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OBJETIVOSOBJETIVOSOBJETIVOSOBJETIVOS    

Este proyecto se plantea estudiar cuales son los factores que condicionan la astringencia y el sabor 
amargo del vino tinto. Para ello se plantea determinar las substancias que contribuyen directamente 
a estas sensaciones y también la posible contribución de otras a su amortiguación (efecto matriz). Se 
propone trabajar con uvas de diversas variedades a diferentes niveles de madurez, tanto mediante 
maceraciones de pieles y semillas en medios sintéticos como en microvinificaciones. Este estudio 
debería permitir identificar cuáles son las principales substancias procedentes de la uva que 
condicionan la astringencia y el sabor amargo y cómo afecta la madurez a su concentración. También 
se plantea el estudio de la influencia del contacto del vino con la madera de roble a fin de identificar 
como las substancias liberadas pueden afectar la astringencia y el sabor amargo. Esta parte del 
estudio, se propone realizar maceraciones de alternativos en medio sintético y también en vino para 
ver la influencia directa de las substancias liberadas por la madera sin la presencia de oxígeno. 
También se propone realizar ensayos en condiciones de crianza real en barrica, utilizando vino y 
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solución sintética, y de microoxigenación utilizando o no alternativos. Esta parte del estudio debería 
permitir obtener información sobre la influencia directa de la madera, la influencia del tipo de madera 
(origen botánico, grado de tostado, barricas o alternativos) sobre la astringencia y el sabor amargo 
en condiciones de ausencia y presencia de una oxigenación moderada. 

1. Estudio de la influencia de la madurez de las pieles y semillas sobre la liberación de compuestos 
fenólicos y polisacáridos en condiciones de vinificación real y en medios sintéticos de maceración. 
Incidencia sobre la astringencia y el sabor amargo. 

2. Estudio de la liberación de taninos elágicos y moléculas de naturaleza glucídica por parte de la 
madera de roble en condiciones de vino real y de medio sintético. Incidencia sobre la astringencia y 
el sabor amargo. Influencia del origen botánico y del grado de tostado. 

3. Estudio de la influencia de la crianza en barrica y de la microoxigenación con y sin presencia de 
alternativos sobre la evolución de la astringencia y el sabor amargo del vino. 

4. Estudio de la contribución a la astringencia y al sabor amargo de los diferentes componentes del 
vino y de la madera individualmente y en combinación (efecto matriz) 

    

RESULTADOS FINALESRESULTADOS FINALESRESULTADOS FINALESRESULTADOS FINALES    

El desarrollo del proyecto ha permitido profundizar en el conocimiento de diversos aspectos 
relacionados con la elaboración de vinos tintos de calidad. El primer aspecto fue el de la influencia de 
la madurez de la uva. En dicho sentido se ha podido verificar que cuando la uva está más madura no 
solo se obtienen vinos con mejor color, sino que además tienen una mayor contribución de los 
taninos de la piel y una menor contribución de los de las semillas. Por otra parte, se ha verificado que 
al alargar la maceración se obtiene exactamente lo contrario, mayor proporción de tanino de semilla 
y menor del de las pieles. Dado que los taninos de las semillas son considerados como más 
astringentes y amargos se puede concluir que en el caso de que las uvas no estén suficientemente 
maduras no es aconsejable alargar la maceración. También se ha comprobado que la concentración 
de polisacáridos aumenta con la madurez de la uva y especialmente con el tiempo de maceración. 

Por otra parte, se ha verificado la importancia del tamaño de la baya ya que las bayas pequeñas 
poseen una mayor proporción de pieles y una menor proporción de semillas respecto del volumen 
de mosto. Esto se traduce, tal y como se ha verificado, en que los vinos de bayas pequeñas poseen 
mejor color, mayor proporción de tanino de piel y menor del de semilla. Todo ello revierte en vinos 
menos astringentes y amargos. También se ha verificado la utilidad de la técnica del aclareo de uvas 
(Berry thinning) para mejorar netamente la composición y calidad de los vinos tintos. Por otra parte 
se ha comprobado que la presencia del raspón durante la maceración provoca diversos efectos 
negativos entre los que destaca el incremento de la astringencia y el sabor amargo. 

En paralelo, se ha verificado, en estudios de crianza en barrica y en maceraciones en medio sintético 
con chips que el roble francés aporta mucho más elagitaninos que el roble americano. También se 
ha comprobado que al aumentar el grado de tostado en el roble francés disminuye la concentración 
de elagitaninos. No obstante, este efecto no está claro en el roble americano. Asimismo, se ha 
demostrado que las barricas usadas aportan mucho menos elagitaninos y aromas que las barricas 
nuevas. Finalmente, se ha constatado que hay una relación clara entre la presencia de elagitaninos y 
la cinética de consumo de oxígeno en medio modelo. Los resultados indican que la presencia de chips 
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de roble francés, que libera más elagitaninos, consume mucho más rápido el oxígeno que el roble 
americano que libera cantidades menores. Asimismo, en el roble francés se observa que a menor 
grado de tostado mayor es el consumo de oxígeno (y la liberación de elagitaninos). 

 

Objetivo 1.Objetivo 1.Objetivo 1.Objetivo 1.    

1) Al aumentar la madurez de la uva se incrementan los niveles de antocianos, de proantocianidinas 
y de polisacáridos en los vinos. También aumenta el grado de polimerización medio (mDP) y el 
porcentaje de prodelfinidinas mientras que disminuye el porcentaje de galoilación de las 
proantocianidinas. Estos datos indicarían que con la madurez de la uva aumenta la proporción de 
taninos de la piel y disminuye la de taninos de las semillas. 

2) Al alargarse la maceración disminuye la concentración de antocianos y se incrementa la de las 
proantocianidinas y polisacáridos. También se observa que disminuye el mDP y el porcentaje de 
prodelfinidinas mientras que disminuye el porcentaje de galoilación de las proantocianidinas. Estos 
datos indicarían que los taninos de la piel se liberan rápidamente y que al alargar la maceración se 
extraen sobretodo taninos de la semilla. Dado que los taninos de las semillas son considerados como 
más astringentes y amargos se puede concluir que en el caso de que las uvas no estén maduras no 
es aconsejable alargar la maceración. 

3) El tamaño de la baya ejerce una notable influencia sobre el color y la composición fenólica del vino. 
Se conocía que las bayas pequeñas presentan una mayor proporción de pieles sobre el volumen total 
de mosto. Este dato ha sido verificado, así como que también presentan una menor proporción de 
semillas. Asimismo, se ha comprobado que los vinos elaborados con las bayas más pequeñas 
presentan mejor color a pesar de presentar niveles de antocianos similares a los de las bayas 
mayores. Asimismo, los vinos procedentes de las bayas más pequeñas tenían un mayor índice de 
polifenoles totales (IPT), mayor concentración de prodelfinidinas y una menor proporción de restos 
galoilados. Este último dato confirmaría que la mayor proporción de pieles y menor proporción de 
semillas de estas bayas se traduce en una menor proporción de tanino de semilla y una mayor 
proporción de tanino de piel, lo que sin duda confiere a los vinos menor astringencia y amargor. 
También se verificó que los vinos de las bayas menores presentaban un pH menor y una 
concentración de agliconas de flavonol significativamente mayor. Ambos datos serían 
probablemente la causa de que los vinos de las bayas más pequeñas presenten un color más intenso. 

4) Se ha verificado que la utilización de la técnica de la osmosis inversa permite la desalcoholización 
parcial de los vinos tintos sin afectar ni a su color, ni a su composición fenólica y tampoco a su calidad 
sensorial. Se puede concluir que una práctica aconsejable para la obtención de vinos menos amargos 
y astringentes sería el esperar a la madurez completa de las uvas para luego eliminar su exceso de 
graduación mediante esta técnica. 

5) Se ha verificado que la técnica del aclareo de uvas (Berry thinning)  permite mejorar el color y la 
concentración en antocianos y taninos de los vinos de una manera más efectiva que el aclareo de 
racimos (Cluster thinning). Además, su empleo implica una menor perdida de producción de uva. Por 
lo que esta técnica puede considerarse como muy aconsejable para mejorar la maduración de la uva 
y obtener vinos menos astringentes y amargos. 
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6) Se ha verificado que el empleo de levaduras altamente productoras de polisacáridos o de levaduras 
secas inactivas realmente puede ser útil para incrementar la concentración de polisacáridos de los 
vinos tintos. Asimismo, se ha verificado en soluciones modelo y en vino tinto que las levaduras secas 
inactivas disminuyen algo la concentración de proantocianidinas así como su mDP. Estos datos 
indican que eliminan preferencialmente las proantocianidinas de mayor grado de polimerización que 
son precisamente las más astringentes. 

7) Se ha verificado que la presencia de raspones en los tanques de vinificación comportan un 
aumento del pH, de la tanicidad, de la astringencia y del sabor amargo del vino así como una 
disminución de la acidez total, de los antocianos y del color del vino. Asimismo se ha comprobado 
que los raspones liberan prodelfinidinas. 

 

Objetivo 2.Objetivo 2.Objetivo 2.Objetivo 2.    

Durante el desarrollo del proyecto se han realizado diversas maceraciones en medio sintético de 
chips de roble americano y francés de diferente grado de tostado (ligero, medio y fuerte) y de 
diferente potencialidad en taninos elágicos. Para poder interpretar correctamente los resultados fue 
necesario mejorar y optimizar el método de análisis de elagitaninos. Asimismo se ha estudiado el 
consumo de oxígeno que se produce por la presencia de dichos chips de roble. Los resultados 
obtenidos pueden ser sintetizados en los siguientes puntos: 

1. El roble francés libera una mayor cantidad de taninos elágicos que el roble americano. 

2. Existe una clara relación entre el potencial de liberación de tanino elágico que atribuye  el 
elaborador de los chips y su liberación real en tanino elágico. 

3. En el roble francés a mayor tostado menor liberación de taninos elágicos. 

4. En el roble americano no existe una clara relación entre tostado y liberación de elagitanino. 

5. En ausencia de chips la solución sintética no consumió oxígeno. 

6. En presencia de chips el oxígeno es consumido por la solución sintética y existe una clara relación 
entre dosis de chips y velocidad de consumo. 

7. Se ha establecido una cinética de consumo del oxígeno que permite determinar el tiempo de 
semiconsumo del oxígeno y relacionarlo con la cantidad de chips y la concentración de taninos 
elágicos liberada. 

8. El roble francés consume el oxígeno más rápido que el americano, y el consumo es mayor cuando 
el nivel de tostado es menor. Esta tendencia no queda clara en el roble americano. 

9. A mayor potencial de liberación de elagitanino mayor es la velocidad de consumo del oxígeno. 

10. Por tanto la capacidad de liberación de tanino elágico de roble que conforma una barrica puede 
tener una influencia real sobre la evolución del vino ya que incidirá en mayor o menor grado sobre la 
cantidad de oxígeno disponible. 

11. Asimismo, el empleo de chips de roble o de otros alternativos tiene sin duda el efecto de proteger 
al vino contra la oxidación. 
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12. En ningún caso se detectaron polisacáridos ni otras moléculas de tipo glucídico en las 
maceraciones de chips en soluciones sintéticas por lo que se puede concluir que la madera de roble 
no aporta moléculas de esta naturaleza en estas condiciones de utilización. 

 

Objetivo 3Objetivo 3Objetivo 3Objetivo 3.  

Durante dos cosechas, 2011 y 2012, un vino tinto (matriz compleja) y un vino blanco decolorado 
(matriz simple) fueron criados durante 12 meses en barricas de roble francés y americano con grados 
de tostados ligero, medio y fuerte (todo por duplicado). Asimismo se realizaron pruebas de 
microoxigenación en presencia de duelas de roble francés de diferente potencialidad en taninos 
elágicos. Los resultados más interesantes se resumen en los siguientes puntos: 

1. No se observan diferencias significativas ni en el color, ni en la composición en antocianos ni 
proantocianidinas en el vino tinto en función del origen botánico, del grado de tostado del roble, o 
de si las barricas son nuevas (cosecha 2011) o ya usadas (cosecha 2012).  

2. Sí que se observan diferencias en el color del vino blanco previamente decolorado. En resumen el 
vino criado en roble francés presenta una mayor coloración marrón que el vino criado en roble 
americano. A su vez, en el roble francés se observa un color más intenso cuando el tostado es más 
ligero. Estas diferencias son atribuibles a la mayor liberación de tanino elágico del roble francés y a 
que al aumentar el grado de tostado se reduce el tanino elágico que se libera.  

3. Ambos vinos presentan una mayor concentración en taninos elágicos cuando son criados en roble 
francés que en americano. A su vez, en el caso del roble francés, el contenido en taninos elágicos es 
mayor cuando el nivel de tostado es menor. Esta tendencia no está tan clara en el roble americano. 

4. Los niveles de taninos elágicos liberados por las barricas usadas son mucho menores que los 
observados en las barricas nuevas. 

5. Los compuestos volátiles liberados por los distintos tipos de roble siguen en general la pauta 
esperada. Los vinos criados en roble americano presentan mayor concentración wiskey-lactonas que 
los del roble francés. Asimismo, los vinos criados en roble americano presentan mayor proporción 
(90 %) del isómero cis que los del francés (65%). Asimismo, la concentración en wiskey-lactonas 
decrece con el tostado en ambos robles mientras que la vainillina, los furanos y los fenoles volátiles 
aumentan. Todos estos datos confirman que las diferencias en ambos vinos en función del roble 
empleado son mayores a nivel olfativo que en otros aspectos sensoriales. 

6. Los niveles de aromas atribuibles a la madera también son mucho menores en los vinos criados en 
las barricas usadas que los de las barricas nuevas. 

 

FORMACIÓN DE PERSONAL EN RELACIÓN AL PROYECTO.FORMACIÓN DE PERSONAL EN RELACIÓN AL PROYECTO.FORMACIÓN DE PERSONAL EN RELACIÓN AL PROYECTO.FORMACIÓN DE PERSONAL EN RELACIÓN AL PROYECTO.    
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