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REsum

Hom presenta una discussio global dels resultats trobats en I'analisi de diferents
parametres enologics, ions metal-lics, components volatils 1 aminoacids dels vins de Ta-
rragona, collites 19831 1984. Els metodes de reconeixement de models han permes d’in-
crementar la qualitat de la informaci6 continguda a les dades analitiques.

SUMMARY

The overall results found in the analysis of enological parameters, metal ions, vola-
tile constituents and amino acides of Tarragona wines, 1983 and 1984 vintages, are dis-
cussed. The quality of the information encompassed by the analytical data has been in-
creased by the use of pattern recognition methods.

INTRODUCCIO

En el present treball hom presenta la discussio global dels resultats ob-
tinguts en l'estudi efectuat, en collaboracio amb I’Estacio de Vitcultura,
Enologia i Fructicultura (INCAVI) de Reus, sobre la caracteritzacio dels
vins de les comarques de Tarragona.'® El coneixement de les propietats fisi-
co-quimiques dels nostres vins és imprescindible per a poder incidir en una
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millora de la qualitat i, atesa la manca d’informacié bibliografica sobre els
nostres vins, hom ha procedit a la determinacio sistematica de diferents pa-
rametres que permetin de caracteritzar-los.

Aixi, han estat determinats un ampli conjunt de parametres enologics,
com el grau alcoholic, I’acidesa total 1 volatil, els sucres o I’extret sec, entre
d’altres, que son usualment emprats en el mercat vinicola per a definir les
propietats i caracteristiques dels vins. Han estat determinats també aquells
ions metal-lics que tenen importancia tecnologica, com calci, ferro, coure,
magnesi i potassi, que tenen un paper important en I’estabilitat dels vins, 1
aquells que poden apareixer com el resultat d’una contaminacié i tenen uns
clars efectes toxics, com plom, mercuri i arsénic. A més a més, aquests me-
talls, juntament amb liti, manganes, estronci i zinc, poden ésser indicadors
de l'origen geografic dels vins, permetent d’incidir en els fraus i les adultera-
cions dels nostres vins amb vins d’altres regions.

Els compostos volatils dels vins son els components basics de llur aro-
ma, 1 llur composicié depen de diferents variables com les varietats 1 tecni-
ques emprades per a’elaboracio i les condicions climatiques 1 edafologiques
de la zona. Per aixo, hom ha procedit a la determinacié dels compostos vo-
latils més caracteristics dels vins de les comarques tarragonines, amb la in-
tenci6 de poder incidir en la millora de llurs propietats organolepthues Fi-
nalmenticoma conseqiiencia de la utilitzacid, cada cop més extensiva, dels
vins blancs de I’Alt Camp i de la Conca de Barbera per a I’elaboracio de ca-
ves i vins escumosos, hom ha efectuat un estudi de la distribucié dels ami-
noacids en aquells mateixos vins, atesa llur relacié amb les caracteristiques
aromatiques dels vins escumants després de la segona fermentacio.

L’estudi global ha estat centrat en més de 200 vins blancs i negres de les
collites dels anys 1983 1 1984 procedents de les Cooperatives Agraries de les
diferents Denominacions d’Origen de la zona de Tarragona. La manipula-
ci6 de la gran quantitat de dades que han estat obtingudes i la necessitat
d’obtenir la maxima informacio ha estat possible mitjangant la utilitzacio de
metodes de reconeixement de models (“pattern recognition”). Aquests me-
todes d’analisi multivariant han permes d’una banda la visualitzacié de zo-
nes vitivinicoles com a entitats diferenciades de llurs veines, i en segon lloc
PPassignacié de vins d’origen desconegut a una de les zones estudiades.

PART EXPERIMENTAL
1) Mostres

Han estat seleccionats 97 vins (46 de blancs 151 de negres) de la collita
del 1983, 1117 vins (63 de blancs i 54 de negres) de la collita del 1984. Aques-
tes mostres, subministrades per I'Estacio de Viticultura, Enologia 1 Fructi-
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cultura de Reus, cobreixen la majoria de les Cooperatives Agraries de la
zona de Tarragona i estan emparades sota les respectives Denominacions
d’Origen. La distribuci6 dels vins per zones ha estat la segiient: 24 del Prio-
rat, 41 de la Comarca de Falset, 32 del Camp de Tarragona, 30 de la Ribera
d’Ebre, 62 de la Terra Alta i 25 de la Conca de Barbera.

A efectes comparatius i essent els més representatius de la zona de Ta-
rragona, han estat seleccionats també 34 vins negres embotellats de collites
compreses entre els anys 197011983, adquirits en establiments especialitzats.

2) Metodes analitics

—Parametres enologics: N’han estat determinats els segiients: densitat
(DENS, a20°), grau alcoholic (GRAU, % d’etanol en volum a 20°), acidesa
total (ATOT, g/l d’acid tartaric) 1 volatl (AVOL, g/l d’acid acetic), anhidrid
sulfurés total (SO2T, mg/1) i lliure (SO2L, mg/l), sulfats (SO4, g/l de sulfat
potassic), sucres reductors (SUCRES, g/1), cendres (CENDRES, g/l)ialca-
linitat de les cendres (ALC CEN, g/l de carbonat potassic), extret sec calcu-
lat (EX SEC, g/l), pH, conductivitat (COND, mS/cm), polifenols totals
(PFT, mg/l d’acid gal'lic), intensitat (INT) i tint (TIN'T) del color, acid ci-
tric (ACIT, g/l), acid malic (AMAL, g/l), acid lactic (ALAC, g/I) 1 acid tar-
taric (ATART, g/I). A excepcio de 'acid tartaric, analitzat pel metode de
Rebelein modificat” 1 dels acids citric, malic 1 lactic, analitzats per metodes
enzimatics,' la resta dels parametres enologics han estat determinats mit-
jangant els metodes oficials d’analisi.!' Aquestes determinacions han estat
efectuades a ’Estaci6 de Viticultura, Enologia i Fructicultura de Reus.

—Ions metal-lics: Hom n’ha analitzat els metalls segtients: As, Ca, Cu,
Fe, Hg, K, Li, Mg, Mn, Na, Pb, Sr i1 Zn. El plom ha estat determinat per
voltametria de redissolucié anodica (DPASV), el sodi i el potassi han estat
determinats per espectrofotometria de flama (FES), i la resta dels ions me-
tal-lics per espectrofotometria d’absorcié atomica (AAS), d’acord amb els
procediments descrits en treballs anteriors. >

— Compostos volatils: Han estat determinats per cromatografia de ga-
sos (GC), utilitzant columnes de rebliment (DEGS, Carbowax 20M, SE-30
1 OV-17), detector d’ionitzacié de flama i programaci¢ de temperatura. Per
a la separacio 1 concentracio dels components volatils del vi hom ha efectuat
una extraccio previa amb Freo 11, d’acord amb el procediment descrit en un
treball previ.'” La identificacio dels pics ha estat efectuada a partir dels para-
metres de retencio relatius de substancies patrons 1 la quantificaci6 pel me-
tode del patr6 intern. Com a patr6 intern ha estat utilitzat el ciclohexanol,
que no ha estat detectat fins al moment present en els vins. '

— Aminoacids: Hom els ha determinats per cromatografia liquida
(HPLC), emprant una columna de fase reversa (C-18) 1 programacio de gra-
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dient amb una solucié amortidora del pH de fosfats (pH 6,3). La derivatit-
zaci6 previa dels aminoacids ha estat efectuada amb clorur de dansil 1 han es-
tat detectats a 254 nm, d’acord amb el procediment descrit en un treball pre-
vi.® Laidentificacio ha estat efectuada amb patrons, que també han estat em-
prats per a’obtenci6 de les rectes de calibratge obtingudes per a llur quanti-
ficacio.

3) Metodes de reconeixement de models

Amb la finalitat d’observar la preséncia de grups de vins de caracteristi-
ques similars, han estat emprats metodes de representacié com I’analisi de
components principals (PCA) 1 els mapes no lineals (NLM). També son
emprats amb la mateixa finalitat els meétodes d’analisi d’agrupacions (“clus-
ter analysis”) com ara el meétode d’agrupacions jerarquiques i I’arbre de mi-
nima expansi6. Quan I'objectiu és de classificar mostres en grups preévia-
ment establerts, hom empra els metodes d’analisi supervisada, bé parame-
trics, com I’analisi estadistica discriminant lineal (SLDA), la classificaci6
bayesiana 1 el metode SIMCA, o bé no parametrics, com el métode dels K
veins més propers (KNN), la maquina d’aprenentatge lineal (LLM) o el me-
tode ALLOC. Tots ells es troben com a programes principals o subrutines
dels paquets estadistics ARTHUR 81, SPSSx, CLUSTAN, SIMCA 3B i
ALLOC 80. Els calculs han estat duts a terme amb un ordinador IBM 3038
del Centre d’Informatica de la Universitat de Barcelona.

RESULTATS 1 DISCUSSIO

La importancia de les comarques tarragonines en I’elaboracié dels vins
de Catalunya es fa palesa amb I’existencia de 4 Denominacions d’Origen
(Priorat, Tarragona, Terra Altai Conca de Barbera) que hi son localitzades.
Sibé es cert que I’existencia d’aquestes Denominacions d’Origen és una ma-
nera de concretar les analogies entre els vins emparats sota cadascuna
d’elles, cal assenyalar que laD.O. Tarragona és constituida per una gran ex-
tensio de vinyes amb unes condicions climatiques ben diferenciades, per la
qual cosa és acceptat en el mercat vinicola I’existéncia en aquesta D.O. de
tres zones amb caracteristiques propies: la Comarca de Falset, la Ribera
d’Ebre i el Camp de Tarragona. D’acord amb aixo, en el present treball hom
ha considerat adient d’efectuar un estudi comparatiu dels vins de les comar-
ques tarragonines partint de ’existéncia d’aquestes 6 zones vitivinicoles.

Les dades obtingudes en I’analisi dels parametres enologics dels vins de
les collites del 1983 i del 1984 es troben resumides a les taules 1-4, on es tro-
ben indicats per a cadascuna de les zones estudiades el valor mitjail’interval
de valors trobats.
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Tant en els vins blancs com en els negres cal destacar les diferencies sig-
nificatives que hom pot observar en els valors del grau alcoholic, que poden
ésser atribuides a les diferents condicions climatiques de les zones. Aixi, els
vins de les comarques més occidentals, com Ribera d’Ebre, Terra Alta,
Priorat 1 Comarca de Falset, presenten un grau alcoholic més elevat que els
vins de les zones del Camp de Tarragona i de la Conca de Barbera. Tant els
vins blancs com els negres de les zones darrerament esmentades, presenten
uns valors mitjans de 10-12°, mentre que els vins de l2s zones més occiden-
tals, amb valors mitjans superiors als 12,8°, superen facilment els 14°. Cal
destacar I’alta graduacié alcoholica dels vins de la Terra Alta, on un vi amb
16,45° ha assolit el valor maxim d’entre els blancs, i del Priorat, amb un vi
negre de 16,70°. Aquestes diferéncies poden ésser atribuides a les dures con-
dicions climatiques, amb una gran sequera i estius molt calorosos, de les co-
marques més occidentals, enfront del clima més mediterrani de les dues al-
tres zones. Aquestes diferencies climatiques podrien justificar, alhora, la
normalment més baixa acidesa dels vins de les comarques més occidentals,
per bé que la normal i freqiient addici6 d’acids, com citric i tartaric, poden
encobrir-la.

A més, 1 directament relacionat amb el grau alcoholic, els vins de les co-
marques més occidentals es caracteritzen, respecte als vins de les altres dues
zones, per I’alt contingut en sucres, que pot ésser atribuit a la limitada acti-
vitat dels llevats a aquestes grans concentracions alcoholiques.

Finalment cal destacar la clara diferencia observzble en els parametres
més directament relacionats amb les tecniques d’elaboracio, com poden és-
ser la concentraci6 de polifenols i les caracteristiques del color. Els vins ne-
gres de les comarques més occidentals son elaborats normalment amb unes
prolongades maceraciones, la qual cosa, juntament amb I’alta graduacio al-
coholica, ha caracteritzat les propietats organoleptiques d’aquests vins,
amb una forta astringencia i una intensa coloracié. Aquestes caracteristi-
ques queden paleses pels alts valors dels polifenols, amb valors mitjans su-
periors als 1800. Aqui cal destacar els vins del Priorat i de la comarca de Fal-
set amb valors superiors a 3000. Analogament, hom pot observar uns alts
valors dels polifenols dels vins blancs d’aquestes zones. Els vins de les zones
del Camp de Tarragonaide la Conca de Barbera presenten unes caracteristi-
ques més suaus, amb una menor astringéncia i coloracié. En els vins blancs
d’aquestes zones cal destacar la baixa astringéncia i la poca intensitat del co-
lor, fet que, juntament amb I'alta acidesa, els famolt adequats i apreciats per
a Ielaboracié de vins escumosos, cap on és destinada una bona part de Illur
produccio.

La resta dels parametres enologics analitzats presenten unes caracteris-
tiques poc diferenciades entre les diferents zones; destaca entre ells la gran
variabilitat dels continguts en els diferents acids tipics dels vins, ja sigui per
P’addici6 d’acid tartaric o citric per a corregir 'acidesa dels vins o per la man-
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ca de control en la fermentacié malo-lactica que dona lloc a uns valors molt
dispersos dels acids malic 1 lactic.

Cal anotar en aquest punt que, si bé els parametres enologics conven-
cionals no son capagos de diferenciar per ells mateixos vins de zones prope-
res, tots ells avaluats conjuntament poden fornir la suficient informacié per
a distingir vins produits en zones ben diferenciades. En aquest sentit, cal as-
senyalar que les diferencies varietals, climatiques 1 edafologiques existents
entre La Mancha, Rioja, Aragé 1 Tarragona, influeixen decisivament en els
valors dels parametres enologics avaluats. D’aquesta forma, hom obté per-
centatges de classificacio correcta del 90% en assignar vins, d’origen concret
desconegut, pero pertanyents a una d’aquestes quatre zones. Aquests valors
de classificacié han estat assolits en aplicar els metodes SLDA, KNN i
LLM."

Les dades obtingudes en I’analisi dels ions metal-lics, expressades en
mg/l, es troben resumides en les taules 1-4. Inicialment cal assenyalar que en
cap dels vins analitzats han estat detectats arsénic o mercuri en quantitats
mesurables amb les tecniques instrumentals emprades, i que en tan sols un
vi hom ha trobat un contingut de plom superior als 0,5 mg/I, limit maxim
establert per ’O.1.V. (Organitzaci6 Internacional de la Vinya i del Vi).

En general, les dades obtingudes de la concentracié dels ions metal-lics
en els vins de Tarragona estan d’acord amb les que apareixen a la bibliogra-
fia.? Cal assenyalar que el contingut de potassi 1 magnesi en els vins negres,
amb uns valors mitjans de 824-1051 mg/1 1 44,6-216,5 mg/l respectivament,
son normalment més alts que en els vins blancs de cada zona, que presenten
uns valors de 631-1023 mg/l per al potassiide 57,3-124,7 mg/l per al magne-
si. Els vins blancs de la Conca de Barbera i del Camp de Tarragona presen-
ten normalment els valors més baixos del potassi, fet que pot ésser atribuit a
tractaments d’estabilitzaci6 dels vins pel fred relacionat amb les caracteristi-
ques dels vins que son utilitzats en I’elaboracié de vins escumosos. Cal des-
tacar que el calci seria afectat també per aquests tractaments de fred, bé que
la precipitacio del calci, com a tartrat, és molt lenta, la qual cosa justificaria
la uniformitat dels valors trobats. El sodi presenta valors molt més variables
atribuibles alaincorporacié del sodi en diferents tractaments de clarificacio,
pero en cap cas no supera els valors maxims establerts per la legislacio vi-
gent. Cal tenir present que les condicions climatiques poden influir en la
concentracio dels ions metal-lics en els vins, fet que pot ésser observat en les
dades de les dues collites estudiades. Per bé que les dades no sén molt dife-
rents, els vins de la collita de I’any 1983 tenen una concentracié en aquests
ions més alta que la de I’any 1984, i hi destaquen en aquest sentit els ions
magnesi 1 sodi.

Un aspecte important en I'estabilitat dels vins és el del ferro i el coure, ja
que poden donar precipitacions a partir de certs nivells de concentraci6. A
excepcio dels vins de la Conca de Barbera i el Camp de Tarragona, que tenen
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uns valors mitjans per al ferro acceptables, les altres zones presenten uns va-
lors superiors a 10 mg/l tot indicant una potencial contaminacié durant
I’elaboracié d’aquests vins. En aquest sentit cal assenyalar els alts valors as-
solits pel ferro en els vins de la Ribera d’Ebre, ja que tots els valors mitjans
superen la concentracié de 10 mg/l, pero en general hi ha molts vins de dife-
rents zones amb concentracions superiors als 20 mg/l. De forma paral-lela
han estat detectats molts vins amb una forta quantitat de coure, amb valors
superiors als 4 mg/l. Aquestes altes concentracions de ferro i coure fan pale-
sa la deficitaria situacié de les instal-lacions dels cellers d’aquestes zones.
La presencia conjunta de certs ions metal-lics 1 de parametres escollits,
conforma un grup inicial de dades que pot contenir informacié suficient per
adiscernir unes zones vitivinicoles d’altres. Dos objectius concrets han estat
definits. D’una banda, cal observar si certes zones tenen una entitat propia,
prou diferenciada de les comarques veines. El cas més evident és el de la
Conca de Barbera, zona que recentment ha estat reconeguda amb Deno-
minaci6 d’Origen per la Generalitat de Catalunya, perd aquest reconeixe-
ment es troba pendent de acceptacio per part dels organismes estatals per-
tinents. Cal demostrar, amb metodes objectius, si aquesta zona, productora
de vins blancs i rosats preferentment, té caracteristiques peculiars que la di-
ferencien de la veina D.O. Tarragona. La figura 1, representacio del mapa
no lineal dels vins blancs, mostra clarament, sense que en cap moment hagi

T

| 1%
: J’Hmi

4 NIM3

00

Figura 1. Mapa no lineal tridimensional dels vins blancs.
(A) D.O. Concade Barbera
(®) D.O. Tarragona
(O) D.O. Terra Alta
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estat introduida cap idea preconcebuda de I'origen dels vins analitzats, que
hi ha una tendeéncia natural a I’agrupacié dels vins de la Conca entre ells,
mentre que els vins de laD.O. Tarragona o laD.O. Terra Alta se situen ben
allunyats.? De la mateixa forma, hom pot observar que existeix una distin-
ci6 natural clara entre els vins de la Comarca de Falset i els del Camp de Ta-
rragona,”” tot pertanyent, com ha estat esmentat préviament, a la mateixa
Denominacié d’Origen. El diagrama tridimensional (fig. 2), que té per ei-
xos els 3 primers components principals, és una representaci6 de 28 vins ne-
gres de la collita del 1983, 17 de la Comarca de Falset i 11 del Camp de Ta-
rragona, definits tots ells per 17 variables seleccionades segons criteris pura-
ment quimics 1 enologics.

PC2

12

o
O e e
[ o e —

~
-

Figura2. Analisi de components principals de vins negres.
(O) Camp de Tarragona
(®) Comarca de Falset

La segona gran aplicaci6 des metodes de reconeixement de models apli-
cats a la composicié quimica dels vins consisteix en la caracteritzaci6 de les
zones productores 1 posterior assignaci6 dels vins d’origen desconegut. La
caracteritzacié de les zones viticoles consisteix en la seleccié i combinacié
d’aquelles variables que defineixen les peculiaritats dels vins produits, tot
diferenciant-los dels vins d’altres regions. La conseqiiencia immediata és el

[Butll. Soc. Cat. Cien.], Vol. IX, Num. 2, 1987



ELSVINS TARRAGONINS 135

calcul d’una norma de classificacié capag d’assignar vins desconeguts a una
de les zones previament definides. L’aplicacio en el mon vitivinicola és cla-
ra, ja que hi ha la possibilitat d’establir un control d’aquells vins que, per
raons comercials i de forma fraudulenta, es comercialitzen sota les especifi-
cacions d’una Denominaci6 d’Origen ala qual no pertanyen. En aquest sen-
tit, el metode SLDA juntament amb el metode SIMCA han proporcionat
els resultats de classificacié correcta més elevats. Diversos estudis® * 7 23
han permeés la caracteritzacié dels vins de les zones D.O. Priorat, D.O.
Conca de Barbera, D.O. Terra Alta, Camp de Tarragona i Comarca de Fal-
set, introduint successivament noves variables avaluades per un nombre
més elevat de vins i amb nous metodes de classificacio. A titol d’exemple, la
figura 3 representa I'espai discriminant que d’una forma optima diferencia
les zones tipicament productores de vins blancs D.O. Tarragona, D.O. Te-
rra Altai D.O. Conca de Barbera. La figura 4 és una ampliacié d’aquest es-

-6 0 6
T + T T M T T
6 {6
a 2
‘N A‘* A
8 AMA A A
Q A
0o [e] oo A A
(RS o 40
Pog, 2.9
(o))
o &)Oo - " ﬁ
o ALA A
o & b
A
A
A A
A
- A -
-6 ¢ +-6
1 AL I 4 A 1 i
-6 o] " 6
FUNCIO 1

Figura 3. Representacio de vins blancs en 'espai definit per les dues funcions obtingudes se-
gons el metode SLDA.

(A) D.O. Tarragona

(O) D.O. Terra Alta

(A) D.O. Concade Barbera
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pai quan la D.O. Tarragona ha estat desdoblada en la Ribera d’Ebre i el
Camp de Tarragona. Hom ha aconseguit, emprant parametres enologics i
ions metal-lics, percentatges de classificacié de I'ordre del 90%.

L’estudi dels compostos volatils caracteristics dels aromes dels vins de
Tarragona® ha estat centrat inicialment en 34 vins negres embotellats, proce-

F3

F2 L 5 8

Figura4. Espai discriminant obtingut en considerar 5 grups de vins blancs.
(M) Camp de Tarragona
(0J) Ribera d’Ebre
(®) D.O. Terra Alta
(&) D.O. Conca de Barbera.
(A) Comarca de Falset.
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dents de diferents zones 1 de collites compreses entre els anys 1970-1983.
Hom ha seleccionat aquests vins pel fet que els negres son els més tipics de
Tarragona. A més, amb I’ampli ventall de collites pot obtenir-se una infor-
macio6 general sobre els compostos volatils, ja que cal tenir present I’evolu-
ci6 dels aromes del vi amb el temps. La informacié obtinguda és un bon
punt de partenga per a un estudi més sistematic dels aromes dels vins de Tar-
ragona.

L’analisi cromatografica dels compostos volatils, després de llur ex-
traccio amb Freod 11 1 posterior concentracio, ha perrnes la deteccio de més
de 30 compostos volatils en els vins de les zones de Tarragona. Amb la limi-
tada instrumentacio analitica de que hom disposa, han estat identificats,
amb un acceptable grau de confianga, 15 compostos ciferents i amb un me-
nor grau de confianga uns altres 10. A la taula 5 son resumits els compostos
identificats, i cal assenyalar que tots ells han estat ja identificats en els aro-
mes dels vins.'®

TAULA 5. COMPOSTOS VOLATILS DE VINS NEGRES DE TARRAGONA
(Collites 1970-1983)

3-meul-1-butanol butiratd’etil
2-metil-1-butanol acetatde sez-amil
2-feniletanol acetatde 3-amil
acetatde 3-metil-1-butil benzol

acetat de 2-metil-1-butil decanol
acetilacetatd’etil nonanoatd’etil
caproatd’etil isobutanol
heptanoat d’etil acid butiric
undecanoatd’etil etil-butirat d’etil
dodecanoat d’etil metil-valerat de metil

tetradecanoat d’etil
hexadecanoat d’etil
acid pentanoic

acid caprilic

acid nonanoic

Els perfils aromatics de tots els vins estudiats son semblants, ja que apa-
reixen normalment els mateixos pics cromatografics, per bé que hi poden
ésser observades unes petites diferencies quantitatives entre els vins de les
diferents zones. La semblanga dels perfils aromatics és conseqiiencia del fet
que els vins negres de Tarragona, com ja haestat esmenitat, son elaborats ba-
sicament amb raims de les varietats Carinyena i Garnatxa; i les diferencies
quantitatives, de les tecniques d’elaboracié emprades per cada celler. A
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més, en treballar amb vins de diferents collites, cal considerar evolucio dels
vins amb el temps com un factor que pot modificar les quantitats relatives
dels diferents components volatils. Ates que hom pretenia de coneixer els
components volatils més caracteristics mitjangant técniques estadistiques,
Panalisi quantitativa ha estat limitada a la determinacié de la relacié de les
arees dels pics vers una substancia de referencia.

Hom ha intentat d’observar la incidencia que tenen aquests compostos
volatils en P’agrupacié natural dels vins, i la posterior classificacié mitjan-
¢ant tecniques de reconeixement de models. Els resultats obtinguts, reflec-
tits en I’arbre de minima expansio (fig. 5), mostren una tendéncia a la dife-
renciacié natural entre les zones estudiades. Aquests resultats®* cal obser-
var-los com a orientatius a causa de la gran influencia del procés de fermen-
tacid, alie a origen geografic dels vins i que depen de moltes variables, com
ara la temperatura i el tipus de llevat entre d’altres, que influeixen en gran
manera en la quantitat dels aromes secundaris produits.

]
E—(E—~3
O,

Figura5. Arbre de minima expansié de vins negres.
(A) D.O. Priorat
(©) Camp de Tarragona
(8) Comarca de Falset
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Per a I’estudi dels aminoacids dels vins blancs han estat seleccionats 20
vins varietals de la Conca de Barbera i del Camp de Tarragona, dels quals 9
han estat elaborats amb la varietat Macabeu, 9 amb la varietat Parellada i 2
amb la varietat Xarello. Aquestes varietats son les emprades normalment
per a P’elaboracié de vins escumosos, i les caracteristiques dels vins analit-
zats,® quant al grau i 'acidesa, estan d’acord amb les especificacions legals
establertes. '

El meétode cromatografic emprat per a I’analisi dels aminoacids permet
laidentificacié de 17 d’aquests, dels quals 12 han estat identificats i quantifi-
cats en els vins blancs estudiats (taula 6). La prolina és ’'aminoacid més
abundant, com és usual en els vins, i després segueixen en importancia argi-
nina, treonina i triptofan. Cal destacar Ialta concentraci6 d’hidroxiprolina,
respecte a les dades de la bibliografia.?®

TAULA 6. AMINOACIDS (en mg/l) DE VINS BLANCS VARIETALS DE TARRAGONA
(Collita 1984)

Macabeu Parellada Xarel-lo
Variable X Min-Max X Min-Max X Min-Max
Glu 23,7 2,8-46,2 15,2 2,7-28,2 20,6 19,5-21,7
OH-Pro 8,4 4,3-13,6 4,1 3,0- 5,7 8,7 8,5-9,2
Ser 12,7 3,4-27,6 10,7 4,3-21,4 10,7 10,3-11,1
Thr 47,8 22,3-75,1 40,9 27,5-57,2 37,4 41,3-43,5
Ala 30,9 10,4-48,6 24,1 9,7-52,2 24,8 20,8-28,9
Arg 42,6 20,2-73,4 28,4 9,8-48,9 423 42,2-42 4
Pro 249,6 168,0-334,6 211,0 165,1-300,8 219,7 196,1-243,4
Met 29,8 14,3-52,5 20,2 11,5-35,3 36,9 30,3-43,5
Trp 35,5 28,2-42.4 33,5 27,2-46,7 32,5 31,3-33,7
Ile-Leu 39,8 30,6-48,9 39,7 32,1-48,2 35,4 32,9-38,0
Phe 29,6 14,2-49,6 24 .4 11,2-32,0 23,9 23,8-24,1

Cal assenyalar que la varietat Macabeu d6na uns vins amb una més gran
concentracié d’aminoacids que la varietat Parellada. La varietat Xarel-lo
dona unes concentracions intermedies, per bé que la poca quantitat de vins
d’aquesta varietat que han estat analitzats no permet de treure conclusions
clares al respecte. Finalment, cal remarcar que les concentracions d’alanina,
leucina, lisina i arginina sén normals i, ates que aquests son els aminoacids
normalment emprats pels llevats en la fermentacié del vi, es poden garantir
les bones condicions, quant als aminoacids, d’aquests vins peral’elaboracio
de vins escumosos.
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