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Resumen: 
 

Se ha estudiado el efecto de la adición de virutas de procedencia 

“Quercus pyrenaica” durante las elaboraciones de un mosto cv. Pardina de 

la cosecha 2008, llevadas a cabo con y sin microoxigenación. Para ello, se 

realizaron cuatro tipos de vinificaciones: Testigo (T), Vinificación con 

Quercus pyrenaica (VQP); Testigo microoxigenado (TMox) y Vinificación 

con microoxigenación y Quercus pyrenaica Mox (QP). Las virutas se 

adicionaron al comienzo de la fermentación, en dosis de 3g/L. En el caso de 

la microoxigenación, se aportaron diferentes cantidades de oxígeno en 

distintos momentos de la fermentación, de acuerdo a un programa 

previamente establecido.  

Al final de la fermentación, tras la clarificación y el embotellado, y 

durante un periodo de tres meses se ha seguido la evolución de los valores 

de los parámetros cromáticos de los vinos, observándose que las distintas 

tecnologías empleadas provocan cambios en los valores de estos 

parámetros, tanto en los vinos recién fermentados como en la evolución de 

los mismos. 
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1. Introducción 
 

La presencia de trozos de madera (chips) y el empleo de oxígeno en cantidades apropiadas 
(microoxigenación), durante la elaboración y crianza de vinos tintos conduce a vinos de mejor calidad (mayor 
estabilidad del color y aromática, aumento de la expresión afrutada del vino, disminución del carácter vegetal, 
ajuste aromático y complejidad), haciendo que, en la actualidad, sean ampliamente utilizadas durante la 
elaboración de este tipo de vinos [1], [2], [3]. La utilización de roble español, Q. pyrenaica, es una alternativa 
al roble francés y americano tradicionalmente utilizado, del cual ya se sabe que posee características 
tecnológicas óptimas para su utilización en la crianza de vinos tintos [4]. En la actualidad existe poca 
información [5], [6], [7], del empleo de chips, en elaboraciones de vinos blancos, lo que no significa que sea 
menos adecuado para este tipo de elaboración; mediante el empleo de estas técnicas, se podrían conseguir 
vinos blancos de determinadas características sensoriales, lo que permitiría, mediante inversiones reducidas, 
lograr ampliar el abanico de vinos elaborados actualmente en la región extremeña. En este trabajo se analiza 
la evolución de los parámetros cromáticos en vinos elaborados con y sin utilización de virutas, tanto 
microoxigenados como no, aspecto importantísimo y trascendental tanto en la apreciación sensorial como en 
la estabilidad de los vinos. 
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2. Materiales y Métodos 
 

Se partió de mosto cv. Pardina cedido por la Cooperativa San Marcos de Almendralejo, con un 
contenido en sólidos solubles de 22,3 º Brix, 3,67 de pH, acidez total de 4,039 g TH2/L y 148 ppm de SO2 
total. Se repartió en depósitos de acero inoxidable situados en una cámara termostatizada a 15º C, 
realizándose las siguientes elaboraciones:  

 

• T: Elaboración de vino blanco testigo.  

• VQP: Elaboración de vino blanco en presencia de chips procedentes de madera de Quercus pyrenaica.  

• TMox: Elaboración de vino blanco aportando microoxigenación durante la fermentación alcohólica.  

• MoxQP: Elaboración de vino blanco en presencia de chips de Quercus pyrenaica y aportando 
microoxigenación durante la fermentación alcohólica. 
 

En todos los casos, los mostos se inocularon con Sacharomyces cerevisiae Elegance añadiéndose 
activador de fermentación Actimax VIT con una dosis de 20g/Hl. Los chips, que permanecieron durante toda 
la fermentación en contacto con el mosto, fueron virutas procedentes de Quercus pyrenaica de la zona de Las 
Villuercas (Extremadura), que no habían sido sometidos a ningún proceso de tostado. Una vez finalizada la 
fermentación, los vinos se trasegaron y se efectuaron las oportunas correcciones, procediéndose a su 
clarificación con Bentonita. Los productos enológicos, chips, y el microoxigenador fueron proporcionados por 
la casa AGROVIN. Tras la clarificación y el embotellado, de forma periódica, durante tres meses se calcularon 
las coordenadas CIELab mediante el programa MSCV proporcionado por la Universidad de la Rioja. Todas 
las medidas espectrofotométricas se realizaron en un espectrofotómetro UV-VIS SHIMAZDU 1700. Los 
resultados corresponden al día del embotellado (diciembre), 30 días (enero), 60 días (febrero) y 90 días 
(marzo) tras embotellar. 

 
 
3. Resultados y conclusiones 
 

A la vista de los resultados obtenidos, Fig. 1 y 2, los vinos elaborados presentan una adecuada 
estabilidad de color durante los tres meses de almacenamiento en botella analizados. Inicialmente, los vinos 
elaborados, tanto con virutas (QP), como con tratamiento de microoxigenación sin virutas (TMox), se 
encuentran situados en el cuarto cuadrante del espacio CIELab (valores negativos de a* y positivos de b*), 
desplazándose hacia el primero (valores positivos de a* y b*), con el paso del tiempo; esta evolución supone 
pérdida de tonalidades verdosas. Si se aplican conjuntamente los dos tratamientos (virutas y 
microoxigenación, MoxVQP), los vinos se sitúan desde el principio del estudio en el primer cuadrante. No 
obstante, es necesario incidir en que las diferencias entre los valores de a* y b* entre los distintos vinos 
elaborados, no son elevadas, haciendo que los colores no sean muy diferentes al ojo humano, aunque sí han 
sido percibidas por catadores entrenados en las catas realizadas. 

El movimiento en el espacio CIELab observado es el lógico en el caso de los vinos blancos, donde el 
paso del tiempo supone una pérdida de tonalidades verdes y ganancia progresiva de tonos más anaranjados. 
Esto se corrobora con la mínima disminución observada en los valores de h, Fig 3. 
 

Tanto el tratamiento de microoxigenación (TMox), como la adición de virutas (QP), dan lugar a vinos 
con mayores valores de Croma (C*), Fig. 4, manteniéndose las diferencias respecto al vino testigo (T) a lo 
largo del almacenamiento en botella. La utilización conjunta de ambos tratamientos (MoxVQP) se 
corresponde con los vinos de mayor coloración. 
 

El vino testigo es el más luminoso (L) en el comienzo y a lo largo de todo el tiempo de estudio, Fig. 5, 
sin que los valores finales entre los distintos tratamientos ensayados difieran entre ellos de forma importante. 
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No obstante, es posible observar como los vinos con tratamiento de virutas (QP y MoxVQP) son los que 
presentan menor luminosidad al final del estudio. 

 
 

Figura 1. Valores de la coordenada a* 
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Abreviaturas: TMOX: Testigo microoxigenado, MoxVQP: Microoxigenado con virutas Quercus pyrenaica, T: Testigo, QP: Virutas Quercus pyrenaica. 

 
Figura 2. Valores de la coordenada b* 
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Abreviaturas: TMOX: Testigo microoxigenado, MoxVQP: Microoxigenado con virutas Quercus pyrenaica, T: Testigo, QP: Virutas Quercus pyrenaica. 

 
Figura 3. Valores de H* 
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Abreviaturas: TMOX: Testigo microoxigenado, MoxVQP: Microoxigenado con virutas Quercus pyrenaica, T: Testigo, QP: Virutas Quercus pyrenaica. 
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Figura 4. Valores de C* 
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Abreviaturas: TMOX: Testigo microoxigenado, MoxVQP: Microoxigenado con virutas Quercus pyrenaica, T: Testigo, QP: Virutas Quercus pyrenaica. 

 
Figura 5. Valores de L* 
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Abreviaturas: TMOX: Testigo microoxigenado, MoxVQP: Microoxigenado con virutas Quercus pyrenaica, T: Testigo, QP: Virutas Quercus pyrenaica. 
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