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| uso de madera en la produccién de vinos
posee una extensa historia. Antiguamen-
te los romanos la emplearon para la fabri-
cacion de barricas, toneles, barriles, etc.
destinados al almacenamiento del vino y a
su transporte tanto maritimo como terrestre. Hacia el
siglo XVIII el contacto de la madera con el produc-
to adquirio el significado actual, y la reserva de vinos
dentro de recipientes de madera se transformé en una
técnica de produccién, que permitié obtener un pro-
ducto con caracteristicas especificas y en general de
mejor calidad.

Puede afirmarse entonces que la crianza del vino
en madera es una practica relativamente moderna.
Esta se ha perfeccionado y ha evolucionado signifi-
cativamente desde los primeros conocimientos em-
piricos, derivados de la observacion de los cambios
caracteristicos que le ocurrian naturalmente al vino
cuando era transportado en recipientes de madera.

Desde un inicio la madera de roble fue la mas utiliza-
da para este fin ya que era un material abundante en
Europa en aquel tiempo, ademas de resistente y poco
permeable. Si bien se usaron otras maderas como las
de cerezo, castafio y fresno, con el correr del tiempo
los toneles de roble se identificaron como los mas re-
sistentes y duraderos. Asimismo se encontrd experi-
mentalmente que esta madera modificaba de manera
favorable las caracteristicas organolépticas del vino
que mantenia contacto con ella durante determinado
tiempo. Por esto se puede decir que la madera de ro-
ble retine dos de los aspectos mas deseados al mo-
mento de fabricar un recipiente para almacenamien-
to de vino: la resistencia mecanica y la transferencia
de sabores y aromas agradables al producto final.

Actualmente la industria vitivinicola cuenta con am-
plios conocimientos enolégicos y analiticos que le per-
miten controlar e intervenir sobre los fenémenos impli-
cados en la maduracién de los vinos. Principalmente
se trata de comprender los mecanismos de accion de
la madera y el oxigeno sobre las sustancias quimicas
presentes en el vino que son responsables de su aro-
ma, color, sabor, estructura, etc.

Con el objetivo de imitar mediante técnicas alterna-
tivas los resultados alcanzados por la crianza en ba-
rricas o barriles de madera de roble, hacia la década
de los ochenta, surgi6 la posibilidad de usar duelas,
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trozos o virutas de madera de roble, denominados
comercialmente “chips”. Estos en contacto directo
con el mosto en fermentacién o con el vino le trans-
miten ciertas caracteristicas propias de la madera.

Esta técnica fue difundida y utilizada primero en Es-
tados Unidos y Australia con resultados positivos, por-
que permitié obtener un producto de caracteristicas
similares a las alcanzadas por un proceso de crian-
za en barrica, pero requiriendo un tiempo menor y
a costos mas bajos. En Europa inicialmente no fue
aceptada como practica enolégica licita, aunque afios
mas tarde su aplicacion se extendié hacia la indus-
tria vitivinicola de todo el mundo, incluida la europea.

En la Argentina fue autorizada en el afio 2008 por el
Instituto Nacional de Vitivinicultura (INV) mediante la
Resolucién INV N° C.23/08. En ella se describen los
términos y condiciones que deben verificarse durante

Factores que influyen en el
envejecimiento del vino con chips
de madera de roble

Contrariamente a lo que sucedia afios atras, cuan-
do tanto los trozos como las virutas de madera eran
subproductos de la fabricaciéon de barricas, en la ac-
tualidad la produccién de los denominados “chips” de
madera de roble responde a técnicas exigentes. La
seleccion de materia prima se lleva a cabo de forma
exhaustiva, teniéndose en cuenta la etapa de curado
natural de la madera e incluyendo técnicas especificas
de corte, triturado y tostado.

Como se trata de un material que estard en contacto
con un alimento, los “chips” para ser comercializados
como tales son sometidos a estrictos controles de se
guridad técnica y alimentaria. Respecto a ello, los re

el proceso, como por ejemplo el tamafio que deben
tener los trozos de madera y la procedencia y carac-
teristicas de esta madera, entre otros. Asimismo uno
de los puntos mas importantes que establece esta
norma es la diferenciacion clara y obligatoria que
debe hacerse entre los vinos obtenidos por madu-
racion en barricas de roble y aquellos que resultan
del uso de chips durante alguna de las etapas del
proceso de elaboracion. Al respecto solo pueden ser
incluidas en la etiqueta las expresiones como “Ba-
rrica”, “Crianza en roble” u otras similares, cuando
efectivamente se empleen vasijas de roble durante la
maduracién del vino. Si esto no fuese asi constituiria
tanto un perjuicio para los elaboradores de vino como
un engafio al consumidor.
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quisitos generales que establece la Resolucion antes
mencionada sobre la madera empleada en la fabrica-
cion de los chips son: provenir de especies de Quer-
cus, género al que pertenece el roble, pudiendo ser
usadas al natural o tostadas de tipo ligero, medio y
fuerte; no haber sido sometidas a tratamientos quimi-
cos, enzimaticos o fisicos diferentes al tostado, ni es-
tar adicionadas con productos destinados a aumen-
tar su capacidad aromatizante natural. Por otro lado,
ademés de verificarse lo establecido por la norma
existen otros aspectos de la madera elegida que in-
fluyen significativamente en las caracteristicas orga-
nolépticas del vino obtenido y que por lo tanto resulta
fundamental considerarlos al momento de disefiar el
proceso de elaboracién.



Origen y especie botanica del roble

De manera general puede afirmarse que el origen de la
madera se relaciona directamente con sus propiedades
fisicas y con su composicién quimica. Como se indico
anteriormente el roble pertenece al género Quercus,
que es integrado por aproximadamente 300 especies.
De todas ellas sélo una minoria retine las caracteris-
ticas necesarias para su utilizarlos en enologia: son
los robles blancos de América del Norte representados
principalmente por la especie Quercus alba, y los ro-
bles de Europa representados por Quercus petraea o
sessilis y Quercus robur o pedunculata.

En general se los denomina roble americano y roble
francés respectivamente, ya que la primera de las
especies procede fundamentalmente de la zona este
del rio Mississippi y las otras dos de la region del
centro y suroeste de Francia. Debido a la fuerte hi-
bridacion, la tarea de distinguir entre Q. robur y Q.
petraea se dificulta, por lo que en la practica se hace
referencia a la zona de procedencia y no a la especie.

El roble americano y el roble francés presentan ca-
racteristicas que los diferencian notoriamente. EI
primero tiene una madera de alta densidad con baja
porosidad y permeabilidad, por esto la efectividad de
los mecanismos de secado puede ser menor, ademas
de que resulta mas dificil de trabajar y mas pesado.
Su ventaja este es que tiene mayor durabilidad. En
cuanto a las sustancias extraibles que pasan al vino
durante la elaboracién, la madera del roble americano
es generalmente rica en componentes volatiles y deri-
vados de la degradacién de la lignina, pero muy pobre
en taninos elagicos, también llamados elagitaninos.

La madera procedente del roble francés tiene concen-
traciones mas altas de estos taninos, aportando asi
mayor cantidad de sustancias extraibles y de polifeno-
les totales. Ademas posee menor densidad, en tanto
que la porosidad y la permeabilidad son mayores, por
lo que su secado resultara mas rapido.

Secado y tostado de la madera

Luego de su obtencién, la madera es sometida a un
proceso de secado, durante el cual se producen una
serie de reacciones enzimaticas. Las enzimas res-
ponsables de estas reacciones son segregadas por la
microflora flngica que se desarrolla sobre la madera.

Chips de madera en la elaboracién de vino

Diversos estudios demostraron que las especies de
Aureobasidium pullulans, Trichoderma harzianum y
Trichoderma komingii existen siempre en la made-
ra durante su secado; la primera de ellas es la mas
abundante y representa el 80% de la microflora total.

La actividad enzimatica tiene como consecuencia la
modificacién del perfil polifenélico de la madera y de
su composicién, ya que se produce una liberacién de
glucosa por la destruccion de las estructuras fenéli-
cas heterosidicas (cumarinas y taninos hidrolizables).
Algunos autores (Chatonnet et al., 1994a; Fernandez
de Simon et al., 1999; Cadahia et al., 2001), han es-
tablecido que durante el secado natural de la madera
se produce una disminucion de entre el 30 — 40%
de los elagitaninos en el roble de origen espafiol y en
Quercus petraea francés; del 75% en Quercus robur
francés, y de aproximadamente el 15% en la madera
de Quercus alba americano. La consecuencia final y
mas importante de los cambios en la composiciéon que
se dan durante el secado, tanto natural como artifi-
cial, es la disminucién significativa del sabor amargo y
astringencia de la madera. Corresponde destacar que
esta pérdida de astringencia y amargor depende mu-
cho del origen geogréfico y de la especie botéanica de
la madera.

Luego del secado, la madera puede ser sometida
a un proceso de tostado con una intensidad deter-
minada para variar el perfil de los compuestos ex-
traibles. El tostado es una etapa fundamental de
la fabricacién tradicional de barricas y también de
los productos alternativos a ellas como los chips,
virutas, polvo, etc. Permite aumentar la cantidad
y la complejidad de las aportaciones del roble al
vino ya que induce la aparicion de nuevas sus-
tancias volatiles y odorantes, producidas por la
degradacién térmica de la madera. Asimismo lo-
gra eliminar el exceso de taninos y de sustancias
amargas que en ocasiones presenta este mate-
rial, asi como modular la expresion de la madera
en el vino que a veces resulta excesiva, reducien-
do su contenido en Y-lactonas y otros compuestos
de caracter vegetal presentes antes del tostado.

La intensidad del tostado tiene gran influencia sobre
la transferencia de compuestos aromaticos: el tosta-
do ligero genera el mayor impacto aromatico; el tos-
tado medio tiene un impacto menor en relacion con
el tostado ligero ya que las notas aromaticas apor-
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TOSTADO

Sin tostar
Estabilizacion del color
Volumen en boca

Perfil afrutado del vino

Tostado ligero
Estabilizacion del color

Sensacion de dulzura en boca
Concentracion

Tostado medio de taninos

Complejidad aromaticas
Notas de caramelo - café

Tostado fuerte
Complejidad aromatica
Notas de café / tostado

» TAMANO = velocidad de extraccion
» TOSTADO = complejidad aromatica

tadas por las lactonas disminuyen y se incrementan
las debidas a las demas sustancias volatiles, entre las
que se destacan la vainillina y los fenoles volatiles;
el tostado fuerte provoca la pérdida de la intensidad
aromética de la madera y altera considerablemente
el equilibrio entre las familias de aromas, pudiendo
marcar un exceso de notas ahumadas y tostadas.

La dimensioén de los chips influye en la cesion de com-
puestos extraibles de tal manera que cuanto méas pe-
quefio sea el tamafio de la madera, més rapida es la
extraccién. Por esto es que en el mercado existen su-
plementos de madera de roble de diferentes tamafios y
formas, cuyas principales caracteristicas se describen
a continuacion:

Para ser usada
en enologia segln la normativa actual, la viruta de
roble debe presentar unas dimensiones de parti-
cula tal que al menos el 95% de ellas, expresado
en peso, sea retenida por un tamiz con malla de 2
mm. En general la viruta se utiliza en cualquiera

66 | Alimentos Argentinos

TAMANO

Lenta / 3 meses
Bloques

Velocidad
de extraccion

Tamaiio medio

Tamano pequeio

Viruta

Rapida / unos dias
Polvo :

de los tres tipos de tostados mencionados (ligero,
medio y fuerte), directamente sobre el mosto en
fermentacion, ya que por su menor tamafo la ex-
traccion de los compuestos aromaticos es rapida.

Se trata de
fragmentos de 6 a 9 mm de longitud, no unifor-
mes. La transferencia de compuestos se realiza
mas lentamente que en el caso anterior porque
tienen volumen mayor y superficie de contacto
menor. Este tipo de fragmentos pueden usarse
directamente o sumergirse dentro de bolsas que
permitan la difusién de los compuestos extrai-
bles desde la madera hacia el mosto durante la
fermentacion o hacia el vino durante la crianza.

Son fragmentos culbicos de
un volumen aproximado de 1 cm3. Tienen un
rendimiento por volumen mayor a las esca-
mas antes descriptas ya que poseen una su-
perficie de contacto mas amplia. Se usan
principalmente durante la crianza del vino.

Se trata de listones de madera que sue-



len ser usados en depositos de acero inoxidable
o incluso dentro de barricas como material de
apoyo durante la fermentacién. Sus dimensio-
nes dependeran del uso al que se destinen; en
general las que se utilizan dentro de deposi-
tos de acero inoxidable tienen mayor tamafio.
Ademas los listones pueden unirse por sus ex-
tremos y formar grupos que luego son intro-
ducidos en conjunto dentro de los depositos.

La dosis de chips empleada depende del tamafio de
estos y del momento o etapa del proceso de elabo-
racion en que son adicionados, aunque en general
abarca un rango que oscila entre 1 a 10 g/l. Ademas
se busca que la dosis sea tal que la relacion superfi-
cie - volumen resulte lo méas similar posible a la que
se presenta en el proceso de crianza en barricas.

El tiempo de contacto dependera también de la etapa
del proceso, ya que si los chips se introducen duran-
te la fermentacion, el tiempo de contacto se exten-
dera hasta el final de esta etapa. Por el contrario si
se agregan en la etapa de maduracién o crianza, el
tiempo de contacto variard dependiendo de las carac-
teristicas organolépticas del vino que se desean ob-
tener. Igualmente este tiempo es significativamente
menor al necesario para una crianza en barrica. En
general para un tamafio de chips medio la extraccion
de compuestos es completa luego de unas 4 semanas.

Compuestos extraibles de la

madera de roble que pasan al vino
durante la crianza

Durante el tiempo que el mosto en fermentacién o el vino
se mantiene en contacto con los chips se transfieren
aquellos compuestos que son responsables de los atri-
butos sensoriales en el producto final. Entre ellos se en-

cuentran los polifenoles, un conjunto de estimulos aroma-
ticos, que dan complejidad al vino y contribuyen al color.

Los grupos aromaticos de mayor importancia son:

Responsables de los aromas

Chips de madera en la elaboracion de vino

caracteristicos a almendras tostadas, se gene-
ran como producto de la reaccion de Maillard a
partir de la celulosa y hemicelulosa de la madera
durante el tostado. Estos compuestos tienen un
umbral de percepcion elevado, por lo que su ac-
cion en el aroma de los vinos tiene que ver con
potenciar el aroma de otros compuestos como
el de las lactonas. Las maderas de especies de
roble europeo son las que presentan un ma-
yor contenido de furfural y derivados furénicos.

Aportan aro-
mas a vainilla y son liberados durante el proceso
de tostado por la degradaciéon térmica de la lig-
nina. De estos la vainillina es la mas importante
debido a su impacto sensorial. Dentro de esta fa-
milia también se encuentran el siringaldehido, el
coniferaldehido y el sinapaldehido con umbrales
de percepcion mas elevados y por lo tanto de me-
nor importancia. Los tratamientos realizados a la
madera son esenciales para la extracciéon de algu-
nos de estos aldehidos volatiles y fenilcetonas. El
secado y el tostado aumentan significativamente
la concentracion de vainillina y de siringaldehi-
do. En cuanto a la influencia del tipo de roble, se
observé que el siringaldehido es cedido en ma-
yor cantidad por las maderas de roble americano.

En el vino que estuvo en con-
tacto con chips, virutas o polvo de roble princi-
palmente, se hallan presentes los siguientes:
guayacol, 4-etilguayacol, 4-etilfenol, metileuge-
nol, eugenol y siringol. Se generan como conse-
cuencia del tostado a causa de la degradacién
térmica de la lignina. lgualmente la madera no
tostada contiene algunos fenoles volatiles en
pequefias cantidades. El guayacol contribuye
al aroma de los vinos aportando notas ahuma-
das y tostadas. Ademas puede utilizarse como
indicador del grado de tostado de la madera ya
que junto con el 4-metilguayacol, se forma en
mayor medida a altas temperaturas de tostado.

Se distinguen dos tipos dentro de esta
familia de compuestos quimicos, las que son ex-
traidas de la madera y las que se producen duran-
te el envejecimiento del vino pero sin la influencia
de la madera del roble. Durante la crianza en ma-
dera, ya sea en barrica o mediante el uso de chips,
el vino se enriquece con esta sustancia cuyo ori-
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gen se relaciona con la degradacion térmica de
los lipidos presentes en la madera. Entre aquellas
que son extraidas de la madera se encuentran
las B-metil-y-octalactonas (conocidas como whis-
kylactonas) las cuales tienen un aroma caracte-
ristico a nuez de coco. Se suelen presentar en el
vino en concentraciones superiores a su umbral
de percepcion y generalmente la relacién isomé-
rica evoluciona con el tiempo a favor del isémero
cis el cual es alrededor de 5 veces méas odorante
que el isébmero trans. Los contenidos de estas lac-
tonas y la relacién entre sus estereoisdbmeros varia
dependiendo del origen de la madera y del grado
de tostado. Los vinos envejecidos en roble ame-
ricano y con tostado alto presentan mayores ni-
veles de lactona, principalmente del isémero cis.

De los principales compuestos no volatiles que posee
la madera de roble se destacan los compuestos fendli-
cos. Estos pueden agruparse en acidos fendlicos, tani-
nos galicos, taninos elagicos, cumarinas y flavanoles.
De los acidos fendlicos existentes, la madera de roble
presenta principalmente acido galico y su dimero, el
acido elagico. Respecto a su contribucion a las propie-
dades organolépticas, el primero de ellos participa de
la sensacién acida del vino mientras que el segundo se
considera neutro.

Los taninos galicos presentan sabor acido, ligeramen-
te astringente y muy amargo. Sin embargo, dado que
la madera de roble posee cantidades bajas de este
tipo de taninos, su contribucién al sabor del vino sera
minima. Por el contrario los taninos elagicos, cuya es-
tructura quimica es compleja, son abundantes en la
madera de roble por lo que tienen una gran contri-
bucion en el sabor y en la evolucién del vino. Partici-
pan principalmente en la sensacién de astringencia,
no obstante, un exceso de tanino elagico puede ser
negativo dando como resultado el denominado “sabor
a tabla”. Con tiempos de crianza elevados y debido
al pH é&cido este inconveniente se reduce ya que se
produce la hidrélisis de estos taninos a &cido elégico.

Las cumarinas son derivados de los acidos cinamicos
que se forman mediante esterificaciones intramolecu-
lares. Estos compuestos en la madera de roble fresca
se encuentran mayoritariamente en forma de heterd-
sidos que son muy amargos. Sin embargo, durante el
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secado natural de la madera se produce la hidrélisis
de los heterésidos transformandose en sus correspon-
dientes agliconas las cuales son mucho menos amar-
gas. Por Gltimo, la madera de roble aporta flavanoles,
catequinas y procianidinas que participan principal-
mente en la astringencia.

Etapas del proceso de
elaboracion durante las que se
introducen los chips

Los chips de roble pueden adicionarse en diferentes
momentos de la elaboraciéon de vino:

Para la produccién de
vinos tintos se mezclan los chips directamente
con el mosto en fermentacién. En vinos blancos
y rosados se puede aplicar después de la limpie-
za del mosto ya que el aporte de la madera ge-
neralmente aumenta el color de los vinos, cuyo
efecto es mayor cuanto méas temprano se aporte
la madera. Utilizar los chips durante la fermen-
tacion resulta ser la forma méas recomendable
porque se beneficia al producto final en cuanto
a aromas y se favorece la clarificacion. Ademés
debe tenerse en cuenta que si se adicionan los
chips durante la fermentacion malolactica se re-
quiere microoxigenacién, proceso que consiste
en afiadir cantidades exactas de oxigeno durante
un periodo de tiempo determinado para obtener
vinos con caracteristicas sensoriales aceptables.

El uso de chips du-
rante esta etapa permite controlar y flexibili-
zar el caracter de roble del vino, es decir las
caracteristicas sensoriales que son cedidas
por esta madera.

En ocasiones suele agregarse
chips o polvo de madera de roble unas se-
manas antes del embotellado del vino con el
objetivo de transferirle las caracteristicas del
roble de forma rapida. Sin embargo este pro-
cedimiento entrafia un riesgo de inestabilidad,
ya que los elagitaninos disueltos se hidrolizan
en pocas semanas en el vino y se libera acido
elagico insoluble. Para evitarlo sera necesario
asegurar que los vinos alcancen su punto de
estabilidad antes de proceder al embotellado.
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Ventajas del uso de chips

» Menor costo de operacién y menor
tiempo de elaboracién respecto a la

crianza en barricas.

» Precio de venta menor del producto

final.

» Caracteristicas sensoriales similares a
las alcanzadas mediante un proceso de

crianza tradicional en barricas.

Desventajas del uso de chips

» Su empleo abusivo o sin los controles
necesarios, puede influir en el
desarrollo de compuestos fendlicos
que inciden negativamente sobre las
caracteristicas organolépticas del

producto final.

» En ocasiones se requiere aplicar
un proceso de microoxigenacién
en conjunto con la adicién de los
chips para alcanzar las propiedades

sensoriales deseadas.

» A diferencia de las barricas de
roble, los chips no pueden ser
reutilizados debido a que tienen un
espesor mucho menor, por lo que
el vino penetra completamente en
ellos extrayendo rdpidamente los

compuestos de la madera.
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Aunque los barriles de roble para afiejar vinos parece-
rian no volverse obsoletos debido a que dan muy buenos
resultados y a que la historia les otorga un fuerte com-
ponente emocional, sus elevados costos y los prolonga-
dos periodos necesarios para lograr las caracteristicas
deseadas en el producto hacen que algunos elabora-
dores utilicen los chips o bastones, entre otras alterna-
tivas a las barricas, para impartir los flavors del roble.

Ademas de los flavors los barriles proporcionan una
gran superficie para la oxidacion, no obstante los pro-
ductores de vinos lograron reproducir este efecto me-
diante la microoxigenacion. De esa manera la brecha
que puede existir entre el empleo de barricas y el de
chips se estéa reduciendo.

Distintos estudios sensoriales que cotejan vinos de
toneles y vinos elaborados con chips exponen que la
crianza en barricas ofreceria mayor cantidad de flavors
complejos, mientras que los producidos con chips po-
seen flavors monoliticos que resultarian en un mayor
grado de astringencia. Sin embargo investigaciones
realizadas con consumidores demostraron que estos
no perciben diferencias entre los vinos resultantes del
uso de chipsy los criados en barricas.
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