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Introduccién. El afigamiento del vino tinto en barriles
provoca complejas reacciones en el sistema, ya que tanto
volatiles como no-volétiles extraidos de la madera interactian
con los componentes pre-existentes en e vino (1). La
atmosfera producida dentro del barril, debida a las propiedades
de la madera y condiciones geométricas, parece también
contribuir en la evolucion de esas interacciones (1). Los
volétiles provenientes de la uva o la fermentacién también son
afectados por el afigjamiento ya que pueden participan en
interacciones con lamatriz del sistema (2, 3).

El objetivo de esta investigacion fue explorar posibles
interacciones entre volatiles y compuestos fendlicos, que
produjeran cambios en la composicion del espacio de cabeza
de muestras de vino tinto afiejadas usando barriles pequefios
como modelo estudio.

Metodologia Muestras de vino tinto (variedad Cencibel,
cosecha 1997) con diferentes periodos de afigjamiento (0 a 53
semanas) en barriles de roble americano (tres barriles de 25 L)
fueron analizadas en su composicion de volétiles por
cromatografia de gases, tanto en el espacio de cabeza como en
solucién. Adicionalmente, fueron analizados los compuestos
fendlicos por Cromatografia de liquidos (HPLC). Los métodos
fueron adaptados y optimizados en un estudio anterior en
muestras comerciales de vino tinto (4).

Resultados y Discusion. Los volétiles analizados en el espacio
de cabeza fueron principalmente alcoholes, esteres y acidos,
los cuales se consideran productos de la fermentacién
alcohdlica (5). Hubo un incremento en &acido acético y los
esteres acetatos proporcional al incremento del periodo que el
vino permanecié en el barril. Por e contrario, los esteres
etilicos sufrieron un decremento al aumentar el tiempo de
contacto con la madera. Respecto a andlisis del espacio de
cabeza y su relacion a su composicién en solucion, tanto el
alcohol isoamilico como hexanol, hexanoato de etilo vy
octanoato de etilo tuvieron comportamientos diferentes al
comparar muestras provenientes de dos barriles distintos. Lo

anterior también se presentd en la evolucién de compuestos
fendlicos al comparar muestras provenientes de |os mismos
barriles.

Conclusiones. El uso de pequefios barriles proporciond un
modelo de utilidad para el estudio del afiejamiento de vino
tinto, ya que los volé&iles anaizados tuvieron un
comportamiento  consistente con resultados reportados
anteriormente (1, 5). Sin embargo las diferencias producidas
entre barriles tratados en las mismas condiciones debera
controlarse y considerarse en futuros disefios experimental es.
L os cambios en las proporciones de compuestos volatiles entre
el espacio de cabeza y la solucién requiere mas investigacion,
aungue los cambios consistentes con |a fraccidn de compuestos
fendlicos sugiere la presencia de interacciones entre aromas y
lamatriz del sistema.
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