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EPOCAS DE DESHOJE Y SUS EFECTOS SOBRE LA COMPOSICION
QUIMICA DE MOSTOS Y COMPOSICION QUIMICA Y CALIDAD
SENSORIAL DE LOS VINOS DE LOS CV. CHARDONNAY Y
CABERNET-SAUVIGNON, EN EL AREA DE CAUQUENES, CHILE!

Leaf removal time and its effect on the chemical composition of Chardonnay
and Cabernet-Sauvignon musts and the composition and quality
of wines in Cauquenes, Chile
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ABSTRACT

In Chile, leaf removal is a recommended practice for many Chilean vineyards. It is suggested that
it promotes better illumination and ventilation for the fruit, facilitates spraying of chemicals and
harvesting, and that it enhances color in black grapes. As well, it diminishes the herbaceous flavor
in wine cultivars, and results in a better general wine quality. Nevertheless, if not mechanized, it is
slow and expensive work. In the 1992/93 season at the interior dryland of Cauquenes, Chile, a field
trial to evaluate the effects of defoliation before set, before veraison and after veraison, was
performed on commercial vineyards of cv. Chardonnay and Cabernet-Sauvignon. About 60% of the
leaves in the bunch zone were eliminated. Musts and wines were chemically analyzed and sensory
evaluated. Results showed some differences in some components, but they were erratic and of high
variability. In the sensory evaluation, for both cultivars, it was only possible to differentiate the
wines from the non-defoliated vines, but not the effect of the time of defoliation. It was not possible
to determine the causes of the differences, or to attribute the changes to the levels of the analyzed
compounds.
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RESUMEN

En Chile el deshoje es una practica recomendada para muchos vifiedos. Se le atribuyen ventajas
como mejorar la iluminacién y ventilacion de los racimos, facilitar los tratamientos fitosanitarios y
la cosecha, y mejorar el desarrollo del color en cultivares tintos. Ademas, atenuacién del gusto
herbaceo en los vinos de los cultivares que lo desarrollan y mejoramiento de la calidad global del
vino. En latemporada 1992/93, en el secano interior de Cauquenes, se desarrollé un trabajo tendiente
a determinar sobre qué factores de composicion y calidad del vino se ejercian efectos benéficos con
el deshoje y cual era la época méas apropiada para su realizacion en los cv. Chardonnay y Cabernet-
Sauvignon. Se eliminé en forma manual aproximadamente el 60% de la hojas en la zona de los
racimos después de cuaja, antes de pinta y después de pinta. Se analizaron los mostos y vinos, y estos
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analizados.

Gltimos fueron sometidos a un panel de degustacion. Los resultados, sibien demostraron que algunos
componentes quimicos sufrian cambios en sus niveles al compararlos con aquellos de plantas sin
deshojar, también demostraron que, en general, los efectos son errdticos y de alta variabilidad. En
la evaluacién sensorial, para ambos cultivares, sélo fue posible diferenciar los vinos provenientes
de las plantas sin deshoje, no asi el efecto de las épocas de realizacién. No fue posible determinar
la causa de las diferencias o atribuirlas a cambios en los niveles de alguno de los compuestos

Palabras claves: Vitis vinifera L., vifias, vinos, calidad, deshoje.

INTRODUCCION

No existe acuerdo sobre cdmo manejar el follaje
de los vifiedos. La duda se refiere a las condi-
ciones de luminosidad y ventilacion que deben
predominar al interior del dosel, basicamente
en la zona de los racimos. Cuando se produce
emboscamiento, como consecuencia del gran
desarrollo vegetativo que puede alcanzar la vid
durante su ciclo de crecimiento activo, se
asegura que se deteriora la calidad de la fruta y
por lo tanto del vino que se origine. Lo anterior
parece claro en zonas de climas con baja
luminosidad y alta humedad ambiental por lo
que se recurre a la practica del deshoje. Su
necesidad en areas con condiciones de clima
favorable para el desarrollo de la vid, o cuando
los sistemas de conduccidny practicas de cultivo
lo favorecen, constituye una interrogante ain
no respondida.

Generalmente, la alta expresion vegetativa de
las plantas origina un follaje muy denso, con
varias capas de hojas, con una distribucion tal
que determina que un bajo porcentaje de ellas
estén bien iluminadas (Carbonneau, 1980;
Champagnol, 1984; Smart, 1985). Asi, se pro-
duce un gradiente decreciente de luminosidad
hacia las capas mas internas del dosel. De esta
forma, el microclima inducido afecta la
composicion de las bayas y se ha determinado
como detrimental para la calidad (Carbonneau,
1980; Crippen y Morrison, 1986; Rojas-Lara'y
Morrison, 1989; Hunter et al., 1991), originando
vinos de calidad limitada, muchas veces

caracterizados por sabores y aromas herbaceos
que recuerdan a los de las habas o arvejas
(Pszczoélkowski et al., 1985a).

Debido a esto, los esfuerzos para reducir la
sombra al interior del dosel e incrementar la
exposicion directa de las hojas y, a veces de la
fruta, han incluido practicas como: chapodas,
raleo de plantas y/o brotes, y remocidn foliar
selectiva (Morales, 1987). Estas soluciones se
hacen particularmente necesarias en vifiedos
con sistemas de conduccion de disefios inade-
cuados, o cuando una restriccién econdomica
impide soluciones mas definitivas, como su
modificacion (Zoecklein et al., 1992).

En Cauquenes, con un clima mediterraneo de
alta luminosidad, en vifiedos plantados en vegas
o regados por goteo, cuando existe disponibi-
lidad hidrica en exceso, se produce un creci-
miento vegetativo exagerado que provoca un
emboscamiento del dosel. A esta condicidn,
segun referencias de otras zonas viticolas, se le
atribuye un dafio en la calidad de los vinos que
se originan de las uvas cosechadas, por lo que se
recomienda eliminar parte de los brotes (cha-
poda) o parte de las hojas, generalmente de la
base de los sarmientos (deshoje), antes de la
cosecha e idealmente después de iniciada la
pinta.

De acuerdo a lo expuesto, se desarrolld este
trabajo con el objeto de evaluar el efecto de tres
épocas de deshoje sobre la composicion de la
fruta y del vino resultante.
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MATERIALES Y METODOS

En la temporada 1992/93 se ejecutd un ensayo,
bajo condiciones de campo, en un vifiedo del
cv. Chardonnay de 12 afios de edad, plantado a
3,0x 1,2myenotrodel cv. Cabernet-Sauvignon
de 10 afios, plantado a 3,5 x 1,0 m, ambos con-
ducidos en espaldera de doble cruceta, ubicados
en un sector plano entre lomajes, con abundante
disponibilidad hidrica natural, en el Fundo La
Estrella de Maule, en el sector Sauzal-Name de
la comuna de Cauquenes, VII Region, Chile
(aprox. 35° 46 lat. Sur; 72° 07’ long. Oeste).
*Para ambos cultivares se seleccionaron sectores
homogéneos del vifiedo, en los cuales se
aplicaron los siguientes tratamientos: deshoje
después de cuaja (DDC); deshoje antes de pinta
(DAPY); deshoje después de pinta (DDP) y testigo
sin deshoje (SD), en un disefio de bloques al
azar, con seis repeticiones de 20 plantas. El
deshoje fue realizado en los brotes, eliminando
alrededor de un 60% de las hojas en la zona de
los racimos, dejando suficientes como para
evitar el asoleo directo excesivo de la fruta.

La fecha de cosecha se determind de acuerdo a
la evolucion de madurez, sobre la base del con-
tenido de sélidos solubles (SS) de la fruta me-
didos con refractémetro. Para cada variedad se
tom6 semanalmente, desde pinta, una muestra
debayas representativa de todos los tratamientos
del ensayo. El cv. Chardonnay fue cosechado el
08.03.93 yelcv. Cabernet-Sauvignon el 24.03.93.

Almomento de la cosecha se extrajeron muestras
de mosto por parcela, a las que se les determind
segun la metodologia comtinmente usada: soli-
dos solubles (SS) por refractometria (refracto-
metro ATAGO ATC-1, Mod. 2910-WO7), aci-
dez total (AT) por titulacién con NaOH 0,1 Ny
fenolftaleina como indicador, pH (potenciéme-
tro Corning, Mod. 12), 4&cido malico (Am) por
el método enzimatico (Manheim Boeringer) y
espectrofotometria UV (espectrofotdmetro
Milton Roy, Mod. 1201), acido tartarico (At)
por colorimetria (espectrofotémetro UV-visible
Milton Roy, Mod. 1201), N total (NT) y amonio

(NH,) (NA) por el método Kjeldahl (Ureta,
1984) y potasio (K) por espectrofotometria de

emisién atomica (espectrofotémetro de absor-
cién atomica VARIA, Mod. AA-1475).

Se microvinificéd de acuerdo a las siguientes
pautas para cada cultivar:

Chardonnay: la uva fue desgranaday molidaa
mano; se prenso y al mosto obtenido se le agre-
garon 35 ppm de anhidrido sulfuroso; se dejé
decantar en frio (5°C) por un periodo de 48 h; se
extrajeron 10 L de mosto claro que fueron
transferidosa un bidon; posteriormente, se agre-
gépiede cuba con levadurarehidratada (Lalvin
71B) para dejar una concentracion inicial de
1.000.000 de células mL-'; cada biddn fue dotado
de unatrampade oxigenoy fue puesto a fermen-
tarenunacamaraa 15+ 1°C controlando laevo-
lucién de fermentacion hasta sequedad. Finali-
zada la fermentacion, los vinos fueron trasega-
dos; se ajusté el nivel de sulfuroso libre a 30
ppm y se agregaron 100 ppm de bentonita. Se
mantuvieron en frio (-2°C) por 15 dias. Final-
mente, una vez claros, fueron trasegados y
embotellados para analisis quimico y sensorial
(Cornelius Ough, Universidad de California,
Davis, 1992, comunicacién personal).

Cabernet-Sauvignon: la uva fue desgranada y
molida a mano, se agregd levadura rehidratada
(Lalvin 71B) para una concentracidn inicial de
1.000.000 de células mL™' sin adicion de anhi-
drido sulfuroso; se fermentaron a 20°C, con dos
basuqueos al dia; se controld la evolucion de
fermentacion hasta sequedad. Posteriormente
se prensaron y se dejaron decantar por un dia,
trasegandolos posteriormente. Se estabilizaron
en frio por 15 dias, posteriormente fueron trase-
gadosy embotellados (Cornelius Ough, Univer-
sidad de California, Davis, comunicacion per-
sonal, 1992).

A tres muestras de vino por cada tratamiento,
ademas de los analisis realizados a los mostos,
se les determind: densidad (D); alcohol (Al) (%
v/v); polifenoles totales (PT) por el método del
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Folin Ciocalteu, y colorimetria, y color por
densimetria 6pticaa 420y 520 nm. Los resulta-
dos para mostos y vinos fueron sometidos a
analisis de varianza en bloques al azar y a la
prueba de separacion de medias de Duncan.
Ademas, se evaluaron sensorialmente después
de seis meses de guarda a temperatura constante
(15°C), porun panel de 12 jueces. Las muestras
fueron sometidas a un sistema de analisis de
diferenciacion e identificacion por parejas des-
crito por Baigorri ef al. (1982), por un panel de
12 endlogos.

RESULTADOS Y DISCUSION

El contenido de N total de jugos y mostos fue
muy variable en ambos cultivares y no se detec-
taron diferencias por efectos de los tratamientos.
Los valores promedios fluctuaron entre 558 y
745 mg L' en Chardonnay y entre 568 y 642 mg
L' en Cabernet-Sauvignon, valores considera-
dos normales para mostos (Oreglia, 1978). En
el cv. Cabernet-Sauvignon los resultados no
concordaron con lo expuesto por Kliewer y
Lider (1968), Pizarro (1984) y Ortega (1986),
quienes indicaron que en condiciones de baja
luminosidad existirian mayores niveles de N
total, dados por una inactivacion de las enzimas
nitrito y nitrato reductasa.

Séloenelcv. Cabernet-Sauvignon se detectaron
diferencias entre los contenidos de NH, por
efecto de los tratamientos. Los tratamientos
DDPy SD tuvieron los mayores niveles de NH,
en la fruta (Cuadro 1). Los valores promedios
de NH, medidos en Chardonnay fluctuaron entre
112y 120 mg L"!, fueron bastante parejos y se
ajustaron alos niveles estimados como normales
para mostos, correspondiendo a un 20 a 30%
del N total (Oreglia, 1978).

En el cv. Chardonnay no existieron diferencias
en los niveles de K en el mosto, los valores me-
didos fluctuaron entre 6,9y 7,4 ppm, rango con-
siderado normal para mostos (Oreglia, 1978).
Sin embargo, en el cv. Cabernet-Sauvignon
hubo diferencias entre los efectos de los trata-
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mientos (Cuadro 1). Estos resultados sugieren
que, considerando que Cabernet-Sauvignon
posee un periodo vegetativo largo, al deshojar
después de cuaja se logran los mismos niveles
que en el tratamiento testigo, debido a que
existiria mas tiempo para formar nuevos érganos
foliares que, por su actividad, sirven de estimulo
al transporte y translocacion de K.

Para SS,enambos cultivares, no se evidenciaron
diferencias entre los efectos de los tratamientos.
Esto indica que no existid una limitacién de la
capacidad fotosintética de las plantas, ya hubiese
sido la reduccion dréstica de follaje que pudo
traducirse en un retraso de la madurez, o un ex-
ceso de follaje que pudo dificultar la transfor-
macion de acidos organicos a glicidos en la
baya. Los valores promedios en Chardonnay y
Cabernet-Sauvignon fluctuaron entre 22,4 y
23,2% y 22,0 a 23,0% respectivamente. Estos
resultados concuerdan con los obtenidos por
Pozo (1983), Cordero (1984), Fuenzalida (1984),
Pszczdlkowski et al. (1985b) y Ortega (1986),
pero no con los obtenidos por Peterson y Smart
(1975) y Gostin (1984), quienes detectaron un
mayor nivel de SS en tratamientos con deshoje.

Para AT los resultados coinciden con los obte-
nidos por Kliewer (1965), Kliewer et al. (1967a,

Cuadro 1. Contenido de amonio (NH,) y potasio
(K) en mostos de vides del cv. Cabernet-
Sauvignon sometidas a diferentes épocas de des-
hoje, en Cauquenes, Chile

Table 1. Ammonium (NH,) and potassium (K)
content in musts of cv. Cabernet-Sauvignon vines
at different dates of leaf removal in Cauquenes,
Chile

Tratamientos NH, K
(mg L) (ppm)
Deshoje después de cuaja 68c! 8,4a
Deshoje antes de pinta 78b 7,8b
Deshoje después de pinta 95a 6,9¢
Sin deshoje 106a 8,4a

'Promedios con igual indice en las columnas no difieren
a un nivel de proteccion del 5% seglin Duncan.
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b), Harris et al. (1971), Johnson y Nagel (1975),
Hormazabal (1979), Pozo (1983), Gostin (1984),
Bonomelli (1985), Cornejo (1985) y Pszczol-
kowski er al. (1985a), quienes tampoco detec-
taron diferencias en los niveles de AT entre tra-
tamientos con deshoje y el testigo. Los niveles
promedios medidos fluctuaron entre 5,7y 7,4 g
L' expresado como &cido tartarico en Char-
donnay, y entre 5,1 y 5,8 g L' en Cabernet-
Sauvignon. Tales niveles coinciden con los me-
didos por Pozo (1983), Gostin (1984), Bonomelli
(1985), Cornejo (1985), Pszczdlkowski et al.
(1985a) y Ortega (1986). Segiun Morales (1987)
los valores de AT no proporcionan una informa-
cion muy precisa, ya que los acidos malico y
tartarico se comportan en forma muy diferente
en funcion del microambiente en que se desa-
rrolla la baya.

Paraambos cultivares no existieron diferencias
entre los efectos de los tratamientos sobre los
niveles de acido tartarico, los valores promedios
medidos fluctuaron entre 0,56 y 0,73 g L' en
Chardonnay y 3,70 a 5,40 g L' en Cabernet-
Sauvignon. Tampoco difirieron los niveles de
acido malico, cuyos valores promedios fluctua-
ron entre 3,6 y 5,5 g L' en Chardonnay y entre
3,7y 5,0 g L' en Cabernet-Sauvignon.

En pH tampoco existieron diferencias entre los
efectos de los tratamientos. Chardonnay registrd
valores de pH entre 3,2 y 3,4, y en Cabernet-
Sauvignon pH 3,0. Tales resultados concuerdan
con los obtenidos por Fuenzalida (1984),
Pszczolkowski et al. (1985b), Wolfet al. (1986),
Bledsoe et al. (1988), quienes practicaron cha-
podas en vides paravino y de mesa. Sin embargo,
contrastan con lo reportado por Hale (1977),
Cornejo (1985) y Ortega (1986), quienes, al
practicar deshoje y desbrote en vides para mesa,
encontraron mayores niveles de pH en fruta de
plantas tratadas.

Esposible apreciar que en el mosto de Cabernet-
Sauvignon, aunque el tratamiento sin deshoje
tuvo los mayores niveles de K, no hay diferencias
en el pH, resultado que se hace mas consistente

al considerar que no hubo diferencias entre los
niveles de acidez total, Acido tartarico y acido
malico.

En la composicion quimica de los vinos, en el
cv. Chardonnay no existieron diferencias entre
los efectos de los tratamientos para la densidad,
alcohol, N total, polifenoles totales, acidez total,
Ky acido tartarico (Cuadro 2). Elamonio (NH,),
pH y acido malico si difirieron. Los valores de
densidad indican que la fermentacion alcoholica
fue completa, no quedando azicares residuales
en los vinos que pudieran alterar posteriormente
su estabilidad y propiedades organolépticas.
Losresultados obtenidos para polifenoles totales
concuerdan con los encontrados por Bonifacey
Dumartin (1977), quienes no encontraron dife-
rencias apreciables al realizar deshoje. Aligual
que en los mostos, no se detectaron diferencias
entre los efectos de los tratamientos para los ni-
velesde acidotartarico medidosen vinos, los cua-
les, sin embargo, fueron menores, producto de
laprecipitacion durante la estabilizacion del vino.

Los niveles de NH, muestran un comportamiento
independiente a los obtenidos para N total, po-
siblemente atribuible a un mejor aprovecha-
miento del NH, como fuente de N facilmente
asimilable por las levaduras en aquellos trata-
mientos en que los niveles de N total resultaron
mas altos. Los valores obtenidos para pH dife-
renciaron al testigo de los demas tratamientos,
registrando éste el valor méas alto. Para acido
malico, el tratamiento sin deshoje presento los
niveles mas altos, lo que indicaria una mayor
produccidn de este dcido debido a la existencia
de mas hojas (su lugar de sintesis) por mds
tiempo. El deshoje implicaria una disminucién
del contenido, lo que podria afectar las caracte-
risticas organolépticas de los vinos producidos,
sin embargo, las diferencias entre los trata-
mientos con deshoje son algo erraticas, ya que
DAP dio valores bastante inferiores al deshoje
anterior y posterior en el tiempo (Cuadro 2).
Ademas, en el caso del cv. Cabernet-Sauvignon
no se lograron diferencias entre tratamientos
(Cuadro 3).
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Cuadro 2. Densidad, alcohol, N total, amonio (NH,), polifenoles totales, pH, acidez total (AT), K, acido
malico (Am) y 4cido tartarico (At) en vinos de uvds del cv. Chardonnay provenientes de planta sometidas
a diferentes épocas de deshoje, en Cauquenes, Chile.

Table 2. Density, alcohol, total Nitrogen, ammonium (NH,), total polyphenols, pH, total acidity (AT), K,
malic acid (Am) and tartaric acid (At) in Chardonnay wines from plants at different dates of leaf removal
in Cauquenes, Chile.

Tratamientos
Deshoje después Deshoje antes Deshoje después Sin
de cuaja de pinta de pinta deshoje
Densidad (g mL") 0,991a! 0,990a 0,990a 0,983a
Alcohol (% vol.) 13,3a 13,5a 13,1a 13,0a
N total (mg L") 295a 295a 353a 428a
NH, (mg L") 11,0b 18,0a 3,8¢ 8,2b
Polifenoles totales
(g L") (taninos) 0,010a 0,010a 0,010a 0,007a
pH 3,5b 3,7b 3,7b 3,9a
AT (g L") de At 5,85a 5,97a 6,76a 5,51a
K (ppm) 5,4a 5,8a 6,0a 7,0a
Am (g L) 3,0b 1,6¢ 3,4b 41a
At(gL™) 0,52a 0,61a 0,50a 0,40a

'Promedios con igual indice en las filas no difieren a un nivel de proteccion del 5% segiin Duncan.

Cuadro 3. Densidad, alcohol, N total, amonio (NH4), polifenoles totales, pH, acidez total (AT), K, 4cido
malico (Am) y acido tartarico (At) en vinos de uvas del cv. Cabernet-Sauvignon provenientes de planta
sometidas a diferentes épocas de deshoje, en el area de Cauquenes

Table 3. Density, alcohol, total Nitrogen, ammonium (NH4), total polyphenols, pH, total acidity (AT), K,
malic acid (Am) and tartaric acid (At) in Cabernet-Sauvignon wines from plants at different dates of leaf
removal in Cauquenes, Chile

Tratamientos
Deshoje después Deshoje antes Deshoje después Sin
de cuaja de pinta de pinta deshoje
Densidad (g mL™") 0,992a' 0,993a 0,993a 0,983a
Alcohol (% vol.) 13,0a 12,9a 12,3a 12,7a
N total (mg L") 412a 295a 265a 421a
NH, (mg L) 10,0a 8,5a 7,7a 10,8a
Polifenoles totales
(g L) (taninos) 0,7b 1,0ab 1,4a 1,1ab

pH 3,6b 3,7b 3,7b 3,9a
AT (g L) de At : 5,0a 4,1b 4,9a 4,4b
K (ppm) 5,2b 6,1b 6,1b 8,0a
Am (g L") 0,7a 0,8a 0,9a 0,5a
At(gL™h 3,9a 2,8a 2,1a 2,2a

'Promedios con igual indice en las filas no difieren a un nivel de proteccion del 5% segiin Duncan.
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Losmayores niveles de pH registrados en el tra-
tamiento sin deshoje son consistentes al consi-
derar que este tratamiento presenta los valores
mas bajos de acideztotal y acido tartarico, y los
mayores niveles de K. Estos resultados concuer-
dan con lo encontrado por Hale (1977), quien
informé que un alto pH de la fruta se debid, en
parte, a la alta concentracién de K y la baja
relacion tartrato:malato.

En los vinos del cv. Cabernet-Sauvignon no se
encontraron diferencias entre los efectos de los
tratamientos para densidad, alcohol, N total,
NH,, Am y At (Cuadro 3), ni para matiz del co-
lor y antocianinas (Cuadro 4). Existié una alta
variabilidad que no permitio identificar diferen-
cias entre los efectos de los tratamientos para
los contenidos de N total. Aunque los niveles
medidos se encuentran dentro del rango normal
para vinos (Oreglia, 1978). Para NH, también
se detectd una alta variabilidad y no se encon-
traron diferencias entre los efectos de los trata-
mientos. Todos los valores medidos estuvieron
dentro del rango normal para vinos, que fluctiia
entre los 0y 24 mg L' (Cuadro 3).

Paraantocianinas no seidentificaron diferencias
entre los efectos de los tratamientos, registran-
dose valores entre 95,6 y 139,1 mg L. Sin
embargo, el tratamiento de deshoje después de

cuaja dio un nivel mas alto que los otros dos con
deshoje, y parecido al del testigo. Tal tendencia
concordaria con lo encontrado por Hunter et al.
(1991), quienes deshojando después de cuaja
obtuvieron los mayores niveles de antocianinas
en los vinos (Cuadro 4).

De acuerdo a los resultados, las épocas de des-
hoje no provocaron diferencias en el contenido
de polifenolestotales en los vinos al compararlos
con los de plantas sin deshojar. Sin embargo, ¢l
deshoje temprano después de cuaja, indujo me-
noresniveles que deshojando mastarde, después
de pinta (Cuadro 3). Esto se contrapone a lo ex-
puesto por Morrison y Noble (1990), quienes
sostuvieron que los contenidos de polifenoles
totales pueden ser mayores al incrementar la
exposicion de la fruta a la luz. Sin embargo, en
otros trabajos no se han encontrado diferencias
entre tratamientos con deshoje y el testigo (Boni-
face y Dumartin, 1977; Hunter ef al., 1991).

Al igual que en el cv. Chardonnay, el testigo
tuvo el pH mas alto, diferenciandose de los de-
mas tratamientos. Los valores de acidez total
fueron diferentes, pero sin una tendencia clara.
El deshoje después de cuaja, el mas temprano,
y el deshoje después de pinta, el mas tardio, su-
peraron al deshoje antes de pintay al testigo. La
Gnica posible relacidn pareciera ser que DDC

Cuadro 4. Intensidad y matiz del color y contenido de antocianinas en vinos de plantas del cv. Cabernet-
Sauvignon sometidas a diferentes épocas de deshoje, en Cauquenes, Chile
Table 4. Color intensity and hue, and anthocyanin content in wines of Cabernet-Sauvignon vines at different

dates of leaf removal in Cauquenes, Chile

Tratamientos Intensidad de color Matiz del color Antocianinas
420 nm + 520 nm. 420 nm - 520 nm (mg L)

Deshoje después de cuaja 1,1a! 0,7a 330a

Deshoje antes de pinta l,1a 0,7a 251a

Deshoje después de pinta 0,8b 0,6a 203a

Sin deshoje 1,0ab 0,8a 310a

'Promedios con igual indice en las columnas no difieren a un nivel de proteccién del 5% segin Duncan.
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tuvo los mayores niveles de acido tartarico y
DDP los de acido malico (Cuadro 3). Otro
resultado dificil de explicar fue el contenido
superior de K medido en los vinos de las plantas
testigo. Pareciera haber existido una mayor
translocacion de este elemento desde las hojas
hacia los racimos cuando no se deshojé. El
mayor valor de pH registrado para los vinos del
testigo es consistente al relacionarlo con sus
niveles de K y de los 4cidos malico y tartarico
que, a pesar de no diferenciarse, presentan
niveles generalmente inferiores.

Los valores de intensidad del color fueron
diferentes entre el tratamiento de deshoje mas
tardio, después de pinta, que dio los valores mas
bajos, y los otros dos mas tempranos. Segin
esto, el deshoje tardio podria implicar una
merma del color de los vinos tintos al eliminar
el lugar de sintesis de los precursores de las
sustancias colorantes. En todos los casos, los
niveles registrados se encuentran dentro de los
rangos descritos como normales para vinos tintos
jovenes (Ureta, 1984). Estos resultados sugieren
que practicamente no hubo influencia de los
tratamientos sobre los componentes del color
(intensidad y matiz) (Cuadro 4).

La evaluacion sensorial para ambos cultivares
permitié diferenciar los vinos provenientes de
plantas sin deshoje con respecto a las desho-
jadas, pero no fue posible determinar la razén
de la diferencia (Cuadro 5).
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CONCLUSIONES

Sibien losresultados serefieren a una temporada
de evaluacion, es posible concluir que el deshoje
de las plantas, cuando éstas crecen y producen
bajo condiciones de clima de alta luminosidad,
no logra provocar efectos categoricos que permi-
tan diferenciar ni quimicani organolépticamente
los vinos producidos, ya que la modificacion
del microambiente en el dosel (datos no
presentados) no es tan drastica como parece ser
la provocada en zonas de clima con déficit de
luzy temperatura. Lo anterior, sobre la base que
no se detectaron diferencias entre los trata-
mientos de épocas de deshoje en la mayoria de
las variables usadas para caracterizar la fruta 'y
el vino; que en la evaluacién sensorial sélo fue
posible diferenciar el testigo de los tratamientos
con deshoje, pero no determinar la causa de la
diferencia; y que bajo condiciones normales de
campo el deshoje implica costos y riesgos de
dafio a las plantas por sobre eliminacion de
hojas en un periodo critico para la fruta.

Algunas de las variables medidas indicarian
que existe la posibilidad que el deshoje induzca
cambios favorables en la calidad de la fruta,
pero esto deberia estudiarse en condiciones
mucho mas controladas que las del manejo de
un vifiedo comercial convencional.
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Cuadro 5. Evaluacién sensorial de vinos provenientes de plantas de los cv. Chardonnay y Cabernet-Sauvignon
sometidas a distintas épocas de deshoje, en Cauquenes, Chile'

Table 5. Sensory evaluation of wines from Chardonnay and Cabernet-Sauvignon plants at different dates of
leaf removal in Cauquenes, Chile'

Parejas de ¢Existe P Cudl es P Muestra P

tratamientos diferencia? mas herbaceo preferida

Chardonnay

SD vs. DDC Si: 10 0,05 SD: 6 NS SD: 6 NS
No: 2 DDC: 3 DDC: 5

SD vs. DAP Si: 10 0,05 SD: 8 NS SD: 2 NS
No: 1 DAP: 1 DAP: 6

SD vs. DDP Si: 10 0,05 SD: 8 NS SD: 4 NS
No: 2 DDP: 0 DDP: 6

DDC vs. DAP Si: 7 NS DDC: 1 NS DDC: 2 NS
No: 5 DAP: 3 DAP: 5

DDC vs. DDP Si: 9 NS DDC: 5 NS DDC: 3 NS
No: 3 DDP: 2 DDP: 7

DAP vs. DDP Sii 7 NS DAP: 4 NS DAP: 3 NS
No: § DDP: 1 DDP: 4

Cabernet-Sauvignon

SD vs. DDC Si: 10 0,05 SD: 7 NS SD: 5 NS
No: 1 DDC: 3 DDC: 5

SD vs. DAP Si: 12 0,001 SD: 6 NS SD: 7 NS
No: 0 DAP: 5 DAP: 4

SD vs. DDP Si: 10 0,05 SD: 7 NS SD: 4 NS
No: 2 DDP: 2 DDP: 5

DDC vs. DAP Si: 8 NS DDC: 5 NS DDC: 4 NS
No: 4 DAP: 4 DAP: 7

DDC vs. DDP Si: 7 NS DDC: 2 NS DDC: 3 NS
No: 4 DDP: 5 DDP: 4

DAP vs. DDP Si: 8 NS DAP: 3 NS DAP: 7 NS
No: 4 DDP: 5 DDP: 4

12 jueces.

DDC: deshoje después de cuaja; DAP: deshoje antes de pinta; DDP: deshoje después de pinta; SD: sin deshoje.
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