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RESUMEN

En el contexto de cambio climdtico, la vid experimenta alteraciones significativas tanto
en los rendimientos como en la composicidn de la uva, con una pronunciada e inconveniente
merma de la acidez. Trabajos previos (Serrano et al. 2024) han mostrado que Airén es una de
las variedades blancas que presenta los valores de acidez total mas bajos cultivada en
condiciones de estrés térmico e hidrico. Este aspecto podria ser parcialmente modulado en
Airén haciendo uso de la diversidad de portainjertos existente. De hecho, varios estudios han
demostrado que ciertos parametros de la uva, entre ellos la acidez, pueden presentar
variaciones sustanciales en funcién del portainjerto empleado (Romero et al. 2018). Ante esta
situacion, el objetivo del presente trabajo fue evaluar la influencia del portainjerto sobre la
composicion quimica y las caracteristicas sensoriales de vinos de la variedad Airén cultivada
bajo condiciones de estrés.

No se encontraron diferencias significativas en el 2Brix de los mostos obtenidos de los 6
portainjertos estudiados, aunque si en su acidez total. Los vinos elaborados sobre 110-R
presentaron la mayor acidez total y contenidos elevados de acido succinico, glicerina y
polifenoles totales, junto con menor potasio y acido citrico. Los vinos 140-Ru destacaron por
mayor acido citrico y menor succinico, mientras que M4 mostré la menor acidez total y acido
tartarico, con valores de pH mas altos y mayor glicerina y potasio. Los vinos de Fercal se
caracterizaron por menor intensidad de color amarillo (A420). El portainjerto 5A-MZ presenté
menor grado alcohdlico, pH, acido malico y glicerina, aunque mayor contenido en acido
tartarico, mientras que 161-49-C mostrd el mayor grado alcohdélico. A nivel sensorial, los vinos
110-R presentaron mayor intensidad y calidad aromatica, con un perfil mas afrutado y mayor
complejidad gustativa mientras los vinos Fercal destacaron por su caracter herbaceo, frescuray
mayor persistencia en boca.

Los resultados de este primer aifo de estudio evidencian que determinadas caracteristicas
quimicas y sensoriales de los vinos de la variedad Airén pueden modularse e incluso mejorarse



en funcién del portainjerto seleccionado. No obstante, es necesario ampliar el estudio a
campafias sucesivas para confirmar la consistencia de los efectos observados.
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