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PRÓLOGO 

Pocos  frutos  hay  tan  agradecidos  como  la  uva.  Pocos  productos 

acompañados  del  misterioso  encanto  del  vino  al  que  da  lugar.  Cada 

proceso es original. Cada copa, la culminación del trabajo de un equipo de 

personas  implicado en  la consecución de un alimento clave para nuestro 

mediterráneo país. 

De  la cepa a  la copa. Este  libro recoge el amplio y significativo elenco de 

estudios  recientemente  realizados por  los  grupos de  investigación  de  la 

red GIENOL.  Estudios  estratégicos  en  una  coyuntura  económica  que  ha 

conducido, necesariamente, a la optimización de los respectivos enfoques 

de  viticultores,  enólogos  e  investigadores,  en  aras  de  conseguir  que  los 

vinos españoles hagan gala de serlo en un mercado internacional cada vez 

más competitivo. 

Confiamos  en  que  el  lector  satisfaga  su  interés  por  conocer  en  qué 

trabajamos en  la Red GIENOL para contribuir a la mejora de la calidad de 

uno de nuestros alimentos más emblemáticos, desde los tiempos de Noé. 

 

        Olga Busto Busto
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1. Introducción 
 

La elección de  la barrica se  realiza en base a  lo que  la madera aporta al vino y a  su 
evolución que está determinada por la disponibilidad de oxígeno, lo que define las propiedades 
finales del vino envejecido. El oxígeno puede entrar en la barrica por las uniones entre duelas y 
por la madera. Algunos autores han postulado que no es posible la entrada de oxígeno por la 
madera debido al bloqueo que sufre por los elagitaninos, fenómeno que sólo se produce en el 
caso de tener la madera húmeda, es decir empapada de vino. Según esta teoría, los elagitaninos 
bloquean  la  entrada  de  oxígeno  porque  lo  consumen  oxidándose  impidiendo  por  tanto  la 
oxigenación de los vinos (1). Nuestros trabajos previos han puesto de manifiesto que el oxígeno 
sí entra por la madera durante todo el proceso de envejecimiento (2, 3), tanto cuando se trata 
de barricas de roble americano, como de roble francés. La tasa de oxigenación que ofrecen las 
barricas a  los vinos se modifica con el  tiempo, por  lo que se hace necesario definir una  tasa 
dinámica de oxigenación, para no sobreestimar la dosis de oxígeno que reciben los vinos. Se ha 
encontrado que en  los primeros dos meses  la barrica dosifica al vino casi el 40% de  todo el 
oxígeno que aportará en un año (4), aspecto muy importante en el proceso de envejecimiento. 
Con el fin de evaluar si efectivamente los elagitaninos consumen el oxígeno del aire, generando 
una barrera que impide el acceso del oxígeno al vino, en este trabajo se ha analizado el perfil de 
elagitaninos y de oxígeno de la duela de las barricas durante el proceso de envejecimiento.  

 

2. Material y métodos 
 

RESUMEN: 
 
La entrada de oxígeno por la madera de las barricas es un proceso que se produce durante 
todo el envejecimiento del vino. Algunos autores han postulado que  los elagitaninos de  la 
madera  actúan  como  agentes  bloqueantes  de  esta  entrada,  sin  embargo  en  base  a  los 
recientes resultados obtenidos, se puede  indicar que  la relación entre  la disminución de  la 
entrada de oxígeno y los elagitaninos no es clara.  
 
Palabras clave: barrica, elagitaninos, oxígeno, vino, madera  



Maderas.  Suministradas por la tonelería Duero (Aranda de Duero, Burgos) de Q petraea 
sin tostar, 15 duelas de madera cruda del mismo  lote guardadas a 15 ±1 ºC y un 85 ±2 % de 
humedad relativa. Se han extraído 12 muestras de estas 15 pre‐duelas para el estudio tras 0, 1, 
3, 6 y 9 meses de envejecimiento (4), analizándose los elagitaninos en un total de 75 piezas de 
madera y  la tasa de entrada de oxígeno (OTR) en  las otras 75 piezas. Con el fin de simular el 
proceso de envejecimiento a las diferentes piezas de madera se las ha sometido a contacto con 
vino sintético (14% v/v, pH=3.5) para evaluar exclusivamente el efecto en la madera. Todas las 
piezas cuentan con el mismo grosor, el habitual de las duelas empleadas en tonelería (27mmm). 

  
La medida de  los elagitaninos de  la madera se ha realizado siguiendo el método de 

Fernández de Simón y col.  (5). Se ha evaluado el contenido en la zona inundada de la duela, en 
los diferentes momentos del estudio. Se han evaluado 8 elagitaninos (roburinas A, B, C, D, E, 
grandinina,  vescalagina  y  castalagina),  y posteriormente  la  suma de  estos 8  compuestos ha 
permitido el cálculo de los elagitaninos totales, expresada en mg/g de madera. 

 
Medida de la permeabilidad al oxígeno. Se ha realizado de acuerdo a la metodología 

propuesta por Nevares y Del Alamo (4) y con el dispositivo patentado por estos autores (6) que 
se muestra en  la  figura 1.  La evaluación del oxígeno que  se  acumula en  la  cámara permite 
calcular la tasa de entrada de oxígeno (OTR,  expresada en mg/L.año) por la madera de la duela 
en condiciones de envejecimiento, para ello es necesario emplear un líquido que no consuma 
oxígeno, por lo que se emplea un vino sintético. 

 

 
 

Figura 1. Dispositivo para la medida de la permeabilidad al oxígeno de la madera (4) 

 
3. Resultados 
 

Los resultados del análisis del OTR de la madera indican que la tasa de oxigenación de 
la madera seca es mucho más elevada que en el caso de la madera humectada. La variabilidad 
encontrada en la tasa de las 15 maderas crudas del mismo lote se puede deber a que la madera 
es  un material  natural,  por  lo  que  su  estructura  no  es  exactamente  la misma  en  todas  las 
preduelas  estudiadas,  y  por  ello  tampoco  su  tasa  de oxigenación.  Se ha  encontrado que  la 
madera tras 1 año de permanencia con vino sintético sí deja pasar el oxígeno (figura 2), resultado 
que también se ha observado en otra experiencia con maderas tostadas. 

 



El  análisis  del  contenido  en  elagitaninos  en  la  zona  inundada  de  la madera  de  las 
distintas piezas, durante el proceso de humectación (contacto con vino sintético), se muestra en 
la figura 2. Se puede observar que en general la suma de los elagitaninos estudiados disminuye 
con el tiempo, debido al proceso propio del envejecimiento de vinos en el que se produce  la 
extracción y disolución hacia el líquido. 

 

 
 

Figura 1.‐ Evolución de la tasa de entra de oxígeno en 15 maderas. 
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Figura 2.‐ Evolución del contenido en la suma de elagitaninos en 15 maderas. 
 
Se ha evaluado la relación entre la variación del OTR de la madera en cada momento 

(mes 1, mes 3, mes 6 y mes 9) estudiado respecto al OTR inicial de la madera y la variación del 
contenido en elagitaninos de la madera de la capa inundada en cada momento (mes 1, mes 3, 
mes 6 y mes 9) respecto a su valor inicial en la madera seca. Se ha encontrado que no guardan 
una  relación  estadísticamente  significativa  en  ninguno  de  los  meses  estudiados  (mes  1: 
r=0.4506,  p=0.0919,  mes=3:  r=  0.2803,  p=0.3116,  mes=6:  r=‐0.0553,  p=0.8448  y  mes=9: 
r=03744, p=0.1692).  

 
 

4. Conclusiones 
 
Los resultados nos indican que no hay una relación directa entre el descenso en la tasa 

de entrada de oxígeno por  la madera y  la variación en el contenido de  los elagitaninos de  la 
madera, que son extraídos o que pudieran ser oxidados.  
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