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El trabajo evalué el impacto del uso de trozos de madera de roble tradicional,
otros robles y maderas de ofros géneros en la calidad del vino blanco. El uso
de las distintas maderas afecté minimamente los parémetros enoldgicos basicos,
pero modificé las caracteristicas fendlicas, cromdticas y sensoriales del vino. El
panel de catadores prefirié el vino con Q. petraea, seguido de Q. humboldtii y
Robinia speudoacacia. Este trabajo mejora la comprensién del impacto potencial
del uso de trozos de diferentes maderas en los vinos blancos, describiéndose el

inferés que pueden fener algunas maderas no estudiadas antes.

Contexto

evaluadas en vinos tintos, con conocimiento limitado en vinos blancos.

afrutados, aunque el uso de barricas o frozos de madera comienza a
ganar interés. El envejecimiento en barrica favorece la microoxigenacioén,

estan Robinia pseudoacacia (barricas y trozos), Q. pyrenaica, Castanea

puede influir en la transferencia de susfancias. Este trabajo evalia el

impacto de maderas fradicionales (Q. pefraea y alba), ofros robles :
[Q. humboldfii y candicans) y ofros géneros (Robinia pseudoacacia, :
Acacia dealbata, Prunus avium y Nothofagus pumilio) en la calidad del :
: Tras 20 dias, los vinos con madera presentaron mayor contenido fendlico
i que el CT [Figura 1), coincidiendo con estudios previos'. En el CT se
¢ redujo el 5 %, mienfras que aumentd del 3 al 22 % en los vinos con

: madera. los vinos AD, RP y PA mostraron mds fenoles, mientras que
El vino blanco Verdejo joven del 2023 (pH 3,14, acidez fotal 5,8 g/L, :

vino blanco.
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. acidez voldtil 0,37 g/L, 12,53 % v/v de alcohal, TPI 9,4, SO, libre
) o . 25 mg/L, total 76 mg/1) se mantuvo 20 dias en contacto con la madera
El uso de madera genera cambios en la composicién y las propiedades

: 5 o
sensoriales del vino. Tradicionalmente, Q. pefraea y Q. alba son las @ © 80,3 cm?/L en depdsitos de 600 ml. Las maderos fueron secadas

as emblead tualment o bl hernati : naturalmente y tostadas por conveccién (210 °C, 2 h, nivel medio) en
pleadas, pero actualmente se estudian robles altlernativos

9 . ¢ ¢ homo industrial; las duelas se corfaron en piezas de 16 x 7.8 x 2 cm.
ofras maderas como solucién a la bisqueda de fuentes de madera :

. . R X : : Cada vino es nombrado segun la madera: RP (Robinia pseudoacacial,
para foneleria y como esfrategia para diversificar vinos, contribuyendo :

a la innovacién y diversificacion. Estas maderas han sido mayormente S 1Q. candicans), GH Q. humboldiil. GPR (Q. peirasa rumano), QPF

El mercado de vino blanco esté dominado por vinos jévenes, frescos y : Q. pefraea francés) y QA (Q. albal, y un vino conirol sin madera [CT). Se

. analizaron pardmetros enolégicos [métodos OIV), especiros y compuestos
¢ fendlicos por espectrofotometria UV-Vis 'y caracterfsficas  sensoriales
pero puede causar oxidacién en blancos sila entrada de aire es excesiva. (preferencia hedénica (28 consumidores] y  perfiles (17 catadores
En este confexto, los trozos de madera son una alternativa viable siempre expertos).

que se controle la oxigenacién. Entre las maderas estudiadas en blancos

on fo5 o ' o ¢ . Efecto de distintas maderas en la composicion
sativa 'y Prunus avium (frozos)!. Existen especies poco exploradas como : .

Nothofagus pumilio y Q. humboldhii, evaluadas en finfos' y ofras no : y el color del vino blanco
usadas en vinos, como Acacia dealbata o Q. candicans. la composicion
quimica y pardmetros fisicos-mecdnicos de estas maderas alfernativas :

: aumenté en los vinos con madera, excepto en el vino AD, pero sin superar

AD (Acacia dealbatal, PA (Prunus avium), NP {Nothofagus pumilio), QC

En general, los pardmetros enoldgicos, alcohol, azicares, pH vy acidez
total, no se vieron afectados o lo hicieron minimamente. La acidez volatil

los limites legales ni ser perceptible sensorialmente. EI SO, libre disminuyé

nofablemente en los vinos con madera, siendo PA, NP, QC, QPR y QA
los vinos con menor SO, libre y SO, total.

QH el que menos. Ofros frabajos fambién reportan mdés fenoles con las

Fenoles poco polimerizados

FIGURA 1. Diferencia porcentual de los vinos sin madera (CT) o con diferentes tipos de madera (RP, AD, PA, NP, QC, QH, QPR; QPF y QA) tras 20 dias con respecto al vino inicial.
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FIGURA 2. Espectro de vinos Verdejo después de 20 dias sin madera (CT) o con diferentes tipos de maderas (RP, AD, PA, NP, QC, QH, QPR, QPF y QA).

maderas RP y PA frenfe o maderas tradicionales?. El vino CT presenté
mayor pérdida de fenoles muy polimerizados (35 %), similares a QH
(34 %)y QPF (31 %). Los vinos con menor pérdida de estos fenoles fueron :
RP y QPR. En el vino CT, la disminucién de estos compuesfos se asocié
a un aumento del 47 % en fenoles poco polimerizados. En los vinos con
madera, esfe aumento fue al menos un 15 % superior al CT, evidenciando
la cesion de fenoles desde la madera. El vino AD fue el que presenté
la mayor extraccién de fenoles poco polimerizados. Los flavonoles
[pigmentos amarillos y anfioxidante) disminuyeron en CT, siendo estos
los fenoles mas afectados con una reduccién del 50 % (Figura 1). En
ausencia de madera, su estabilidad fue menor, probablemente por la alia
inestabilidad de los flavonoles en su forma libre, mientras que el confacio
con madera atenud esta pérdida (4-19 %), incluso en los vinos RP, AC y
QH mostraron estabilidad o incremento. El incremento observado en los :
vinos RP. AC y QH sugiere la posible transferencia de flavonoles desde :
esfas maderas, parficularmente en el caso de R. pseudoacacia, donde ya
se ha descrito su presencia. En cuanto a los ésferes fartdricos, los valores
en vinos con maderas alternativas fueron comparables a los de maderos
- madera (CT) o con diferentes tipos de madera (RP, AD, PA, NP QC, QH, QPR; QPF y QA).
observado en PA, QC y QIPF pero mas moderado (3-8 %). En los demds :

vinos con madera aumentaron los ésferes tartéricos (2—6 %), posiblemente

por la cesion de écidos fendlicos, lo que favoreceria su estabilidad. En Conclusiones

tradicionales. El vino CT presentd una disminucién del 25 %, también

cuanto a faninos fotales condensados [asociados a amargor, cuerpo y
astringencia), en CT disminuyeron un 10 %, mientras que en vinos con
madera se mantuvieron (NP, QC) o aumentaron, especialmente en AD,
posiblemente por el contenido en taninos condensados de esta madera.

manteniendo su tonalidad. En los demds vinos, incluidos el CT, 520 nm

no aumentd, lo que conllevd un aumento en la tonalidad. Los vinos PA,

AD, NPy QH mostraron mayor valor a 335 nm, lo que sugiere un :

mayor contenido en écidos hidroxicinémicos. Entre 345 y 355 nm, los i mds apreciado, seguido de QH y RP, destacando asf el potencial de las

vinos AD y QH registraron los valores mas altos, atribuibles a flavonoles @ maderas no fradicionales para el uso en vinos blancos. m

glucosilados.

Evaluaciéon sensorial

El vino QPF fue el preferido (41 %), seguido por los elaborados con
* Agradecimientos: a Juan Carlos Crespo por su apoyo en el desarrollo de algunos de los andlisis,
acacia es una madera valorada en blancos. Q. humboldti destace : 0 o toneleria TnCoopers por el suministro de los maderas estudiadas, al grupo Ylera por facilitar el
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blanco con esta madera fue el segundo en preferencia de los catadores.

Todas | iabl luad f dif i ignificati : y , , o, )
odas Ics variables evaliadds mostaron GHErencias SIgneetvas: e madidn extaida del articulo de investigacion “Impact of the Wood Species Used on the

las diferencias croméficas observadas en el espectro, destacando la = Chemical Composition, Color and Sensory Characteristics of Wine” (Foods, 2025).

intensidad y el dorado del vino AD, y la menor intensidad y matices :
verdosos del CT. En la fase olfativa, los vinos con QPR y QH presentaron
mas infensidad aromdtica, probablemente por su mayor presencia de
notas a madera y tostado. La franqueza fue similar en todos los vinos, :
indicando ausencia de compuestos indeseables. Los vinos con madera
mosfraron menor intensidad en aromas frutales, florales y vegetales, lo
cual es esperable por el enmascaramiento que producen los compuesios
cedidos por la madera. El vino NP fue el que mejor conservé los aromas
variefales, en linea con estudios previos®. la vainilla fue mds intensa en
los vinos con maderas tradicionales, posiblemente por su alfo contenido
en vainillina y lacfonas, que potencian el atributo a vainilla. Los aromas
especiados y a frutos secos aumentaron en los vinos con madera, :
destacando QPR y en general, el confacto con madera incrementé :
la complejidad aromdtica de los vinos, siendo AD y PA los de menor
complejidad, similares a QPF. En boca, los vinos con madera mostraron
menor acidez, mayor astringencia, persistencia y cuerpo, sin diferencias

maderas alternativas: QH (23 %) v RP (18 %) (Figura 3). Aunque la

como una opcién prometedora nunca antes estudiada, ya que el vino

excepto franqueza y amargor. Visualmente, los catadores confirmaron

significativas frente ol CT (Figura 3).
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FIGURA 3. Grdfica de preferencia de los catadores y perfil sensorial de los vinos tras 20 dias sin

: Los vinos en contacto con las maderas estudiadas mostraron cambios
: significativos en la composicion fendlica, propiedades cromdticas y perfiles
: sensoriales. las maderas de acacia (RP y AD) aumentaron el contenido
* total de fenoles en los vinos, especialmente los de baja polimerizacion.
Los espectros en el rango de 335 a 470 nm mostraron mayor absorbancia
en vinos con madera; a partir de aht, las diferencias con CT fueron més :
pequefias o inexistentes [Figura 2] Todos los vinos con madera mostraron
mayor color, destacando AD y RP, el resto presenté valores similares entre

si. AD fue el Unico vino que mostrd aumento a 520 nm y a 420 nm, :
. del vino con maderas AD y RP provocd un aumento de la absorbancia

El contenido en flavonoles fue mayor en vinos RP, AD y QH, sugiriendo
transferencia desde la madera. El confacto con madera pemitié a
los vinos mantener o aumentar los ésteres tartdricos, favoreciendo la
estabilidad frente a la oxidacién. Los taninos condensados aumentaron
en vinos con AD, PA y RP. acorde con su contenido fenélico. El confacto

UV-visible debido a la transferencia fendlica. El andlisis sensorial mostré
perfiles diferenciados, siendo el vino en confacto con madera QPF el
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