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RESUMEN

Se realizé un amplio estudio analitico y estadistico de las muestras de vino tinto de
las cosechas 93, 94 y 95 de la Denominacién de Origen Tacoronte-Acentejo y
procedentes de diferentes envejecimientos en roble francés y americano, Yy
posteriormente en botella, con el fin de obtener la evolucién temporal de algunos
parametros analiticos y sensoriales, asi como una interpretacion global del proceso de
crianza en roble. Se encontré que la fase visual y los parametros relacionados con el
color determinan en mayor medida que el resto la duracién adecuada de envejecimiento,
mientras que los volatiles y el aspecto olfativo de cata determinan la preferencia del
roble francés frente al americano.

INTRODUCCION

La madera y, concretamente, el roble ha sido el material mas utilizado para el
envejecimiento de vinos de crianza, puesto que concurren en él una serie de
caracteristicas particulares que mejoran las cualidades organolépticas del vino.

Dentro de la geografia mundial existen dos zonas destacadas por la calidad unica
de la madera de roble, una es América del Norte y la otra Francia. Entre las cualidades
que presenta la madera ce roble americano esta la de ceder pocos taninos y aportar un
caracteristico olor a coco, dando asi vinos muy suaves. Sin embargo, la madera de roble
francés es mas porosa facilitando, en mayor medida, la extracciébn de taninos y los

intercambios con el exterior.

Las transformaciones que se producen durante el afiejamiento del vino, debidas
fundamentalmente a los procesos de oxidacion, cesién de sustancias de la madera y
evaporaciéon de volatiles, variaran segun el tipo de vino, el grado de aireacion, la relacion
superficie/volimen de la barrica y su edad, entre otros. Dichas caracteristicas quedan
definidas, a su vez, por el origen de la madera de roble, por su secado y por el método
de fabricacion de la barrica.

Debido a esta gran cantidad de variables influenciables en el envejecimiento de
vinos, el presente trabajo se ha realizado mediante el estudio analitico y estadistico de
una cantidad considerable de parametros fisico-quimicos de interés enoldgico, que
ayuden a la interpretacion global del proceso.
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MATERIAL Y METODOS

Material

Las muestras de vino tinto utilizadas para la realizacién de este estudio fueron
vinificadas, envejecidas y proporcionadas por Bodegas Insulares S.A. (enmarcada en la
denominacién de origen Tacoronte-Acentejo) a lo largo de tres cosechas consecutivas. El
proceso de vinificacién y envejecimiento de las diferentes experiencias llevadas a cabo se
detallan en la anterior publicacion (Pomar y cols., 1998).

Métodos

Los métodos utilizados para el analisis de los parametros fisico-quimicos se
enumeran brevemente a continuacion:
Acidez total, pH, Densidad y Grado alcohdlico (Métodos oficiales de analisis, 1986).
Acidez voléatil: método Garcia-Tena. Taninos: método Lowenthal modificado. Sulfuroso
total y libre: método de Ripper. Acido tartarico, catequinas, antocianos monémeros y
polimeros, indice de polifenoles totales, indice de polimerizacion de polifenoles, indice de
edad, DO 520 nm, DO 420 nm, DO 620 nm, intensidad colorante y tonalidad:
Espectrofotometria de UV-Vis. Fenoles no flavonoides: Cromatografia liquida. Aromas:
Cromatografia de gases-espectrometria de masas; FID. Hierro: Absorcion atdmica. Sodio
y potasio: fotometria de llama. Andalisis organoléptico: realizado por la Estacion de
Viticultura y Enologia de Navarra con ficha de cata de la OIV.

Tratamiento de datos

Para una mejor interpretacion de los resultados analiticos y organolépticos de los
vinos, se procedié al tratamiento informatico de los mismos mediante el estudio de
regresion y de discriminante, por medio de los programas P9R y P7M del paquete
estadistico BMDP.

En primer lugar, se procedié al agrupamiento de los resultados derivados de las
determinaciones fisico-quimicas de acuerdo a una de estas cuatro caracteristicas:
parametros tradicionales relacionados con las caracteristicas de partida del vino, relativos
al color que se pueden asociar a los procesos de oxidaciéon, acidos y aldehidos fenoles
relacionados con la extraccion de sustancias de la madera y aromas que se relacionan
principalmente con la evaporacion de volatiles. Cabe destacar que varios parametros
fueron incluidos tanto entre los tradicionales como en los de color, por tratarse de
determinaciones importantes para la interpretacion de ambos grupos. Asi, las
agrupaciones quedaron establecidas de la siguiente manera:

Parametros tradicionales: densidad, grado alcohdlico, acidez volatil, acidez total,
taninos, sulfuroso total, sulfuroso libre, antocianos mondémeros, acido tartarico,
hierro, indice de polifenoles totales, pH, sodio y potasio. En total catorce
parametros.

Parametros del color: taninos, antocianos mondmeros, antocianos polimeros,
indice de polifenoles totales, indice de polimerizacion de polifenoles, densidad
optica a 420 nm, densidad 6ptica a 520 nm, densidad d6ptica a 620 nm, indice de
edad, intensidad colorante, tonalidad, taninos de Masquelier y catequinas. En total
son trece determinaciones relativas al color.
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Acidos y aldehidos fenoles: acido galico, hidroximetilfurfural, acido protocatéquico,
aldehido protocatéquico, acido p-hidroxibenzoico, aldehido p-hidroxibenzoico,
acido vainillico, acido cafeico, vainillina, acido siringico, siringaldehido, acido p
cumarico y acido ferulico. Un total de trece fenoles no flavonoides.

Aromas: acetato de etilo, isobutanol, butanol, heptano, alcohol isoamilico, alcohol
amilico, 3-hexanol, acetato de n-butilo, 3-metilpentanol, 1-hexanol, acetato de n-
amilo, hexanoato de etilo, 2-feniletanol, succinato de dietilo, octanoato de etilo,
naftaleno, acetato de 2-etilfenol, acido decanoico y decanoato de etilo. Un total de
diecinueve compuestos volatiles.

En segundo lugar, a cada uno de estos grupos por separado se les sometié a
diferentes estudios estadisticos atendiendo a las siguientes variables:

Analisis sensorial: total, color, olor, gusto y gusto-olor (puntuacién).

Tiempo de envejecimiento: 0, 1, 3, 6, 9, 12, 15, 18, 21 y 24 (meses).

Aflada o cosecha: 1993, 1994 y 1995.

Tipo de depdsito: acero inoxidable, roble francés y roble americano.

El analisis de regresion mudltiple fue utilizado para relacionar los resultados
analiticos con las dos primeras variables (analisis sensorial y tiempo de envejecimiento),
mientras que el discriminante se llevé a cabo mediante el uso de las tres ultimas
variables (tiempo de envejecimiento, aflada y depdésito).

RESULTADOSY DISCUSION

Una vez establecidas las caracteristicas de partida de una cosecha, es necesario establecer
los pardametros que definen el envejecimiento y cuales lo mejoran o no desde la perspectiva del
andlisis fisico-quimico y sensorial. Para ello, se realiz6 en primer lugar el estudio discriminante de
las cuatro agrupaciones analiticas respecto a las tres afiadas en estudio, 1993, 1994 y 1995.

Asi, para los parametros tradicionales las variables indice de polifenoles totales, grado
alcohdlico, antocianos mondémeros, densidad y acidez total proporcionan una serie de ecuaciones
que clasifican correctamente el 100% de las muestras de vino en su afiada correspondiente, dando
lugar a una serie de grupos perfectamente delimitados en la representacion grafica de las variables
candnicas. Tanto el indice de polifenoles totales como los antocianos libres son variables altamente,
ya que varian segun la duracion de la maceracion (Peynaud, 1989), que en este caso fue diferente
para las tres cosechas.

También la acidez total y d grado alcohdlico fueron distintos para cada afio, por lo que son
buenos discriminantes, aunque ambos parametros son preestablecidos de antemano, en el
momento de la vendimia.

El andlisis discriminante para parametros del color revela una combinacion lineal entre la
densidad ¢ptica a 620 nm, catequinas y taninos con un 98,4% de acierto. De nuevo, es la duracién
de la maceracion la causante de la diferenciacion entre cosechas (Peynaud, 1989) (Ruiz, 1991) .
Con el mismo porcentaje de casos correctamente clasificados se obtiene una serie de ecuaciones
lineales para los fenoles no flavonoides. Todos ellos varian de concentracidn seglin el proceso de
vinificaciéon empleado (Rapp y Versini, 1996).

Los aromas son los parametros analiticos que menor diferenciacion presentan respecto a las
diferentes afiadas, con un 96,4% de acierto. Se ha encontrado, de forma general, alguna
dependencia entre concentraciones en ésteres y alcoholes con la duracion de los incubados
(Gémez y cols., 1994).
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De estos resultados se desprende que la diferenciacion de afadas a lo largo del
envejecimiento se debe principalmente a parametros afectados por las leyes de la
extraccion durante la maceracion, pero no por la cesidn se sustancias del roble. Por
tanto, se podria pensar que la optimizacion del proceso de afiejamiento en este trabajo
se ha obtenido via el tiempo de macerado de los hollejos durante la vinificacién.

Por otro lado, el afiejamiento afectar4 de diversa forma a la evolucién de los
parametros analiticos, de manera que unos mas que otros influiran en el establecimiento
de la duracién 6ptima de permanencia en barrica y en botella. Para una profundizacion
mayor de estas consideraciones se realizé el andlisis de discriminante y de regresion de
los cuatro grupos de determinaciones respecto al tiempo de envejecimiento.

Asi, el analisis discriminante de los resultados fisico-quimicos relativos al color
respecto al tiempo de envejecimiento del vino dio lugar a una serie de ecuaciones
candnicas en las que antocianos polimeros, indice de edad, antocianos monémeros y
tonalidad son las variables que mejor discriminan con un 82,3% de casos reclasificados
en su grupo de partida. La mayor contribucién, con diferencia, la muestran los antocianos
polimeros, por lo que cabe pensar que son éstos y no los monémeros los que
proporcionan una caracterizacidn mas precisa de la edad cronoldgica del vino afiejado.

Este mismo estudio estadistico para los restantes grupos de determinaciones,
revel6 que los parametros tradicionales, fenoles y aromas no contribuyen claramente a la
diferenciaciéon de vinos respecto a su tiempo de crianza. Todo ello implica que los
pardmetros relacionados con el color son los que sufren una evolucién méas acusada,
presentando mayores cambios a lo largo del envejecimiento del vino.

Los estudios de regresion multiple aplicados a estos datos, presentan nuevamente
una buena correlacion de los analisis de color con el tiempo transcurrido. Asi, la curva de
regresién obtenida engloba seis pardmetros con un coeficiente de correlacién de ¢ =
0,95, donde el indice de edad muestra una alta relacion. A la vista de ello, podria
pensarse que este parametro, como su mismo nombre indica, plasma de forma bastante
fiable y con suficiente exactitud la edad del vino,. De acuerdo a la suma o la resta de
cada parametro en la ecuacion obtenida se podria afirmar que el transcurso del tiempo
de envejecimiento esta caracterizado por el color total, representado por la intensidad
colorante, menos el color amarillo formado a partir de la polimerizacién de polifenoles.

Para una mejor interpretacion de estos resultados se debe observar la evoluciéon de
algunos de los parametros fisico-quimicos involucrados en este apartado del estudio
estadistico:

Como se observa en la grafica de evolucion del indice de polifenoles totales (Grafico
1) a lo largo del envejecimiento se obtienen ligeras fluctuaciones durante su estancia en
barrica, provocadas posiblemente por el balance resultante entre la extracciéon de fenoles
de la madera y la floculacién, y posterior precipitacion & materia colorante. Para las
afiadas que parten con un valor mas elevado de este indice de fenoles, la caida posterior
es mayor, quizds por la dificultad de estabilizar totalmente la materia colorante, que
también se presenta en cantidad superior, dando lugar a precipitaciones. Ademas se
obtiene un descenso superior en los meses en que se produce el embotellado, ya que la
mayor presencia de oxigeno, que reduce el etanol a etanal, favorece las precipitaciones
que se producen por reaccion de este Ultimo con la materia colorante (Johnston y
Morris, 1997; Ruiz, 1994). En botella le sigue una disminucién continua, apuntada
anteriormente por Ruiz (1994) en sus estudios. La extraccion de fenoles no parece muy

ESTUDIO ANALITICO Y ESTADISTICO DEL PROCESO DE ENVEJECIMIENTO DE VINOSTINOS 50
DE LA DENOMINACION DE ORIGEN TACORONTE-ACENTEJO



JORNADAS TECNICAS I

P — TR AT < VITIVINICOLAS CANARIAS

DESARROLLY RURAL ¥ PESQUERD S TP S -,

elevada, quizas debido a que partimos de roble con tostado ligero, donde la materia
extraible es menor (Artajona, 1991). En todo caso, se observa para la primera afiada que
al terminar el tiempo en barrica el indice es mayor para los vinos que estuvieron en roble
francés (Aiken y Noble, 1984b), lo que indica una mayor extracciobn de sustancias
contenidas en la madera de roble, como ocurre también para los taninos (Henderson,
1983; Schuetz, 1986; Singleton, 1974).

En efecto, estos Ultimos presentan en el Grafico 2 un aumento de hasta 0,35 g/l en
los primeros meses de contacto con la madera, que indica la extracciéon de taninos
hidrolizables del roble de acuerdo con lo apuntado por otros autores (Moutounet y cols.,
1989; Puech, 1987). Por tanto, el fendmeno de la extraccién de compuestos procedentes
de la madera = lleva a cabo en los primeros meses de la crianza del vino. Ademas, este
incremento casi no se obtiene para la evoluciéon del 95, apoyando la hipdtesis de un
posible agotamiento del roble después del cuarto o quinto llenado, como ya se ha
conseguido en otros estudios (Puech, 1987).

En los siguientes meses de estancia en madera se produce una estabilizacién pero
con fluctuaciones, que podrian ser debidas a equilibrios entre formas mas o menos
polimerizadas entre ellos, con las catequinas y con los antocianos libres que presentan
una pérdida progresiva y acusada (Grafico 3) en favor de los poliméricos, que van en
aumento a medida que transcurre el tiempo de crianza (Dallas y Laureano, 1994)
(Gréfico 4). En efecto, estos compuestos, responsables del color rojo intenso del vino
joven, van polimerizandose entre ellos y con los taninos, para dar sustancias de color
rojo-teja que proporcionan estabilidad al color del vino (Margueri y cols., 1980; Mazza,
1995) y finura gustativa (Singleton y Trousdale, 1992). El descenso de las formas libres
es mas rapido durante los primeros meses de crianza, puesto que la polimerizacién se ve
favorecida en presencia de oxigeno (Somers, 1983) que es mas abundante durante la
estancia del vino en barrica. Asimismo, la caida es menor para los vinos del 94 y 95 ya
que un mayor macerado protege de oxidaciones y ademas un uso superior de la barrica
producira la obstruccion interna y externa de los poros de la madera.

Las densidades Opticas a 520 nm y a 420 nm (Gréaficos 5 y 6 respectivamente)
muestran qué ocurre en el vino debido a esta polimerizacion. La primera de ellas,
indicativa del contenido en matices rojos del vino, presenta un aumento en el periodo
inicial de la crianza en barrica, que puede deberse tanto a la extraccion como a la
disminucién observada del pH en ese periodo por cesidon de sustancias acidas, que
desplazaria el equilibrio de los antocianos hacia el ion flavilium de color rojo intenso
(Ribéreau-Gayon, 1974). Después va disminuyendo progresivamente a lo largo de los
meses de afiejamiento, de forma paralela a la pérdida de antocianos monémeros,
responsables del color rojo intenso.

Por otro lado, para el color amarillo, expresado en la densidad 6ptica a 420 nm, se
obtiene un aumento considerable en los tres primeros meses de los vinos del 93 y del 94,
indicando una posible extraccion de sustancias coloreadas en la gama de los marrones-
amarillos. Ademas no se observa un incremento claro en este parametro a lo largo del
posterior envejecimiento para las dos Ultimas experiencias, al contrario de lo que
sucediera para los vinos de la cosecha de 1993, indicando que en esta cosecha los vinos
son mas susceptibles a la accidén del oxigeno, con mayor oxidacion de fenoles a quinonas
de color amarillo y mayor polimerizacion de antocianos con taninos que producen un
viraje del color rojo intenso a rojo teja. Este hecho seria explicable puesto que una
maceracion superior extrae mayor cantidad de taninos y por tanto de elagitaninos

ESTUDIO ANALITICO Y ESTADISTICO DEL PROCESO DE ENVEJECIMIENTO DE VINOSTINOS 571
DE LA DENOMINACION DE ORIGEN TACORONTE-ACENTEJO



JORNADAS TECNICAS I

P — TR AT < VITIVINICOLAS CANARIAS

DESARROLLY RURAL ¥ PESQUERD S TP S -,

encontrados no sélo en el roble sino también en la uva (Lin y Vine, 1989) y que actian
como protectores de la oxidacion (Vivas y Glories, 1996).

De acuerdo con estas observaciones, en las cosechas del 93 y 94, tanto la
intensidad colorante (Grafico 7) como la tonalidad (Grafico 8) aumentan en los primeros
meses e envejecimiento en barrica. No ocurre asi en los vinos del 95, donde se observa
una disminucién en los dos parametros, indicando nuevamente una minima cesién (o
ninguna) de sustancias de la madera que aporten color al vino y, por tanto, un ligero
agotamiento de la madera en extraibles después de varios llenados de la barrica.

Durante la estancia en botella los vinos de crianza del 93, que partian con una
intensidad del color baja, presentan un comportamiento estable, mientras que para el 94
y 95, con valores de partida que superan hasta en un 80% a los de la primera
experiencia, la evolucibn es descendente, signo de una mayor pérdida de materia
colorante por precipitacion ante la imposibilidad de una estabilizacién total de ésta.

La tonalidad presenta una evolucion similar a la intensidad colorante en todo
momento, para las tres afiadas. Por tanto, a lo largo del envejecimiento el color rojo-
intenso experimenta un cambio progresivo hacia el rojo-teja, como indica el descenso en
la densidad 6ptica a 520 nm vy el incremento en la absorbancia a 420 nm, que produce,
de esta manera, una caida en la tonalidad del color del vino por la pérdida de tonos
oscuros. Sin embargo, el vino no presenta un descenso tan acusado en su intensidad
colorante, ya que el color rojo-anaranjado que se va formando durante la crianza es mas
estable que el rojo intenso de los vinos jovenes y, por consiguiente, menos dependiente
de variaciones por presencia de bisulfito u otros compuestos similares.

Esta transformaciéon del color que experimenta el vino a lo largo de su
envejecimiento esta claramente reflejada en la evolucién del indice de edad (Gréafico 9)
que representa la riqueza en color amarillo respecto a aquella en tonos rojo-purpura.
Este pardmetro aumenta de forma mas acentuada mientras el vino se encuentra alojado
en barricas de madera, para incrementarse poco a poco en botella. En la cosecha del
1993 y a partir del segundo muestreo, el envejecimiento es superior para los vinos
mantenidos en roble francés, indicando la presencia de mayores fendmenos de oxidacion
en los vinos madurados con este tipo de roble.

Podria decirse, por tanto, que los fendmenos de oxidacién con polimerizacion de
fenoles y transformacion del color rojo-intenso al rojo-teja gobiernan el transcurso del
tiempo en el envejecimiento, estableciendo cuando esta pasado o decrépito. Ademas este
proceso depende principalmente de dos factores: el tiempo de uso de la barrica y la
maceracion aplicada al vino.

Por otro lado, con la intencibn de profundizar en la diferenciaciéon entre roble
americano y francés y establecer las causas de la preferencia de éste ultimo, se llevd a
cabo el estudio estadistico discriminante de los datos referidos a los vinos de 1993, ya
que Unicamente estas muestras permanecieron por separado durante todo el
envejecimiento, mientras que el resto de las afiadas sufrieron algun tipo de mezcla entre
vinos de diferentes barricas, en el momento del embotellado.

Se obtiene asi que los parametros tradicionales concretamente sulfuroso libre y
grado alcohdlico, y los aromas son los grupos que mas contribuyen a la diferenciacion
entre clases de roble, con un 96,9 y un 91,7 % respectivamente de casos correctamente
clasificados en su grupo de partida. Le sigue con un porcentaje del 80,6 % los fenoles no
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flavonoides, mientras que el color es el que presenta una menor discriminacion. En
consecuencia, los parametros mas relacionados con el aspecto olfativo sufren Ila
diferenciacion mas alta respecto al tipo de madera utilizado en la barrica.

De nuevo, se debe observar la evolucion de los parametros involucrados en este
apartado del estudio estadistico para intentar explicar las relaciones que se han
establecido:

En la Grafica 10, correspondiente a la evolucion del grado alcohélico durante el
envejecimiento en barrica y en botella para los vinos de 1993 se produce una
disminuciéon importante en el primer mes, que ya ha sido reportada en estudios
anteriores, hasta una pérdida de 0,3% (Laszlavik y cols., 1995). Este hecho supone, por
una parte la oxidacién del etanol, y por otra una evaporacion diferencial de este alcohol
respecto al agua, que se ve favorecida por humedades relativas por encima del 65-70%
(Venter y Baumgarten, 1987). Estos valores son facilmente superados en los meses de
invierno en la isla de Tenerife y mas concretamente en la zona de ubicacién de Bodegas
Insulares S.A., con una humedad relativa proxima al 80-90% gran parte del afio. En
botella se observa una estabilizacién, puesto que no existe el fendmeno de la
evaporacion. Tanto la pérdida de etanol como de agua ha sido descrita previamente en la
bibliografia (Aiken y Noble, 1984b; Venter y Baumgarten, 1987).

Por otro lado, los vinos de las cosechas de 1993 presentan una mayor evaporacion
de etanol para la conservacion en roble americano frente al francés, en similares
condiciones de envejecimiento. Este hecho podria estar relacionado con el método de
fabricacion de las piezas de madera destinadas a la barrica: en el roble americano,
obtenidas por aserrado, sin respetar la integridad de la fibra y, por tanto, menor
estanqueidad y mayor impregnaciéon del liquido, en comparacién al corte hendido,
practicado en el roble francés (Ruiz, 1994). Esta mayor impregnacion provocaria que el
“punto de saturacion” (lugar en la madera de la barrica donde cesa la extraccién, y la
evaporacion se vuelve preferente) estuviera mas cercano al exterior, facilitando los
intercambios con el ambiente.

En el Grafico 11 de evolucion de la vainillina se observa un pequefio incremento
durante la estancia en barrica, que podria deberse a la cesidon por parte de la madera
(Puech, 1987). En botella, se estabiliza en el caso de la afiada de 1993 destacando una
mayor cantidad en los vinos procedentes de roble francés, que concuerda con las
observaciones de cata realizadas para estos vinos en las que se apuntaba un aroma mas
intenso a vainilla en la maduracién con esta clase de roble.

El siringaldehido (Grafico 12) presenta un incremento el primer mes de crianza que
ha sugerido la presencia de fendmenos de cesién de la madera de roble al vino (Laszlavik
y cols., 1995; Puech, 1987) y que finaliza con una mayor concentracion para los alojados
en roble francés.

En todo caso, y para los vinos de la primera cosecha en estudio, se aprecia en la
mayoria de los &cidos y aldehidos fenoles una concentracién superior en los caldos que
permanecieron en roble francés, en concordancia con los mayores aumentos en no
flavonoides encontrados por Aiken y Noble (1984b) para este tipo de madera.

En cuanto a la evolucion de los ocho aromas involucrados en el analisis
discriminante, se observan tres comportamientos diferentes:
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- por una parte una mayor concentracién en roble francés que en americano,
como en el succinato de dietilo (Grafico 13), que podria deberse a una
evaporacion diferencial similar a la ocurrida para el grado alcohdlico.

- por otra parte se obtiene el comportamiento inverso para butanol (Grafico 14),
naftaleno, decanoato de etilo y acetato de etilo, que podria deberse a un
efecto de concentracidon de estas sustancias en el vino por la evaporacion
diferencial del etanol.

- También se observa en el caso del alcohol isoamilico, 1-hexanol y acetato de
butilo una baja diferenciacién de la que poco se puede concluir.

Podria decirse, por tanto, que la evaporaciéon de volatiles del vino a través de la
madera y en menor medida la extraccibn de sustancias cedidas por la madera son los
fendbmenos que mayor discriminacién imprimen a los vinos envejecidos con diferentes
tipos de roble, estableciendo la preferencia del roble francés sobre el americano.
Atendiendo a ello, la diferenciacidon estaria provocada por el distinto tamafio de poro de
los robles francés y americano y al método de cortado de las duelas para la fabricacion
de la barrica, como sucede en al caso del grado alcohélico.

Por ultimo, con el objeto de estudiar la influencia de los diferentes aspectos de la
cata sobre las variables tiempo de envejecimiento, clase de depédsito de almacenamiento
y aflada, se llevé a cabo el analisis estadistico discriminante de estos parametros.
Aunque en general se obtienen bajas contribuciones para este estudio se pueden afirmar
los siguientes resultados:

- del analisis discriminante del tiempo de envejecimiento con los atributos
sensoriales por separado se obtiene que la fase visual es la que mayor
contribucién presenta, mientras que es el aspecto olfativo el que mejor
diferenciacion establece entre tipos de roble. Cabe recordar que se obtuvieron
relaciones similares entre determinaciones analiticas del color y tiempo de
envejecimiento y entre volatiles y clase de roble. Asimismo, todos los atributos
del sensorial contribuyen a la discriminacién entre afiadas en paralelo con los
resultados que indicaban que todos las agrupaciones analiticas daban lugar a
una diferenciacion alta de las cosechas.

- Respecto al estudio discriminante del andlisis sensorial total, presenta un
mayor porcentaje de discriminacion el tipo de roble utilizado para el
envejecimiento que la duracion de éste. Pero lo que verdaderamente a influido
en la puntuacion de los vinos afiejados ha sido la afiada, que ostenta la mayor
contribucién con un 46,2% de acierto.

Por tanto, la calidad de un vino afiejado no sélo depende del envejecimiento “per
se”, sino que las caracteristicas del vino de partida, asi como la materia prima empleada
en la fabricacion de la barrica ejerceran una gran influencia en el bouquet final de ese
vino.
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CONCLUSIONES

Las conclusiones extraidas de este estudio se detallan en la llustracién 1 y se
pueden resumir en los siguientes puntos:

La edad quimica o cronolégica del vino esta caracterizada por la polimerizacion de
polifenoles y la produccién de color amarillo, mientras que la edad visual introduce la
acidez como importante elemento en los equilibrios entre las formas poliméricas. El
indice de edad se revela como un parametro fiable para el pronéstico de la edad quimica
y visual del vino envejecido.

La diferenciacién entre roble francés y americano estd marcada por la
concentracidbn en compuestos volatiles asi como por su impacto olfativo. La mayor
contribucién a esta discriminacion la presentan los fenédmenos de evaporacidon, mientras
que la poca extraccién de sustancias por tratarse de maderas con un tostado ligero,
provoca que el tiempo de uso de las barricas no sea un factor determinante en la
diferenciacion de vinos madurados en diferentes robles.

La fase visual es el atributo de cata que mejor caracteriza la evolucion del vino a lo
largo del envejecimiento, por lo que parece que el color, que va tornando de matices
rojo-intenso a rojo-teja, es el factor determinante en el establecimiento de la duracion
mas adecuada de envejecimiento de los vinos de la comarca Tacoronte-Acentejo.

La fase olfativa establece la mayor diferencia en la degustacion de vinos madurados
en diferentes tipos de madera, determinando la preferencia del roble francés sobre el
americano para el envejecimiento de éstos.

Todos los aspectos analiticos estudiados contribuyen a la calidad sensorial total del
vino tinto afejado, aunque los parametros relacionados con las caracteristicas generales
del vino establecidas en el proceso de vinificacion, asi como con los fenédmenos de cesion
de sustancias de la madera de roble son los que imprimirdn, en mayor medida, la
diferenciacion entre distintos tipos de roble y el “bouquet” del vino afiejado, que se
percibe al degustar la armonia del conjunto.
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