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La Universidad desarrolla un sensor
que fija la fecha éptima de la vendimia

Se trata de un método
electroquimico que actua
como un monitor del
estado del fruto y permite
evidenciar los cambios en
la piel de lauva

:: EL NORTE

VALLADOLID. Ungrupo de inves-
tigacidn de la Universidad de Valla-
dolid (UVA) ha desarrollado un nue-
vo sensor electroquimico que anali-
zaenla piel de la uva el momento
optimo de la vendimia. El nuevo mé-
todo lo ha desarrollado el grupo UVa-
Sens, formado por especialistasen
quimica, fisica e ingenieria y permi-
te evidenciar los cambios que se pro-
ducen en la piel durante la etapa de
maduracién, han informado a Euro-
pa Press fuentes de laInstitucién aca-
démica.

Este sensor trata de ayudar a de-
terminar el momento mas apropia-
do para la cosecha, ya que éste es muy
variable, segtin explica la Universi-
dad, que ha puesto como ejemplo la
Ribera del Duero, donde alo largo de
30 afios ha habido variaciones de casi
un mes en los comienzos y finales
delas recolecciones.

De forma general, los viticultores
valoran principalmente la relacién
entre azicares y acidos en extractos
de uva con métodos convenciona-
les, con las previsiones meteorolégi-
cas y con sus expetiencias previas y
la Universidad desarrclla ahora una
nueva tecnologia que puede ayudar-

les a tomar esta decision, clave para
la calidad de los caldos.

En concreto, se trata de un sensor
que determina la fecha éptima a par-
tir de informacién biomolecular exis-
tente enla piel de la uva, que actia
como un monitor del estado del fru-
to. Asi, previamente a la etapa de ma-
duracién, lauva cambia de color pro-
gresivamente, una evolucién croma-
tica que le hace pasar del amarillo
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verdoso al tinto pasando por tonali-
dades ocres, lo que se denomina el
envero, que anunciala proximidad
de lamadurez.

«Desde el envero hastael final de
la maduracién las células de 1a pulpa
acumulan agua y azucares, se expan-
den, y las células de la piel son afec-
tadas por esta expansion, producen
y acumulan gran cantidad de com-
puestos fendlicos y sus paredes co-

mienzan a degradarse, lo que produ-
ce un ablandamiento de la uvay, ha
explicado Raquel Mufloz, integran-
te del equipo UVaSens y profesora
del Departamento de Bioquimica,
Biologia Molecular y Fisiologia de la
Universidad de Valladolid.

Los compuestos fendlicos son an-
tioxidantes de interés parala indus-
tria alimentaria y 1a distribucién de
estos fenoles en la piel determinan

el grado de madurez y entltima ins-
tancia la calidad del vino. Precisa-
mente, el sensor detecta estos cam-
bios bioguimicos y determina la fe-
cha iddnea parala vendimia. Los re-
sultados han sido publicados en la re-
vista Food Research International.

Tres variedades

El estudio cientifico se realizé con
muestras de tres variedades autoc-
tonas de Espafia como son Mencia,
Prieto Picudo y Juan Garcia; y con la
colaboracién de la Estacién Enolégi-
cade Castilla y Ledn, el Instituto Tec-
nolégico Agrario de Castillay Leén
(Itacyl) y el departamento de I+D de
la Bodega Cooperativa de Cigales.

Estos centros proporcionaron las
muestras para el analisis durante seis
semanas alo largo de laetapa de ma-
duracién y llevaron a cabo analisis
quimicos que sirvieron de control.
El equipo clentifico calibré el siste-
ma con tres tipos de uvadado que
cada variedad muestra caracteristi-
cas propias de maduracién.

Para el analisis de los cambios, se
empled unsistema de electrodos sen-
sibles a las variaciones electroquimi-
cas en la piel de la uva. «La nueva me-
todologia estd disponible paralain-
dustria, aunque nos gustaria realizar
mas comprobaciones en otras varie-
dades para mejorar el calibradon, ha
matizado Maria Luz Rodriguez Mén-
dez, catedratica del Departamento
de Quimica Inorganica y coordina-
dora del grupo UVaSens.

A pesar de que encada tipo de uva
los fenoles de la piel tienen un com-
portamiento diferenciado, el siste-
ma se adapta a las variaciones.

La nueva tecnologia podra
ayudar alos viticultores a
elegir la fecha, clave para
la calidad de los vinos




