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RESUMEN

Muestras de vino procedentes del envejecimiento en dos tipos diferentes de roble,
francés y americano, y posteriormente en botella, han sido recogidas cada tres meses
con el fin de obtener la evolucion temporal de algunos parametros analiticos y
sensoriales. Se encontré que los vinos elaborados con las mezclas varietales tipicas de la
comarca Tacoronte-Acentejo son aptos para la crianza, teniendo mayor aceptacion
sensorial los envejecidos en roble francés. Asimismo, aumenta la calidad después de
unos meses de estancia en botella, aunque se observa una caida importante del color
rojo-intenso.

INTRODUCCION

La orientacion de la producciéon de los vinos canarios debe dirigirse, en primer
lugar, a cubrir cotas mayores de la demanda para el consumo interno y, en cuanto las
condiciones administrativas lo permitan, iniciar la exportacion a Europa. El futuro
esperanzador de nuestros vinos y la anterior premisa de mayor cobertura del consumo,
hacen que sea necesario introducirse en el sector de vinos envejecidos.

El roble ha sido y es el material méas utilizado para la conservaciéon de vinos.
Ademas de aportar los caracteres olfativos y gustativos particulares del roble, el
envejecimiento en barricas presenta otros aspectos positivos: clarificacion por
sedimentacion natural, pérdida del gas carbdnico en exceso, penetraciéon del oxigeno
necesario para los fendmenos redox, etc.

Como es sabido, la crianza debe ser regulada de forma que el aporte del roble no
sea excesivo. Para ello, hay que tener en cuenta la edad de la barrica. Sucede, ademas,
que la aceptacién sensorial del aporte del roble es diferente segun el tipo de vino.

MATERIAL Y METODOS

Las muestras de vino tinto utilizadas para la realizacién de este estudio son de la
cosecha de 1993, vinificadas segun las préacticas habituales de la comarca Tacoronte-
Acentejo (Pomar M., 1993) y obtenidos mediante mezcla varietal de Listdn Negro y
Negramoll, en proporcibn de 90:10, aproximadamente. Para el envejecimiento se
almacend el vino durante unos 7 meses en barricas de roble francés Allier y de roble
americano fino, para seguidamente conservarlo en botella durante el resto del tiempo
hasta un total de 24 meses.
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Para la realizacion de las determinaciones fisico-quimicas y sensoriales, se
recogieron cuatro muestras de vino cada tres meses, provenientes de dos barricas de
roble francés y dos de americano.

El analisis sensorial se llevdé a cabo utilizando la ficha de cata recomendada por el
Instituto Nacional de Denominaciones de Origen (INDO).

Para el andlisis de acidez total y grado alcohdlico se utilizaron los métodos
oficiales de andlisis (1986). Las medidas espectrofotométricas del vino a longitudes de
onda de 420 nm y 520 nm, se realizaron con cubetas de 0,2 cm de espesor, tal y como
se recomienda en los métodos de andlisis comunitarios aplicables en el sector del vino
(1991). La determinacion de la acidez volatil se realizé por el método rapido indicado por
Garcia Barcel6 (1976).

RESULTADOSY DISCUSION

Andlisis fisico-quimicos: los valores obtenidos para los diferentes parametros de las
cuatro muestras de vino durante el afiejamiento, se muestran a modo de graficos de
evolucion a lo largo del tiempo.

En el caso del grado alcohdlico
(figura 1), se observa una pérdida
minima de etanol, de 0,15 a 0,25 %
en volumen, que ocurre en los
primeros meses de estancia en
barrica, para después estabilizarse.

Grado alcohdlico

Muchos estudios han
demostrado que el agua y el etanol se
evaporan a través de las barricas

- 1245 —_—————
durante la maduracion de los 1 8 E 7 & MM 12 B 17 18 #1 o
espirituosos  (Guymon y  Crowell, ¥ —
1970). Menos datos se encuentran P
sobre el vino, aunque se obtiene el - =
mismo efecto (Blazer, 1991). 1

El agua es la molécula presente mas pequefa, por lo que puede difundir mas
rapidamente que cualquier otra. La humedad relativa tiene un menor efecto que la
temperatura (Philip, 1989), pero para una temperatura dada, la humedad alta ralentiza
la velocidad de escape del agua.

El etanol escapa también del interior de la barrica por difusibn y evaporacién a
través de las duelas. Ya que usualmente escapa a una atmoésfera libre de etanol, pero no
asi a un gradiente de vapor de agua, la concentracién de etanol en la bebida residual
puede aumentar si la humedad es baja o caer si esta es alta. Ambos se pierden y el
volumen decrece, pero la concentracion de etanol en la bebida remanente depende de la
velocidad de pérdida de agua y de etanol. El punto de equilibrio para un contenido
constante de etanol es alrededor de un 70 a 65% de humedad relativa, pero esto se ve
afectado por el tipo de bebida, la temperatura y otros factores (Singleton, 1995).
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Asimismo, estos resultados concuerdan bastante bien con las observaciones en
bodega que indican que el volumen de "consumo" es mas importante el primer afio de
utilizacion de las barricas (madera nueva) y particularmente notable durante las primeras
semanas (Pontallier, 1987).

Partiendo, ademas, de la grafica para el grado alcohdlico, se deduce que la pérdida
de etanol es mayor para los vinos conservados en roble americano e inferior para los de
francés, que podria deberse a diferencias en el método de cortado de las duelas (piezas

de la barrica). Acldez valétil

En efecto, en roble francés Ila
obtencion de las duelas se realiza por
hendido de Ila madera del tronco,
respetando la integridad de las fibras y las
vetas y disminuyendo los riesgos de pérdida
en las barricas. Por el contrario, para el
roble americano se utliza el método de

aserrado, en el que no se respeta el sistema aa -
radial de la madera, siendo mas fuerte la 13 § 7 @8 M 13 & 17 198 M =\
impregnacion del vino y, posiblemente, Moeca
dando lugar a una evaporacién mayor. SRR FARSE Zames OFres

., B L. Fig 2
La evolucion de la acidez volatil

(figura 2) presenta una linea marcadamente ascendente durante la conservacion del vino en la
barrica, mientras que se estabiliza una vez puesto en botella. Por lo tanto, parece que el
incremento en acidez volatl en las barricas es debido a la accion del oxigeno durante el
envejecimiento. Estos hallazgos estan en concordancia con los resultados obtenidos por Aiken y
Noble (1984) y por Wilker y Gallander (1988).

Es usual decir que el oxigeno difunde a través de las duelas de la barrica hasta llegar al vino.
Sin embargo, la mayor parte del oxigeno que alcanza al vino en depésitos de madera llega via el
espacio de la merma al abrir y llenar la barrica o durante los trasiegos. Asi, en barricas de vino no
agitadas, el oxigeno disuelto decrece con la profundidad (Vivas y Glories, 1993).

Debido al contenido de fenoles oxidables, el vino fijaria el oxigeno. Esta oxidacion produce
peréxido de hidrogeno que, a su vez, provocaria las oxidaciones adicionales que no pueden ocurrir
directamente con el oxigeno, como por
ejemplo el etanol a acetaldehido o a acido Adidez total
acético (Singleton, 1995).

La curva de evolucion de la acidez
total (figura 3) indica un aumento de este
parametro durante los primeros meses del
contacto con la madera, seguida de
estabilizacion. El incremento de este
parametro en el tiempo y en roble, ha sido
previamente descrito para brandis vy
whiskis afiejados  (Guymon 'y Crowell, 43 F¥ - —7¢¢—7—7—+——+
1970; Onishi y cals., 1977), asi como para 1 3 & 7 & 11 13 16 17 10 &1 A
vinos (Aiken y Noble, 1984 ; Wiker y Measa
Gallander, 1988). 2Fro0 XAmSi > AmSa ©Fraa

fig. &

CRIANZA DE VINOSTINTOS EN BARRICAS DE ROBLE: EVOLUCION DE PARAMETROS TRADICIONALESY SUIMPACTO SENSORIAL 68



JORNADAS TECNICAS

P — TR AT < VITIVINICOLAS CANARIAS

DESARROLLY RURAL ¥ PESQUERD S TP S -,

Para los vinos, parte del aumento en acidez total puede ser atribuido a la
concentracion de los acidos como resultado de fenédmenos de evaporacion a través de la
barrica y por aumento en el acido acético. Sin embargo, el alto incremento en la acidez
indica que tiene lugar la extraccion de acidos de la madera. Acidos carboxilicos, fenolicos
y volatiles extraidos de la madera disminuyen el pH e incrementan la acidez total.

De igual manera, se observa un incremento
considerable en la densidad del color en los
primeros meses de afiejamiento, para después
aumentar continuamente la densidad O6ptica a
420 nm y disminuir la absorbancia a 520 nm, una
vez realizado el embotellado.

La variacion del espectro de absorcion
significa un cambio en el color del vino, que
queda bien representado por el valor de la
relacion entre la densidad o6ptica a 420 nm vy la
densidad optica a 520 nm: Eonm/Es2onm- ESte
valor indica la relacion entre la absorcion del vino
en el azul y la absorcién en el verde, es decir, la
riqueza del vino en color amarillo, respecto a
aquella en color rojo-purpura. En el caso del vino
envejecido, el color va tornando de rojo-intenso a
rojo-teja.

El incremento en la absorbancia a 420 nm
es concordante con resultados encontrados previamente en otros estudios (Guymon vy
Crowell, 1970; Aiken y Noble, 1984). Este incremento refleja la extraccion de
compuestos coloreados de la madera a lo largo del tiempo (Reazin, 1981).

El incremento de la absorbancia a 520 nm en los primeros meses es debido al
descenso del pH en el vino, el cual incrementa la proporcion de antocianos en la forma
roja, el i6n flavilium (Ribéreau-Gayon, 1974). El descenso que se observa
posteriormente, podria ser el resultado de la polimerizacion de los antocianos, que
aunque dan lugar a una estabilizacion del color, producen un aumento en los tonos
amarillos.

Segiin  Somers  (1983), Puntuacidn total
existe con el envejecimiento una
polimerizacion entre antocianos y 50
flavona (leucoantociano o]
catequina) con formacién de un
producto que conserva el grupo
cromoéforo de los antocianos y
que seria el responsable del color
rojo del vino viejo. La
copolimerizaciéon se lleva a cabo

segun el mecanismo de la figura
A. B0 ; ; ; ; ; ; ; ;
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Analisis sensorial: el primer analisis organoléptico de estos vinos revela una calidad
media-alta, bien estructurados y ligeramente "broncos".

Mas de seis meses en madera es, en general, demasiado tiempo para todos los
vinos de esta cosecha. Como se observa en la figura 5, finalizan esta etapa de unos 8
meses con una puntuacién similar o ligeramente mas baja que la de partida. Sin
embargo, partiendo de la puntuacién total en los primeros meses, la duracién 6ptima
para una crianza con roble americano parece ser mas corta (de unos 5 meses) que para
roble francés.

Asimismo, se obtiene una puntuacibn mejor para los vinos conservados en roble
francés durante los ultimos meses y, en general, para los cuatro vinos, una tendencia al
alza en la puntuacion total a partir de los nueve meses, justo después del embotellado.

Esta misma tendencia ascendente se obtiene para el analisis sensorial del olor, del gusto y del
gusto-olor. Sin embargo, se observa una caida importante de la puntuacién del color a partir de los
seis meses de estancia en botella, que esta relacionada con los cambios en las absorbancias a 420
nmy a 520 nm.

CONCLUSIONES

Los vinos elaborados con las mezclas varietales tipicas y con el proceso habitual
de vinificacién de la comarca Tacoronte-Acentejo son aptos para la crianza, obteniéndose
una mejor calidad al utilizar barricas fabricadas con roble francés y peor con las de
americano. Sin embargo, son proclives a un descenso en la aceptacion sensorial del color
para un envejecimiento en botella mayor de medio afio. Una mayor maceracién del
mosto-vino en la vinificacidon, podria dar lugar a vinos mas adecuados para un proceso de
envejecimiento en barrica de roble. A pesar de ello, la estancia en botella, después de la
crianza en barrica, mejora las cualidades organolépticas del vino.

La graduaciéon alcohdlica de los vinos presenta un descenso en los primeros meses
de estancia en madera, debido a una evaporacion diferencial respecto al agua que se
produce, probablemente, por el emplazamiento de la bodega en una zona de elevada
humedad relativa. El efecto del oxigeno en el interior de la barrica provoca un aumento
en la acidez volatil, asi como variaciones en las medidas relativas al color rojo. La
extraccion de componentes de la madera influye, principalmente, en el incremento de la
acidez total y de la absorcion a 420 nm.

El menor "consumo" de etanol en las barricas de roble francés, parece producir
vinos mas equilibrados con una mejor puntuacién total. Sin embargo, la presencia de
oxigeno resulta un factor negativo, que provoca un excesivo viraje del color de rojo-
purpura a rojo-teja.
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COLABORACIONESY AGRADECIMIENTOS

Este articulo se enmarca dentro del proyecto "Vinos de Crianza de la Denominacion
de Origen Tacoronte-Acentejo", realizado durante el bienio 94-95 y financiado por el
Excmo. Cabildo Insular de Tenerife y por la Direccibn General de Universidades e
Investigacion del Gobierno de Canarias.

Todas las muestras de vino necesarias para la realizacion de este estudio han sido
vinificadas y proporcionadas por Bodegas Insulares S.A.

Los andlisis de sodio, potasio, hierro, densidad, grado alcohdlico, pH, acidez total,
acidez volatil, sulfuroso libre, sulfuroso total, tanino, indice polifenoles totales, indice
polimerizacion polifenoles, antocianos, catequinas, DO 420 nm, DO 520 nm, DO 620 nm,
antocianos polimeros, acido tartarico y acetaldehido se realizaron en las instalaciones del
Instituto Canario de Investigaciones Agrarias (ICIA).

Los fenoles de 29 muestras de vino analizadas el afo 94, se obtuvieron en el
ICIA. Las restantes 39 muestras correspondientes al periodo 95-96 han sido analizadas
en el Dpto. de Ingenieria Quimica y Tecnologia Farmacéutica de la Universidad de La
Laguna de los siguientes fenoles: acido galico, hidroximetilfurfural, acido protocatéquico,
aldehido protocatéquico, acido p-hidroxibenzoico, aldehido p-hidroxibenzoico, &acido
vainillico, acido cafeico, p-vainillina, acido siringico, acido p-coumarico, siringaldehido,
acido ferulico.

La parte de aromas, que incluye a el alcohol isoamilico, 2-feniletanol, acetato de
etilo, isobutanol, heptano, acetato de n-butilo, 1-hexanol, acetato de n-amilo, succinato
de dietilo, octanoato de etilo, 1-butanol, alcohol amilico, 3-hexanol, 3-metilpentanol,
naftaleno, acetato de 2-feniletanol, acido decanoico, decanoato de etilo y hexanoato de
etilo se han analizado en el Dpto. Ingenieria Quimica y Tecnologia Farmacéutica de la
Universidad de La Laguna.

El andlisis sensorial de la primera entrega de vinos de crianza de la cosecha de
1993, se realizé en el ICIA segun la ficha de cata que utiliza la D.O. de Tacoronte-
Acentejo.

La cata sensorial de los restantes vinos de crianza a lo largo de todo el 94 y el 95,
la llevaron a cabo el comité de cata de la Estacion de Viticultura y Enologia de Navarra
(EVENA). Las puntuaciones obtenidas para cada vino abarcan vista, olor , gusto, gusto-
olor y puntuacién total, asi como numerosos comentarios acerca de la calidad, evolucion
y preferencias de nuestros caldos envejecidos.

Los autores de este articulo quieren agradecer a todas las personas e instituciones
que han hecho posible la realizacién y buen término de este proyecto.

Asimismo, se agradece la colaboracién desinteresada de D.Oscar Santos de La
Vinoteca (La Laguna), por hacer posible la llegada de las muestras de vino en buen
estado al EVENA.
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