Tabla 2: Tests triangulares para validar el efecto de la adicion de compuestos con
capacidad predictiva en la astringencia

Test Matriz Compuesto concentracié_rli en vino concentraciér}len vino trans’/Fis-a pb
neutro (mgL™) dopado (mg L") aconitico
1 vino Proantocianidinas/Taninos 84,25 b 333,22° 99,9%
2 vino Proantocianidinas/Taninos 84,25° 145,75° 95%
3 agua Sacarosa nd 5,00 d ns
4 vino Acido cis-aconitico 1,27 4,34 1,29 ns
5 agua Acido cis-aconitico nd 5,55 nd ns
6 vino Acido trans-aconitico 5,39 11,26 8,86 95%
7 agua Acido trans-aconitico nd 5,86 5,86 95%
8 vino Acido cis-aconitico + 1,27 + 4,67 + 2,39 ns
Acido trans-aconitico 5,39 11,20
9 agua Acido cis-aconitico + nd 5,39 + 1,23 ns
Acido trans-aconitico 6,65
10 vino Acido cis-aconitico + 1,27 4,67 2,39 ns
Acido trans-aconitico + +5,39 +11,20
Sacarose +0,0 +5
11 vino Acido trans-cafeico 14,55 24,85 ns
12 vino Acido trans-cafeico 14,55 34,97 95%
13 vino Acido trans-caftarico 15,79 75,62 ns
14 vino Acido cis-aconitico + 1,27 4,67 ns
Acido trans-aconitico + +5,39 +11,20
Acido trans-cafeico +14,55 +24,85
15 vino Acido cis-aconitico + 1,27 4,67 ns
Acido trans-aconitico + +5,39 +11,20
Acido trans-cafeico + +14,55 +24,85
Sacarosa +0,0 +5
16 vino Acido protocatéquico 2,21 8,61 ns
17 vino Acido protocatéquico 2,21 16,56 ns
18 vino Quercetin-3-0-galactésido nd 4,10 ns
19 agua Quercetin-3-0-galactésido nd 4,90 90%
20 vino Quercetin-3-0-glucésido nd 8,34 95%
21 agua Quercetin-3-0-glucésido nd 8,51 ns
22 vino Quercetin-3-0-glucuronido 5,88 16,49 95%
23 Quercetin-3-0-galactésido + nd 3,52 ns
vino Quercetin-3-0-glucésido +8,22
24 agua Quercetin-3-0-galactésido + nd 5,81 ns
Quercetin-3-0-glucésido +8,60

? Relacién de concentracion de los acidos trans- / cis- aconitico.

® Significatividad del efecto; ns: no significativo. Efecto significativo marcado en negrita.
¢ Expresado en g L™ of PA medidos por el indice de la vanillina.

d Expresado eng L™

http://www.acenologia.com/cienciaytecnologia/base quimicas astringencia amargo cienc
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