo del vino se ha mejorado y la contribución
 de otros pigmentos que eran diferentes de las antocianinas. Este podría ser debido a la
 formación de pigmentos poliméricos resultantesa partir de la reacción entre la antocianina y la
 flavanoles como referencias (Sommers 1971; Escribano-Bail'on 1996; Pissarra y otros, 2003).
 Así que en los vinos GSKT2 tratados con la copigmentación y el polímero pigmento
 probablemente ocurrió al mismo tiempo.
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 Con respecto a otros vinos tratados con taninos, al final de la fermentación alcohólica, todos los
 b * y los valores de H * eran en gran medida reduce, por su parte los valores de L * fueron
 menores que en el vinos de control. El color azul del color de estos vinos ha mejorado, y esto
 sugiere que copigmentación pasó. Mientras tanto, mayor valores de a * se muestran en tanto el
 vino GSKT1 tratos y QUET del vino, pero no hubo variación significativa en GSET-o Vinos
 FOLT-aplicada.
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 Tabla 2 - Convencionales parámetros físico-químicos de los distintos vinos tintos al final de la
 fermentación maloláctica. Los valores de L *, a *, b *, y H * en los vinos al final del alcohólica
 de fermentación (AF) y el final de la fermentación maloláctica (FML), después de 6 meses (6
 m) y 9 meses (9 m) de crianza en botella, respectivamente. Letras diferentes en las barras
 dentro de la misma etapa indican que existe una diferencia significativa entre estos datos de
 acuerdo toANOVA (P <0,05). Los datos de esta figura son de los medios de 6 valores ± error
 estándar (SE). GSKT1, QUET, GSKT2, GSET y FOLT, respectivamente, son las siglas de
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 Después de 9 meses en las botellas, los productos de taninos enológicos con componentes
 condensados, como GSKTI, QUEST, GSKT2 y GSET, mostró un efecto positivo sobre el vino
 tono rojo (mayor a *) y un mejora del grado del color (L * inferior). Esto está de acuerdo con los
 algunos hallazgos previos que han demostrado el papel de condensado taninos tanto en la
 estabilización del color rojo de vino por la formación de antocianinas copigmented o pigmentos
 poliméricos y protectores frente a la oxidación (Darias-Martin y otros, 2002; Schwarz y otros,
 2005; Bautista-Ort'ın y otros, 2007). Pero los taninos condensados se han encontrado con
 diferentes orígenes para tener diferentes impactos el amarillamiento vino (b *) después de 9
 meses de crianza en botella (Figura 2).
 Sólo los vinos GSKT2 tratados tuvieron mayor b * que el control vinos de control, tal vez el
 tanino enológico que se originó en piel de uva contribuyó a la formación de piranoantocianos y
 pigmentos poliméricos. Así que aún queda más trabajo por hacer para encontrar el efecto de la
 estructura del tanino enológico en la color de los vinos tintos. Aunque tanto GSKT1 y GSKT2 se
 extraen de la pieles de uva que contienen principalmente taninos condensados con un elevado
 grado de la polimerización, GSKT2 ejerce una mayor influencia en la el rojo de vino, y se
 mostraron totalmente diferente impacto en amarillez (b *) (Figura 2). En este estudio, las dosis
 de lo taninos enológicos se agregaron de acuerdo con la recomendación de la productores, y
 nos dimos cuenta que la dosis de GSKT1 fue menor que de GSKT2. Una mayor concentración
 de cofactores podría facilitar la formación de pigmentos poliméricos (Vazquez y otros 2010). Así
 podría ser debido a la diferente copigmento a relación molar pigmento que llevó a los diferentes
 resultados. Si se utiliza una dosis más alta de GSKT1, se obtuvieron resultados similares a
 GSKT2 tal vez, mientras que es un lástima que el trabajo no se puede repetir. Sin embargo,
 FOLT, una especie de tanino hidrolizable del follaje, casi no sufrió ninguna diferencia en los
 parámetros de color (a *, b *, L *, y H *) después de 9 meses de envejecimiento, en
 comparación con el control (Figura 2). Taninos hidrolizables no pueden participar en la
 condensación reacciones con antocianinas, pero ellos están involucrados en copigmentación
 reacciones, por lo tanto, las antocianinas protegen contra la oxidación del vino (Darias-Martin y
 otros, 2002; Eiro y Heinonen 2002).
 Recientemente, Canuti (2012) también encontró que la respuesta taninos enológicos
 procedentes de diversas fuentes eran diferentes. Dependiente en sus resultados, el gallnut y
 taninos de semilla de uva fueron mejores en la estabilización y el aumento de la intensidad del
 color del vino. En el presente estudio no se analizó la contribución de antocianos libres,
 pigmentos poliméricos, y antocianinas copigmento para el color del vino. Así que hay todavía
 mucho trabajo por hacer para confirmar nuestros hallazgos.
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 III. CONCLUSION
 - Los parámetros colorimétricos se pueden explicar en parte por la resultados del
 perfil de antocianinas de vino detectado por HPLC-MS.
 - En este estudio, los taninos condensados exhiben un mejor efecto que los taninos
 hidrolizables (como FOLT) en la mejora y estabilización color del vino. La acción
 de los taninos condensados era para retardar la degradación de varias
 antocianinas, especialmente, pirano antocianos y tal vez llegará a las
 antocianinas más copigmented y pigmento de polímero. Los taninos condensados
 procedentes de uva pieles se prefieren a las de otras fuentes. Se debe de tomar
 nota que, para lograr un efecto máximo, las pruebas anteriores se deben hacer
 para determinar la dosis óptima de este tipo de tanino por el enólogo.
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