VI Jornadas Cientificas 2001
Grupos de Investigacion Enoldgica

Valencia, 5-7 de junio del 2001

Aromas



Efecto complementario de cabernet-sauvignon y
merlot sobre la calidad y el aroma de vinos monastrell

E. Diaz-Plaza,* J.R. Reyero,* F. Pardo,** J.A. Calero,* y M.R. Salinas*

a variedad monastrell identifica a los vi-

nos de la DO Jumilla proporcionandoles

un aroma en el que destacan las sensa-
ciones de frutos rojos, dulces y de baja astrin-
gencia. En la actualidad se va ampliando la
demanda de vinos de calidad con mayor
complejidad aromatica, lo que puede con-
seguirse mediante el uso de otras variedades
complementarias que, en conjuncién con la
monastrell, den como resultado una original
gama de sensaciones aromaticas. En la zona
de la DO Jumilla se ha autorizado reciente-
mente la introduccidn de nuevas viniferas,
entre las cuales cabernet-sauvignon y merlot
poseen un aroma con connotaciones clara-
mente diferentes a la monastrell. En este tra-
bajo se han realizado vinificaciones con mez-
clas binarias de uvas monastrell y las varie-
dades seleccionadas, ya que se pretende
gue la maceracién, etapa decisiva para la ex-
traccion de compuestos fendlicos y aromas
varietales, se haga de forma simultanea y en
las mismas condiciones. La proporcion de
monastrell en las mezclas fue igual o superior
al 50% para que su aroma distintivo no que-
dara enmascarado. La calidad fue evaluada
por un grupo de siete jueces expertos y la
composicién aromatica se analiz6 mediante
GC-MS. Debido a la distinta fecha de madu-
racién de cabernet-sauvignon y merlot, se uti-

lizaron dos clases de uvas monastrell recogi-
das en lugares diferentes, las cuales propor-
cionaron dos vinos monovarietales de calidad
distinta, uno de los cuales fue el mejor valo-
rado en el andlisis sensorial de todos los vi-
nos objeto de este estudio. Este vino tuvo
concentraciones mayores de acetato de
isoamilo y de acetato de 2-feniletilo y concen-
traciones mucho mas bajas de ésteres
etilicos que el otro testigo. La calidad de los
vinos resultantes de las mezclas dependi6 de
la calidad de las uvas monastrell, de manera
gue cuanto mayor fue la calidad de ésta los
vinos resultantes eran mejores al aumentar el
porcentaje de monastrell; por el contrario
cuando la monastrell era de menor calidad
los vinos resultantes eran mejores cuanto
menor fue la proporcion de monastrell. Para
la misma proporciéon de monastrell fueron
mejor valorados las mezclas con merlot que
con cabernet-sauvignon. Se aplico el analisis
discriminante separadamente a ambos tipos
de mezclas para diferenciarlas segun su cali-
dad. Los ésteres acéticos fueron las variables
de mayor poder discriminante en las mezclas
monastrell y cabernet-sauvignon y los ésteres
etilicos y alcoholes lo fueron en las mezclas
monastrell-merlot.

Palabras clave: aromas, mezclas de uvas, monastrell,
cabernet-sauvignon, merlot

* Catedra de Quimica Agricola, ETSI Agronomos. Universidad de Castilla-La Mancha, Albacete
(rsalinas@cita-ab.uclm.es). ** Bodegas Cooperativas San Isidro (BSI), Jumilla (Murcia).




Determinacion de 2,4,6-tricloroanisol (TCA) en vinos
mediante HS-SPME acoplada a GC-ECD

Marc Riu, Montserrat Mestres, Olga Busto y Josep Guasch

no de los problemas de mayor repercu-

sion en el mundo enoldgico es el de los

vinos con sabor a corcho. Este defecto
organoléptico es debido principalmente al
2,4,6-tricloroanisol (TCA), producto microbia-
no que tiene su origen en el tratamiento de
maderas y tapones y que otorga al vino un
olor caracteristico a rancio y humedad.

El limite sensorial del 2,4,6-tricloroanisol es
de 10 ppt en vinos tintos y 40 ppt en vinos
blancos. Esto conlleva la necesidad de utilizar
una técnica de analisis con elevada sensibili-
dad.

Una herramienta muy Uutil para la determi-
nacion de este tipo de compuestos es la de
microextraccion en fase soélida, puesto que no
requiere utilizar disolventes organicos y pue-
de acoplarse al cromatografo de gases, el
cual, en este trabajo, cuenta para la detec-
cion con un detector selectivo de captura
electrénica (GC-ECD).

En este estudio se presenta la aplicacion
de la microextraccion en fase sélida del espa-
cio de cabeza (HS-SPME) de las muestras en
la determinacién de tricloroanisol en vinos y

se basa en uno anteriormente desarrollado
en nuestros laboratorios. Para ello, se han
optimizado las distintas variables que afectan
al proceso de extracciéon: tiempo de extrac-
cién, efecto salino, temperatura, concentra-
cion de etanol y tipo de fibra. Bajo las condi-
ciones Optimas, se obtuvieron buenos resul-
tados de eficacia y reproducibilidad. Los
extractos, desorbidos térmicamente en el in-
yector de un cromatégrafo de gases equipa-
do con un detector de captura electrénica
(GC-ECD), fueron cromatografiados bajo con-
diciones ¢ptimas de separacion y deteccion.

El método obtenido es aplicable tanto a
muestras de vino tinto como de vino blanco,
puesto que, en ambos casos, se obtienen
valores de recuperacion, limites de deteccion,
reproducibilidad y repetibilidad aceptables, te-
niendo en cuenta el rango de concentracio-
nes en el que se trabaja.

Este método sera utilizado como método
de referencia en la validacion del método de
analisis del 2,4,6-tricloroanisol en vinos, utili-
zando una nariz electrénica basada en el sis-
tema HS-MS.

Departamento de Quimica Analitica y Quimica Organica, Unidad de Enologia (CeRTA),
Facultad de Enologia de Tarragona, Universitat Rovira i Virgili (qaenol@fe.urv.es)
Este trabajo ha sido financiado por la Comisién Interministerial de Ciencia y Tecnologia (CYCYT, proyectos ALI97-

0765 y VINO0-045).




Determinacion de compuestos azufrados

mediante HS-SPME

Montserrat Mestres, Olga Busto y Josep Guasch

omo en muchos otros alimentos, son
cientos de compuestos los que determi-
nan las caracteristicas finales del aroma
del vino. De entre todos ellos, los compuestos
azufrados de volatilidad moderada o baja
(compuestos azufrados pesados) destacan
por la influencia negativa que pueden ejercer
sobre la calidad del vino que los contiene, ya
gue le confieren aromas generalmente des-
agradables. En algunos casos estas notas ne-
gativas las aporta el mismo analito que, aunque
no sea muy volatil, posee umbrales de percep-
cion bajos. Otras veces, los aromas provienen
de los subproductos mas volatiles que éstos
pueden generar a lo largo de la elaboracion y
almacenamiento del vino. Los més estudiados
y objeto del estudio que aqui se presenta son:
mercaptoetanol, 2-metiltioetanol, 3-metiltio-
propanol, 4-metiltiobutanol, 3-metiltiopropanal,
3-metiltiopropionato de metilo, 3-metiltiopro-
pionato de etilo, 2-metiltetrahidrotiofenona,
acetato de 3-metiltiopropilo, acido 3-metiltio-
propioénico, benzotiazol y 2,5-dimetiltiofeno.
Dado que estos compuestos se encuen-
tran a niveles de trazas en el vino, es nece-
sario el uso de una técnica de concentracion
previa a la separacién cromatografica. Ade-
mas, dada la complejidad de la matriz del
vino, muchas veces se requiere también una
técnica de extraccién para eliminar las
interferencias. Ante estos requerimientos, la
microextraccion en fase sélida (SPME) se
perfila como la técnica mas idénea ya que

permite la extraccion y concentracion de los
analitos de manera simultanea y sin utilizar
disolventes organicos, necesarios en otros ti-
pos de extraccion.

En este trabajo se ha utilizado esta técnica
para extraer los compuestos azufrados del
espacio de cabeza (HS-SPME) de distintas
muestras de vino. Concretamente se analiza-
ron vinos procedentes de distintas DO de Ca-
taluia que no presentaban ninguna tara
organoléptica y se compararon con otros que
presentaban defectos aromaticos que suelen
asociarse a la presencia de compuestos
azufrados: olores a goma, cebolla, cloaca,
herbacea desagradable, etc. Los resultados
obtenidos mostraron que los contenidos de
los compuestos estudiados era superior en
los vinos con defectos que en los que no pre-
sentaban aromas desagradables. Esto pone
de manifiesto la relacion existente entre la ca-
lidad de los vinos y la presencia de los com-
puestos azufrados presentes en los mismos.

Para llevar a cabo este estudio se opti-
mizaron los distintos parametros que influyen
en la extraccion: el tipo de fibra, volumen de
muestra, temperatura y tiempo de extraccion
y efecto de la matriz, ya que ésta contiene
otros compuestos que compiten con los
analitos azufrados en el proceso de extrac-
cion. Los resultados de la calibracion asi
como los valores de recuperacion y limites de
deteccién resultaron satisfactorios para todos
los analitos estudiados.

Departamento de Quimica Analitica y Quimica Orgéanica, Unidad de Enologia (CeRTA),
Facultad de Enologia de Tarragona, Universitat Rovira i Virgili (gaenol@fe.urv.es)
Este trabajo ha sido financiado por la Comision Interministerial de Ciencia y Tecnologia (CICYT, proyecto ALI97-0765).
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Analisis del aroma del vino mediante

nariz electronica (HS-MS)

M. Pilar Marti, Olga Busto y Josep Guasch

| aroma del vino es una mezcla comple-

ja de centenares de compuestos organi-

cos volétiles con diferente naturaleza
guimica y diferentes caracteristicas organo-
Iépticas. Existen numerosos factores, como el
estado de maduraciéon y el estado sanitario
de la uva, la variedad, los tratamientos que se
hayan realizado a la vid, el sistema de vini-
ficacion y las condiciones de envejecimiento
del vino, que pueden afectar a esta composi-
cién y, por consiguiente, a la calidad del pro-
ducto, ya que el aroma constituye uno de los
factores de calidad més destacables en este
sentido. Asi pues, disponer de técnicas ade-
cuadas para el andlisis del aroma en todo el
proceso de elaboraciéon y conservacion del
vino constituye un elemento importante para
la industria vitivinicola.

El analisis sensorial y la cromatografia de
gases son las dos técnicas clasicas de anali-
sis de los componentes aromaticos del vino.
La nariz electrénica es una tercera técnica,
de mas reciente aparicion, que permite efec-
tuar de forma muy rapida y con adecuada
precision el control de calidad. La informacién
gue se obtiene con este instrumento es cuali-
tativa, es decir, se analizan y reconocen hue-
llas olfativas de aromas complejos, valorando
el conjunto de componentes de la muestra a
analizar o clasificar, imitando de esta manera
el sistema olfativo humano. La técnica se

basa en el andlisis del espacio de cabeza de
muestras representativas de las diferentes
propiedades a estudiar. Para ello, dispone de
sensores, y de un sistema de tratamiento
informético que permite, a partir de los datos
obtenidos y su analisis quimiométrico, obte-
ner informacion estadistica sobre las pautas
de semejanza de las muestras. Esta técnica,
aunque ha sido muy utilizada en el sector
alimentario, su aplicacion al andlisis de vinos
ha sido minima ya que la mayoria de los ins-
trumentos que existen en el mercado em-
plean sensores de gases como sistema de
deteccion, y éstos presentan el problema de
ser pasivados por el etanol.

En el presente trabajo se presentan los
resultados obtenidos con una nariz electréoni-
ca que utiliza como sistema de deteccion un
espectrometro de masas. Para el andlisis se
toma un volumen de muestra al que se le
aflade cloruro sédico y se deja equilibrar en
un vial termostatizado y herméticamente ce-
rrado. Pasado este tiempo, el espacio de ca-
beza de la muestra se introduce directamen-
te en la cAmara de ionizacién del espectré-
metro de masas donde se fragmenta por
impacto electrénico y los fragmentos (carac-
terizados por su relacion m/z y su abundan-
cia relativa) dan lugar a la respuesta del ins-
trumento. Posteriormente, realizando un tra-
tamiento quimiométrico de esta respuesta, es

Departamento de Quimica Analitica y Quimica Orgéanica, Unidad de Enologia (CeRTA),
Facultad de Enologia de Tarragona, Universitat Rovira i Virgili (gaenol@fe.urv.es)
Este trabajo ha sido financiado por la Comision Interministerial de Ciencia y Tecnologia (CYCYT, proyecto VIN00-045)
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posible la comparacién y clasificacion de las
distintas muestras. La principal ventaja que
presenta este instrumento frente a los que
utilizan sensores de gases, es que se pueden
eliminar las interferencias producidas por el
etanol de forma simple (no se analizan sus
iones caracteristicos). Ademas proporciona
informacion adicional de la composicion del

aroma dado que los iones formados contie-
nen informacion directa de las moléculas.

Actualmente este método se esta aplican-
do a vinos de diferentes DO, variedades, sis-
temas de vinificacion, condiciones de enveje-
cimiento, etc., obteniéndose hasta el momen-
to unos resultados satisfactorios.



Analisis de compuestos fenalicos volatiles en vinos

mediante Headspace y SPME

Ndria Martorell, M. Pilar Marti, Olga Busto y Josep Guasch

a presencia de compuestos fendlicos vo-

latiles en vinos provoca ciertas desvia-

ciones olfativas en el aroma de éstos. El
4-etil-guayacol, por ejemplo, es el compuesto
responsable del aroma ahumado y especiado
del vino, mientras que el 4-etil-fenol es el que
proporciona olor a cuero y sudor de caballo.
Mientras que dichos compuestos se hallan
solamente a niveles traza en el mosto, los
fenoles volatiles en vinos se encuentran en
niveles de concentracion que pueden superar
las centenas de ppb (ug/L).

La evolucién aromatica de los diferentes
vinos ha hecho que algunas DO potencien la
aparicion de notas aroméaticas de este tipo en
sus caldos —aplicando diferentes tratamientos
a las barricas—, lo cual proporciona caracter a
los mismos, pero, también, problemas impor-
tantes si dichas notas aromaticas superan los
valores adecuados para conseguir productos
organolépticamente armoniosos.

El método de andlisis propuesto permite
cuantificar el 4-etil-fenol y el 4-etil-guayacol
mediante cromatografia de gases, utilizando
un sistema de deteccion de ionizacion en lla-
ma (FID). La separacién de los analitos se
consigue mediante una adecuada programa-

cion de temperatura, y trabajando con el in-
yector en modo splitless.

Aprovechando la gran volatilidad de los
compuestos, el aislamiento de los analitos se
lleva a cabo mediante la técnica de micro-
extraccion en fase sdlida del espacio de ca-
beza (HS-SPME), utilizando una fibra comer-
cial recubierta de polidimetilsiloxano. Al igual
gue en anteriores estudios llevados a cabo
en nuestros laboratorios, las variables de ex-
traccion optimizadas han sido la temperatura
de termostatizacion de la muestra, el tiempo
de extraccion, el tiempo de desorcién, el vo-
lumen de la muestra, el tamafo de vial, la
fuerza ionica y la velocidad de agitacion de la
muestra.

Debido a la compleja composicion del
vino, se ha observado efecto matriz en todos
los vinos analizados, con lo cual se ha traba-
jado con el método de adiciones estandar, uti-
lizando el 4-metil-fenol como patrén interno.

Los resultados obtenidos en la etapa de
calibracion, el estudio de recuperacion, los
valores de repetibilidad, y los limites de de-
teccion y cuantificacion (LOD y LOQ) resulta-
ron satisfactorios para los dos analitos estu-
diados.

Departamento de Quimica Analitica y Quimica Orgéanica, Unidad de Enologia (CeRTA),
Facultad de Enologia de Tarragona, Universitat Rovira i Virgili (gaenol@fe.urv.es)
Este trabajo ha sido subvencionado por la Comision Interministerial de Ciencia y Tecnologia (CICYT, proyecto

ALI97-0765)
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Determinacion de compuestos volatiles derivados
de la madera de roble en vinos de crianza

con patrones deuterados

E. Gomez Plaza, L.J. Pérez Prieto, M. Moya Galvez y J.M. Lépez Roca

a cuantificacién precisa de componen-

tes volatiles en vino es una tarea dificil.

Muchos componentes volatiles son sus-
ceptibles de degradacién o pérdidas durante
el aislamiento y concentracion y ademas los
analisis suelen ser largos y tediosos. Cuanto
mas baja es la concentracion a la que apare-
cen los compuestos volatiles, mayor es el
potencial de error. Otro problema es la elec-
cién de los patrones para la correcta cuan-
tificacion de los componentes volatiles, nor-
malmente so6lo son compuestos mas o me-
nos quimicamente similares y muy a menudo
un solo patrén se usa para el amplio rango de
compuestos que son analizados. El andlisis
de compuestos volatiles usando patrones
marcados isotopicamente es uno de los mé-
todos mas precisos para la cuantificacion de
componentes volatiles en alimentos. Esta téc-
nica emplea la adicion de una cantidad exac-
tamente medida de un patron marcado isoto-
picamente a una cantidad exactamente medi-
da del producto de interés (en este caso el
vino). Asi, por ejemplo, la d3-vainillina tiene
virtualmente idénticas propiedades fisicas y
guimicas que la vainillina (mismo punto de
fusién, misma solubilidad...) y presenta tiem-
pos de retencion idénticos en cromatografia
de gases. La Unica forma de separar los dos
compuestos es con una técnica instrumental
apropiada (1H RMN o espectrometria de ma-
sas). En la espectrometria de masas, los

iones moleculares son m/z 155 para d3-vaini-
llina'y m/z 152 para vainillina. Ademas, el uso
de la espectrometria de masas tiene la ven-
taja de que es capaz de determinar las canti-
dades relativas de cada compuesto presente
en una mezcla de vainillina y d3-vainillina.

Una de las principales ventajas de la crian-
za de vinos en barrica de roble es un aumen-
to en la calidad y complejidad de su aroma,
por la aportaciébn de compuestos aromaticos
que hace la madera al vino. Numerosos estu-
dios se han realizado en la identificacién y
cuantificacion de compuestos aromaticos del
vino con origen en la madera de roble. Este
trabajo muestra la aplicacién de patrones
deuterados a la cuantificacion de algunos de
los principales componentes aromaticos
aportados por la madera de roble durante la
crianza de vinos tintos.

La cuantificacion de guayacol, metil-gua-
yacol, etil-guayacol, 4-etil-fenol, vainillina y cis
y trans-B-metil-octalactona en vinos de crian-
za de la DO Jumilla se ha realizado utilizando
como patrones internos el [*H ]-guayacol,
[°H,]-4-metilguayacol, [*H,]-4-etilfenol, [°H,]-
B-metiloctalactona y [°H,]- vainillina donados
por los Drs. A. Pollnitz y M. Setton (Australian
Wine Research Institute, Adelaida, Australia).
A 5 mL de vino se le afiade una cantidad co-
nocida de los patrones deuterados y se ex-
trae con pentano:éter. El extracto organico es
analizado directamente por cromatografia de

Area de Tecnologia de Alimentos, Facultad de Veterinaria, Universidad de Murcia, Campus de Espinardo, Murcia
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gases/espectrometria de masas (en forma calibracidon obtenidas por adicién a vino de

Single lon Monitoring). cantidades conocidas de los compuestos de
Los resultados de los compuestos asi interés (rango de 0 a 1000 pg/L) dan coefi-

cuantificados son muy exactos, las rectas de cientes de regresion entre 0,99 y 1,00.
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Contribucion de Saccharomyces cerevisiae

al perfil organoléptico del vino.

Aplicacion del método estadistico FCP en
el analisis sensorial de vinos chardonnay

Ann Dumont,* Eva Navascués,** Laura Santiago** y Antonio Palacios**

n el aroma y sabor de un vino estan im-

plicados muchos parametros, tales

como variedad de uva, clima, terreno y
suelo, asi como la conduccion de la fermen-
tacion. El transcurso de la fermentacion esta
determinado por la actividad de las levaduras,
principalmente por Saccharomyces cerevi-
siae. Es importante comprender su contribu-
cion al vino. La evaluacion sensorial de los
vinos, junto con las técnicas analiticas, abas-
tece informacion sobre el aroma y sabor del
producto. Para la evaluacion sensorial se
puede utilizar un método llamado Free Choice
Profiling (FCP) o libre eleccion de descrip-
tores. Este método tiene la ventaja de poder
utilizar durante las catas a los endlogos en
lugar de un panel de catadores entrenados.
La razon proviene del hecho de que si se
quiere poner a prueba la contribucion de las
levaduras en las diferentes variedades de uva
y de diferentes regiones, es importante utilizar
especialistas de cada regién que estén fami-
liarizados con el estilo de vino en cuestion.

Resultados y discusion
Los resultados de la cata se dividen en
dos de partes: aroma y sabor. Los resultados

aromaticos y gustativos muestran ante todo
un buen consenso entre los catadores, por-
gue los vinos duplicados estan ubicados en el
mismo espacio. Lo que también muestra es
gue los panelistas percibieron diferencias en-
tre los vinos fermentados con las diferentes
cepas de levadura.

Conclusiones

En todos los resultados obtenidos en los
ensayos de chardonnay, se encontro una es-
trecha relacion entre la uva y su lugar de
origen, y también con la levadura utilizada en
la fermentacion. El trabajo comenzado con
la variedad chardonnay con el método FCP
ha demostrado ser una herramienta util para
obtener perfiles sensoriales diferentes en
los vinos. Esta metodologia nos permite tam-
bién evaluar el trabajo realizado por las leva-
duras seleccionadas en uvas de diferentes
variedades y que proceden de diferentes te-
rrenos, encontrando que descriptores senso-
riales potencian més en cada caso en parti-
cular.

Palabras clave: analisis sensorial, Saccharomyces
cerevisiae, chardonnay, FCP

* Lallemand SA. R&D, Montréal, Canada

** | allemand en Espafia, Fuenmayor, La Rioja (palacios@lallemand.com)
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Evolucién de compuestos volatiles en vino envejecido
durante 18 meses en barricas de roble

Teresa Garde Cerdan, Diego Torrea Gofii y Carmen Ancin Azpilicueta

| vino en contacto con la madera sufre

importantes modificaciones. En primer

lugar el aroma del vino evoluciona y se
hace mas complejo.! La madera también
cede al vino numerosas sustancias especifi-
cas formadas durante su tostado.? Ademas,
como la madera es un material poroso, per-
mite que el vino sufra simultdneamente pro-
cesos debidos a lo que se denomina como
«condiciones de baja oxidacion».® El objetivo
de este trabajo es estudiar la evolucion de los
compuestos volatiles procedentes de la ma-
dera asi como de los ésteres en el vino enve-
jecido. Para ello se han tomado muestras de
vino a los 8, 10, 12, 15 y 18 meses de per-
manencia en barricas de roble francés (utili-
zadas durante dos vendimias). De los resul-
tados obtenidos se puede concluir que la
mayoria de los compuestos volatiles proce-
dentes de la madera (compuestos furanicos,

lactonas, fenoles volatiles) alcanzaron su
maxima concentracion entre 10 y 12 meses
de permanencia del vino en la barrica (tabla
1). Después de 18 meses de maduracion la
mayoria de ellos presentaron concentracio-
nes similares a las alcanzadas entre 10-12
meses. La concentracién de los etilfenoles (4-
etilfenol, 4-etilguaiacol) aumentd hasta los 18
meses de envejecimiento, 10 que es negativo
para la calidad del vino (tabla 1). En cuanto a
los ésteres, excepto el lactato de etilo, cuya
concentracion aumenté hasta los 12 meses
de maduracion del vino, el resto apenas mo-
dificaron sus concentraciones (tabla 2).

Notas

1. Boidron, J. N., Chatonnet, P., Pons, Connaiss M.:
Vigne Vin 1998; 22: 275-294.

2. Vivas, N., Glories, Y., Francois, F.: J Rev Oenol
1991; 17: 17-21.

3. Vivas, N., Glories, Y.: Rev Fr Oenol 1993; 33: 33-38.

Tabla 1: Evolucién de los compuestos volatiles en el vino envejecido durante

18 meses*

Meses 8 10 12 15 18
Furfural 110 + 10 506 + 13 7719 124 +3 81 + 22
5-metil furfural 94+05 153+04 135+3 71+03 239%0,1
cis-oak lactona 805 100+ 1 79 + 10 85+7 119+ 3
trans-oak lactona 46 £ 5 735 73 +12 60 +4 68 + 3
Vanillina 65 + 10 65+ 2 89 + 15 50+ 6 86 + 3
Acetovanillona 140 + 15 157 £ 7 114 + 25 104 + 21 117 £ 7
4-etilfenol 898 + 57 825+ 2 656 + 2 915+ 7 1064 + 66
4-etilguaiacol 111+ 6 108 £ 2 871 16+ 1 140 £ 9

* Los resultados se muestran con su desviacion estandar (n = 6)

Departamento de Quimica Aplicada, Universidad Publica de Navarra, Pamplona (ancin@unavarra.es)
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Tabla 2: Evolucién de los ésteres en

el vino envejecido durante 18 meses*

Meses 8 10 12 15 18
Butirato de etilo 393 + 11 475 £ 60 517 + 11 521 + 23 461 + 17
Hexanoato de etilo 199 + 4 224 + 14 206 + 3 259 + 46 200 + 33
Octanoato de etilo 258 + 3 283 +4 246 + 25 376 £ 73 195+ 6
Decanoato de etilo 12,1 + 0,5 11,7+ 0,4 9+2 16 £2 12+1
Lactato de etilo 22 689 + 256 27 890 + 279 31 198 + 625 22 948 + 503 21 155 + 392

* Los resultados se muestran con su desviacion estandar (n = 6)
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Evolucidon del aroma de los vinos blancos

durante la estancia en botella

R. Chicon, M.A. Gonzalez-Vifias, |. Hermosin y M2.D. Cabezudo

n un estudio anterior! dirigido a estable-

cer la vida util de los vinos blancos de la

variedad airén una vez en botella, se ob-
servd que los vinos mantienen notas senso-
riales moderadamente altas a citricos, a floral
y a manzana durante un tiempo de hasta 18
meses; después estos atributos empiezan a
disminuir y se incrementa la sensacién a pa-
sas/ciruelas pasasy a especias. Se encontra-
ron diferencias significativas en los vinos al-
macenados en botella durante 18, 30 y 42
meses, basadas en la desaparicion de los
atributos a frescoy a citricos y en la aparicion
gradual del atributo a especias.

También hemos visto? que si los vinos se
conservan a 8 °C o menos, la vida 0til se pro-
longa aproximadamente un 50%.

En este trabajo se presentan los resulta-
dos del andlisis sensorial aplicado a 49 vinos
blancos de las vendimias comprendidas entre
1980 y el 1994, los cuales se han mantenido
en los ultimos afios a 8 °C. También se mues-
tran las opiniones de los catadores sobre vi-
nos de las vendimias comprendidas entre

1996 y 2000, resultados que se comparan
con otros anteriores.

Con objeto de discernir cuantitativamente
las posibles diferencias de la estancia en bo-
tella dependiendo de las variedades, los vi-
nos estudiados pertenecen a las variedades
airén (n = 19), chardonnay (n = 7), macabeo
o viura (n = 9) y otras (n = 14).

Se ha aplicado el método sensorial des-
criptivo dejando en libertad a los jueces para
elegir la lista de atributos por consenso. Para
cada atributo se ha empleado una escala no
estructurada y a las respuestas cuantitativas
se les ha aplicado el analisis de componentes
principales.

Notas

1. Gonzélez-Vifias, M.A.; Pérez-Coello, M.S.; Cabezu-
do, M.D.: «Sensory Analysis of Aroma Attributes of
young Airén white wines during Storage in the
Bottle», Journal of Food Quality 1998; 21: 285-297.

2. Pérez Coello, M.S.: «Nuevas aportaciones sobre el
aroma de los vinos blancos jovenes y perspectivas
se someterlos a crianza en madera», Tesis doctoral,
Universidad de Castilla-La Mancha, Facultad de
Ciencias Quimicas, 1996.

Laboratorio de Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica, Universidad de Castilla-La Mancha,

Ciudad Real (rmchicon@qui-cr.uclm.es)

Este estudio se ha llevado a cabo gracias a la financiacion obtenida para el proyecto FEDER 1F97-1599.
R.Ch agradece el contrato que ha disfrutado con este motivo.
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Estudio comparativo de la criomaceracion sobre
la composicion porcentual en aromas de mostos
y vinos de las variedades airen y macabeo

J.E. Bueno, R. Peinado, J. Moreno, D. Mufioz, J.A. Moreno,

L. Moyano, L. Zea y M. Medina

partir de uvas de las variedades airén y

macabeo, cultivadas en la DO Valdepe-

fias, se han obtenido dos tipos de mos-
tos. El primero se obtiene por prensada direc-
ta y por separado de cada una de las varie-
dades y el segundo se obtiene después de
una criomaceracion de las uvas estrujadas
de cada variedad, también por separado, a
10 °C durante 24 horas. Los mostos obteni-
dos presentan un contenido en azucares
reductores comprendidos entre 200 y 250 g/L
y un pH 3,8-3,4. Previamente a la fermenta-
cién se corrigio el pH a un valor en torno a
3,2, una cantidad de anhidrido sulfuroso de
120 mg/L y se inocul6 con un 2% (v/v) de pie
de cuba constituido con un cultivo puro de le-
vaduras Saccharomyces cerevisiae raza
cerevisiae A. El analisis de los azUcares
reductores se realiz6 por el método de Luff-
Schoorl, el etanol por el método de Crowell y
Ough (1979) y los compuestos del aroma se

determinaron mediante extraccion con freon
segun Rapp (1976).

A partir de los resultados mostrados en la
tabla siguiente se deduce que la fraccion de
los monoterpenos y suma de acidos de cade-
na media C6, C8, C10 permite diferenciar con
una probabilidad p < 0,001 y un nivel de con-
fianza del 95% entre los mostos de las dos
variedades. En el caso de los vinos obtenidos
tras la fermentacion de sus correspondientes
mostos, se puede diferenciar igualmente en-
tre variedades mediante el acetato de etilo a
una probabilidad p < 0,001 y un nivel de con-
fianza del 95%. Las restantes fracciones pre-
sentadas en la siguiente tabla permiten esta-
blecer diferencias entre variedad y macera-
cion, no obstante el alto valor de probabilidad
obtenido para la interaccion entre estas dos
fuentes de variacién no permite establecer
tendencias homogéneas.

Departamento de Quimica Agricola y Edafologia, Facultad de Ciencias, Universidad de Cérdoba (gelmovij@uco.es)
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Tabla 1: Composicién porcentual del aroma en mostos y vinos tras la fermenta-
cibn con maceracion y sin maceracion

Compuestos VARIEDAD AIREN VARIEDAD MACABEO
o fracciones Maceracion pelicular Maceracion pelicular
No Si No Si
MOST VIN MOST VIN MOST VIN MOST VIN
Alc. sup. may 22,20 8,02 11,30 8,99 3,67 8,39 21,40 9,10
Alc. sup. min 3450 0,64 415 0,72 53,00 0,65 41,20 0,37
Acetato de etilo 0,63 5,82 0,51 4,27 0,00 6,76 0,92 3,61
Lactato de etilo 0,79 1,06 0,00 1,35 0,00 2,09 0,00 1,97

Esteres superiores 0,63 1,34 0,51 1,06 0,17 1,17 0,00 0,44
Acidos C6, C8, C10 1,43 0,61 4,10 0,92 511 0,34 7,50 0,20

Terpenos 1,27 0,04 4,10 0,07 0,43 0,06 0,76 0,04
Lactonas 286 0,29 564 052 2310 0,32 8,58 0,38
Aldehidos 3,18 0,00 12,40 0,00 587 0,00 2,20 0,00
Acetoina 32,10 2,70 19,00 0,20 8,34 0,81 16,10 0,22

1,1-dietoxietano 0,00 7,01 0,00 1,08 0,00 3,57 0,00 1,75




Determinacion de umbrales de percepcion
mediante analisis sensorial de compuestos

del aroma de vinos tipo sherry

L. Moyano, M.B. Cortés, J.A. Moreno, L. Zea, J. Moreno y M. Medina

a percepcién del aroma es uno de los

criterios mas importantes a la hora de

evaluar un producto como el vino. En los
Gltimos afios han sido numerosos los estu-
dios enfocados a desarrollar desde un punto
de vista analitico la naturaleza aromética del
vino, siendo identificados y cuantificados
cientos de sustancias volatiles. Es conocido
gue la contribucion sensorial de un compues-
to volatil al aroma de un determinado tipo de
vino se puede estimar mediante el valor de
actividad odorante (VAO), para lo cual es ne-
cesario conocer la concentracién de la sus-
tancia en el vino considerado y su umbral de
percepcién. Esta estimacién no tiene en
cuenta los efectos depresivos o/y sinérgicos
resultantes de la interaccion de las diferentes
moléculas odorantes presentes en el vino, si
bien da idea del potencial de participacion al
aroma global del mismao.

En las zonas vitivinicolas de Montilla-
Moriles y Jerez se elaboran unos vinos espe-
ciales, denominados generosos 0 Vvinos tipo
sherry, entre los que se distinguen el fino,
amontillado y oloroso. Todos presentan una
elevada graduacion alcohdlica (> 15 %v/v) y
han estado sometidos a un largo y cuidado
proceso de envejecimiento durante el cual se
producen importantes cambios cualitativos y
cuantitativos, que se reflejan en unas carac-
teristicas organolépticas muy particulares de
cada tipo de vino. Aunque existen referencias
bibliogréaficas acerca de algunos componen-

tes de la fraccion aromatica y del color de
estos vinos tipo sherry, son escasos los estu-
dios encaminados a diferenciarlos desde un
punto de vista sensorial.

El objetivo de este trabajo es determinar
los umbrales de percepcién desconocidos de
varios compuestos pertenecientes a la frac-
cién aromatica de vinos comerciales tipo fino,
amontillado y oloroso producidos en la DO
Montilla-Moriles.

Los resultados obtenidos muestran los
cromatogramas correspondientes a los vinos
fino, amontillado y oloroso, identificandose 67
compuestos pertenecientes a diferentes fami-
lias quimicas: alcoholes superiores, ésteres,
acidos, lactonas, terpenos, fenoles, aldehi-
dos, etc., por comparacioén de sus correspon-
dientes espectros de masas con los incluidos
en la libreria de espectros de masa Willey y
la creada por personal del Grupo de Inves-
tigacién “Viticultura y Enologia” de la Uni-
versidad de Cordoba. Asimismo, se han de-
terminado los umbrales de percepcion de
30 compuestos del aroma, con su nivel co-
rrespondiente de significacion, identificados al
menos en uno de los vinos tipos sherry. Es-
tas concentraciones minimas, y sus corres-
pondientes niveles de significacion (a), de
cada compuesto que pueden ser detectadas
olfativamente, han sido deducidas de las pun-
tuaciones obtenidas en el panel de catado-
res, atendiendo a la norma ISO 5496 (UNE
87 013).

Departamento de Quimica Agricola y Edafologia, Facultad de Ciencias, Universidad de Cérdoba (gelmocal@uco.es)
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Estudio de la composicion aromatica del aguardiente
de higos secos cv «Calabacita»

M.E. Valdés Sanchez, M.T. Hernandez Méndez y J.M. Carmona Carmona

a existencia de un gran excedente de hi-
gos en la Regién Extremefia dio lugar a
la busqueda de productos transforma-
dos a partir de esta materia prima. Una de
estas alternativas es el aguardiente de higos.
En este trabajo se presenta la metodologia
de elaboracién de un aguardiente de higos
secos cv “Calabacita”. Para la elaboracion del
aguardiente de higos se ha seguido un dise-
fio experimental en el que pueden apreciarse
dos procesos bien diferenciados: la elabora-
cion del fermentado de higos y la destilacion
de este fermentado en un alambique experi-
mental de 35 L de capacidad. Se ensayan
dos tipos de destilaciones: destilacion simple
(S) y destilacion-rectificacion en una columna
de tres pisos (R).
Durante todo el proceso de destilacion, el
destilado se ha recogido en fracciones de

200 mL que posteriormente se analizan cro-
matograficamente. Una vez conocida la com-
posicion de estas fracciones, se formulan,
mediante mezclas de estas fracciones, dife-
rentes aguardientes. En la tabla 1 se refleja la
composicion aromatica de algunos de los
aguardientes obtenidos. Mediante el proceso
de destilacion simple se obtienen mayores
contenidos de metanol, y furfural, ligeramente
superiores de acetaldehido y mayores de
ésteres etilicos que en el proceso de destila-
cién-rectificacion.

Bibliografia

Léauté, R.: “Distillation in Alambic”, Am J Enol Vitic
1990; 41 (1): 90-103.

Tanner, H.; Brunner, H.R.: La distillation moderne des
fruits: un guide pour les distillateurs, Alemania,
Editions Heller, 1990.

Tabla 1: Composicién de aguardientes de higo cv «Calabacita»

COMPONENTE PROCEDIMIENTO
S R S R

Etanol 40,26 42,36 47,58 50,60
Metanol (mg/L) 140,78 125,69 129,17 113,69
2-metilbutanol (mg/L) 86,70 92,00 99,08 106,44
3-metilbutanol (mg/L) 353,92 414,86 397,94 470,95
Acetaldehido (mg/L) 95,79 93,88 100,19 99,20
Acetato etilo (mg/L) 25,78 25,23 30,12 29,72
Propanol (mg/L) 46,73 43,94 49,28 46,46
Hexanoato etilo (mg/L) 2,68 3,05 3,45 3,85
Octanoato etilo (mg/L) 3,89 3,32 4,70 4,26
Decanoato etilo (mg/L) 5,39 4,22 6,20 5,29
Dodecanoato de etilo (mg/L) 7,96 1,50 2,28 1,79
Furfural (mg/L) 1,97 1,45 1,76 1,20
Volumen de destilado 1800 1800 1000 1000

Instituto Tecnoldgico Agroalimentario, Junta de Extremadura, Badajoz
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Analisis AEDA y cuantificacion

de un vino rosado de garnacha

N. Ortin, A. Escudero, V. Ferreira y J. Cacho

a composicion aromatica de los vinos ro-

sados no ha sido estudiada detallada-

mente hasta el momento. En el presente
estudio se utilizdé un vino rosado elaborado en
su totalidad con la variedad Garnacha, como
vino representativo de los rosados del nores-
te de Espafa. Se llevé a cabo un andlisis
olfatométrico AEDA y una cuantificacion de
los componentes aromaticos del vino.

El estudio AEDA fue realizado por cuatro
sniffers entrenados segun las condiciones del
andlisis descrito en Aznar et al. (2001). Se
encontraron 38 notas aromaticas con logarit-
mos de factor de dilucién (LAFD) que oscila-
ron entre 2 y 50. Un total de 35 de los 38
odorantes detectados fueron identificados
adecuadamente a partir de los tiempos de re-
tencion, la descripcion del aroma y los espec-
tros de masas. Los compuestos que alcanza-
ron un valor maximo de LAFD fueron: alcohol
isoamilico, 2-metil-3-furantiol, octanoato de
etilo, linalool, acido isobutirico, acido butirico,
acido isovalerianico, metionol, 3-mercapto-
1-hexanol, furaneol, homofuraneol, d-decalac-
tona, sotolon, 4-vinilfenol y acido fenilacético.
Todos los compuestos con LAFD superiores
a 5 fueron perfectamente identificados.

Destaca la importancia sensorial de com-
puestos azufrados y de odorantes responsa-
bles de las notas a fresa detectadas en el vino
(furaneol, homofuraneol, etc.). Se encontraron
1 terpeno, 1 nor-isoprenoide y 5 fenoles (sélo

uno con LAFD maximo). Los 7 ésteres detec-
tados presentaron bajos valores de LAFD.

El vino rosado es complejo en cuanto a la
gran variabilidad de las familias a las que per-
tenecen los odorantes encontrados pero sen-
cillo en cuanto al numero de dichos odorantes
comparado con vinos reservas y crianzas. Su
complejidad sensorial es comparable a la de
vinos blancos de diferentes variedades estu-
diados por Guth et al. (1997).

A pesar de que no todos los compuestos
importantes del AEDA pudieron ser cuantifi-
cados los datos obtenidos en la cuantificacion
permitieron obtener una jerarquizaciéon de los
odorantes en cuanto a su valor de aroma.
Los compuestos con valor de aroma superior
a uno fueron: B-damascenona, octanoato de
etilo, hexanoato de etilo, acido isovalerianico,
acido butirico, butirato de etilo, alcohol isoa-
milico, acido octanoico, acido hexanoico,
acetato de etilo, B-nonalactona, metionol,
[-feniletanol, isobutanol, isobutirato de etilo,
B-ionona e isovalerato de etilo. S6lo cuatro de
estos Ultimos compuestos no fueron detecta-
dos en el AEDA: acetato de etilo, B-ionona,
isobutanol y y-nonalactona.

Bibliografia

Aznar, M.; Lopez, R.; Cacho, J.; Ferreira, V.: J Agric
Food Chem 2001 (en prensa).

Guth, H. et al.: J Agric Food Chem, 1997.

Pet'ka, J.; Ferreira, V.: J Agric Food Chem 2000 (en
prensa).

Laboratorio del Analisis del Aroma y Enologia, Departamento de Quimica Analitica, Facultad de Ciencias,
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Estudios sensoriales de reconstitucion y supresion
con un vino blanco macabeo y un tinto garnacha

Ana Escudero, Beatriz Gogorza, Carlos Lopez, Juan Cacho, y Vicente Ferreira

| conocer los compuestos clave del aro-

ma de un vino debe abordarse desde

diferentes puntos de vista; la quimica
analitica instrumental no es suficiente y nece-
sita de una parte sensorial que afiance y co-
rrobore los resultados obtenidos. Por eso
para conocer los compuestos mas importan-
tes del aroma de un vino blanco macabeo y
un tinto garnacha hemos acudido a estudios
AEDA (SPE-GGO) para jerarquizar las notas
aromaticas, determinaciones cuantitativas de
los volatiles para conocer los valores de aro-
ma de cada compuesto y analisis sensoriales
de reconstitucion y supresion.

La reconstitucion de ambos vinos se reali-
z6 sobre el mismo vino desaromatizado con
resinas XAD-4. Sobre esta base se adiciona-
ron 49 compuestos en las concentraciones
adecuadas. Inicialmente se prepararon 3 di-
soluciones madre 200 veces mas concentra-
das que el vino a reconstituir, poseyendo to-
dos los compuestos cuantificados, los que te-
nian valores de aroma superiores a 0,1 y por
Gltimo otra con los compuestos de valor de
aroma superior a 1. Se tomé para los estu-
dios de supresiéon el vino reconstituido que
poseia todos los compuestos cuantificados
por considerar que poseia todas las notas
aromaticas, incluso las mas sutiles.

El estudio de supresion se realizé con los
compuestos que habiendo sido encontrados

muy importantes en el AEDA, ademas po-
seian un valor de aroma superior a 1. Estos
compuestos fueron para los dos vinos;
ésteres, acidos grasos y alcoholes, ademas
de la B-damascenona. Inicialmente se realiza-
ron tests triangulares para detectar si la dife-
rencia entre el aroma del vino reconstituido y
éste mismo sin el compuesto a estudiar era
significativa y si esto era asi se realizaron
tests duo-trio para saber cual de las dos
reconstituciones se parecia mas al vino de
partida.

En el caso del vino blanco sélo hubo dife-
rencias significativas al no poner hexanoato
de etilo, octanoato de etilo, acido isovale-
rianico y B-damascenona. Pero sélo en los
dos ultimos casos dichas supresiones em-
peoraban levemente el parecido con el vino
de partida. Cuando desaparecia el &cido
isovalerianico el vino reconstituido era curio-
samente menos frutal y cuando se quitaba la
[B-damascenona, menos dulce.

En el caso del vino tinto sélo hubo diferen-
cias significativas al no poner octanoato de
etilo, acetato de isoamilo, isovalerato de etilo,
acido butirico, acido octanoico, ?-fenil-etanol
y alcohol isoamilico. Pero sélo en el caso del
acido butirico, acetato de isoamilo e isova-
lerato de etilo su falta empeoraba el parecido
con el vino de partida. El acetato de isoamilo
actuaba como potenciador del olor y el

Laboratorio del Aroma y Enologia, Departamento de Quimica Analitica, Facultad de Ciencias, Universidad de

Zaragoza (escudero@posta.unizar.es)
Agradecimientos al proyecto CICYT ALI98-1088.
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isovalerato de etilo le daba redondez, evitan-
do que el vino fuera alcohdlico.

Las conclusiones de nuestro estudio son
tanto analiticas como enolégicas. No pode-
mos pasar por alto los analisis sensoriales
cuando estamos estudiando el aroma, ya que
con los datos de AEDA y valores de aroma
no es suficiente. Y a la vista de los resultados
se corrobora la importancia de ésteres y aci-

dos en los vinos jovenes (tanto blancos como
tintos) y se observa la complejidad de los vi-
nos procedentes de variedades neutras; un
todo integrado dénde no hay ninglin aroma
especifico que destaca.

Bibliografia
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Estudio de los términos descriptivos empleados
por catadores del mundo de la industria para describir

vinos tintos jovenes

Ricardo Lépez, Marga Aznar, Vicente Ferreira y Juan Cacho

urante el afio 2000 se realizaron 5 catas

dirigidas a describir el aroma de los 28

vinos tintos jévenes mas caracteristicos
de la zona Noreste de Espafia. En el estudio
participaron 36 catadores pertenecientes a
empresas e instituciones vitivinicolas del nor-
te de Espafia. Se registraron un total de 1803
interacciones «juez X vino», entre las que
aparecieron 374 términos descriptivos dife-
rentes. Sobre dichos términos se realizaron
estudios de correlacion, sinonimia y frecuen-
cia de citacion. El presente estudio puso de
relevancia que los catadores que participaron
en el experimento utilizaron 17 tipos de tér-
minos de forma consistente para definir el
aroma de los vinos tintos jovenes. Los des-
criptores se agruparon dentro de las siguien-
tes categorias: frutal, floral, vegetal, espe-
ciados, crianza, animales, microbioldgicos y
guimicos. Con estos datos se propone una

ficha de cata para el andlisis descriptivo de
los vinos tintos jovenes.

Adicionalmente, se realizé un analisis esta-
distico de componentes principales con los
17 atributos seleccionados, y un estudio de la
relacion entre la aceptacién de los vinos y las
notas sensoriales de los mismos. El estudio
de componentes principales mostré que los
términos seleccionados describian sensacio-
nes diferentes y que eran necesarios para la
descripcion precisa de los vinos tintos jove-
nes. Finalmente, el estudio de correlacion en-
tre la nota de valoracion otorgada por los ca-
tadores y los descriptores utilizados mostro
una correlacion positiva con la nota «made-
ra-vainilla-tostado agradable» y con la nota
«vegetal-pimiento-huerta». Por el contrario,
aparecieron correlaciones negativas con los
descriptores «oxidacion-evolucién» y «sucio-
lias-mercaptanos-sulfhidrico».

Laboratorio de Andlisis del Aroma y Enologia, Departamento de Quimica Analitica, Facultad de Ciencias,

Universidad de Zaragoza (riclopez@posta.unizar.es)
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Valoracion de la importancia en el vino de

los compuestos del aroma liberados de precursores
extraidos de uvas tempranillo y garnacha.

AEDA de hidrolizados de glucdésidos de la uva

Laura Culleré, Ricardo Lopez, Vicente Ferreira y Juan Cacho

os odorantes liberados por hidrélisis aci-
da suave de la fraccion de precursores
glucosidicos aislados de uvas de tem-
pranillo y garnacha fueron estudiados me-
diante un experimento olfatométrico de dilu-
cion de extractos aromaticos (AEDA). Un ex-
perimento sensorial previo demostré que la
adiciéon de los hidrolizados al vino ejercia un
efecto significativo en el aroma del vino. El
estudio AEDA mostr6 la presencia de 66 y 70
regiones olorosas activas en tempranillo y
garnacha respectivamente, que fueron clasifi-
cadas en tres grupos diferentes de acuerdo
con su factores de dilucion de aroma (FD).
En el caso de los hidrolizados de uvas
tempranillo el grupo de odorantes impacto
mas importante fue el de los derivados de los
acidos grasos insaturados, entre los que se
encontraban hexanal, 1-octen-3-ona, E-2-
heptenal, E,E-2,4-decadienal, acidos penta-
noico, hexanoico y octanoico, y algunas lac-
tonas alifaticas como y-nona, deca y undeca-
lactonas, &-decalactona, e-dodecalactona y
(2)-6-dodecen-7-lactona. Otro importante
grupo de odorantes fue el de los derivados
del &cido shikimico y alguno de ellos como

guaiacol, dihidrocinamato de etilo, 2,6-dime-
toxifenol, 4-vinilfenol, acido fenilacético y
vainillina alcanzaron maximos FD. Otros
fenoles volatiles como eugenol, 4-etilfenol y
4-vinilguaiacol, se encontraban presentes
aunque con menores FD. En contraste,
B-damascenona y TDN fueron los Unicos
odorantes impacto derivados de los carote-
noides, y farnesol el Unico terpeno.

Los grupos de compuestos impacto mas
importantes en el caso de los hidrolizados de
uvas garnacha, fueron los derivados del aci-
do shikimico, tales como guaiacol, B-fenile-
tanol, cinamato de etilo, 2,6-dimetoxifenol,
isoeugenol y vainillina, ademas de los deriva-
dos de acidos grasos como hexanal, 1-octen-
3-ona, E,E-2,4-decadienal y algunas lactona
alifaticas. B-damascenona y un compuesto
sin identificar fueron los Unicos compuestos
impacto derivados de los carotenoides, y 3,7-
dimetiloct-1-en-3,7-diol el Gnico terpeno im-
portante. Otros odorantes presentes en el ex-
tracto fueron sotolon, antranilato de metilo,
acetato de 3-mercaptohexilo y 3-mercap-
tohexanol.
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Estudio AEDA de cuatro vinos tintos crianza
de la zona noroeste de Esparia. Identificacion de
las diferencias clave en los perfiles arbmaticos

M. Aznar, R. Lépez, J. Cacho y V. Ferreira

0S vinos tintos crianza se caracterizan

por la complejidad de su aroma y sabor,

debidos al resultado de un gran namero
de procesos quimicos directamente relacio-
nados con los precursores, las levaduras, la
madera o el oxigeno. A pesar de la importan-
cia de este tipo de vinos, hasta el momento
no se habia estudiado en profundidad su
composicién aromatica.

En el trabajo que se presenta, se llevo a
cabo un estudio AEDA de cuatro vinos tintos
crianza de alta calidad representativos de las
Denominaciones de Origen: Rioja, Ribera del
Duero, Somontano y Priorato con el fin de
identificar sus odorantes mas importantes y
determinar cuales de ellos son los que mar-
can las diferencias mas significativas entre
las diferentes Denominaciones.

El estudio AEDA fue realizado por tres
sniffers entrenados, la obtencién del extracto
y las condiciones del analisis estan descritas
en Aznar et al. (2001). Para la comparacion
entre los vinos se utilizé la media del logarit-
mo del factor de dilucion (LAFD) (Pet'ka et al.,
2000). El estudio AEDA de los vinos propor-
cion6 una lista de 69 odorantes, 62 de los

cuales se identificaron satisfactoriamente por
comparacion (espectro de masas, indice de
kovats, descripcién aromatica) con el patron.
Compuestos que alcanzaron un maximo en el
valor de LAFD en al menos uno de los vinos
fueron: B-feniletanol, alcohol isoamilico, acido
isovalerianico, hexanoato de etilo, ésteres
etilicos de los acidos isobutirico, isovale-
rianico y 2-metilbutirico, (E)-whiskylactona,
vainillina, sotolon, 3-mercaptohexanol y 2-
metil-3-mercarptofurano.

El andlisis por componentes principales de
los LAFD mostrd que el vino rioja destacaba
por su concentracion en 4-etilfenol, antranila-
to de metilo, sotolon, furaneol, cis-3-hexenol y
furfural. El vino del Priorato mostraba niveles
altos de 2-metil-3-mercaptofurano, benzoato
de metilo, (Z)-whiskylactona, 4-propilguaiacol,
2,6-dimetoxifenol e isoeugenol. Los vinos de
Ribera del Duero y Somontano tenian los ni-
veles mas altos de diacetilo, metional, dihidro-
cinamato de etilo y acido decanoico.
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Influencia de la concentracion de aminoacidos

en el aroma del vino obtenido

Purificacion Hernandez Orte, Ricardo Lopez, Juan Cacho y Vicente Ferreira

a parte esencial del aroma del vino se

genera durante la fermentacion alcoholi-

ca. La producciéon de alcoholes superio-
res se realiza a partir del aminoacido corres-
pondiente segun el mecanismo de Ehrlich o
por degradacién de carbohidtratos.

Segun Rapp et al. (1991), los factores que
afectan al contenido de esteres son principal-
mente la temperatura y la composicion del
medio (pH, nitrégeno y fuente de carbono).
La cepa de levadura es otro factor a tener en
cuenta en la formacion del aroma de fermen-
tacion.

Se han publicado distintos estudios que
muestran la correlacion o la falta de ella, en-
tre el contenido de aminoacidos totales de los
mostos con los alcoholes superiores y sus
esteres correspondientes de acidos grasos
en los vinos. No se ha encontrado nada so-
bre la correlacién entre los amino&cidos del
mosto y el aroma del vino obtenido.

Para conocer la correlacion existente entre
la composicién de aminoacidos individuales
de un mosto y la generacion de compuestos

aromaticos en el vino se ha puesto a punto
un método que permite realizar microvinifica-
ciones con medios de cultivo sintéticos que
tienen todos los nutrientes necesarios para el
buen desarrollo de las levaduras vinicas. La
materia nitrogenada se aporta en forma de
fosfato monoacido de diamonio y con amino-
acidos a concentraciones que emulan el perfil
aminoacidico de distintas variedades

En este trabajo se muestra la influencia
que la concentracién de 12 aminoacidos que
son significativamente diferentes para 10 va-
riedades de Vitis vinifera tienen en la genera-
cion de compuestos aromaticos mayoritarios
de los correspondientes vinos, obtenidos a
partir de microvinificaciones con medios sinté-
ticos, emulando el perfil aminoacidico de
cada variedad.
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Influencia de la cepa de levadura empleada
en la elaboracion de vinos espumosos rosados.

Estudio de la fraccion voléatil

E. Pueyo', K. Fernandez?, P.J. Martin-Alvarez*, M.C. Polo® y P. Hidalgo?

a influencia que puede ejercer la cepa

de levadura utilizada en el tiraje, para lle-

var a cabo la segunda fermentacion de
un vino base y su posterior envejecimiento
con las mismas, en la elaboracion de vinos
espumosos por el método tradicional, es un
tema que ha sido poco estudiado, a pesar de
la importancia que puede tener en sus carac-
teristicas organolépticas.

La mayoria de los trabajos dedicados a la
elaboracion de vinos espumosos, se han rea-
lizado sobre vinos procedentes de uvas de
variedades francesas (vinos de Champagne)
o de las variedades espafiolas de la region
del cava (macabeo, xarel-lo, parellada y char-
donnay). Sin embargo, aln no se ha realiza-
do ningun estudio cientifico sobre la adapta-
bilidad de variedades de uva tinta para la ela-
boracién de este tipo de vinos.

Por lo anteriormente expuesto, en el pre-
sente trabajo se investiga la potencialidad
gue presentan distintas cepas seleccionadas
de Saccharomyces cerevisiae, para la obten-

cion de vinos espumosos rosados de calidad,
elaborados con la variedad garnacha. Con-
cretamente se define y evallGa la composicion
volatil de dichos vinos y su evolucion durante
la segunda fermentacién y el envejecimiento
con las levaduras, hasta un total de 9 meses
después del tiraje.

El analisis de los compuestos volatiles
mayoritarios se ha llevado a cabo mediante
inyeccién directa de los vinos en un croma-
tégrafo de gases. Los compuestos volatiles
minoritarios han sido determinados mediante
la realizacién de una etapa previa de micro-
extraccion en fase solida del espacio de ca-
beza (HS-SPME) e igualmente una posterior
inyeccion en un cromatografo de gases
(Pozo-Bayon et al., en prensa).
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Analisis de fenoles volatiles en vino fino de jerez,
mediante GC-FID, utilizando SPE como preparacion

de muestras

C. Dominguez, D.A. Guillén y C.G. Barroso

os fenoles volatiles componentes habi-

tuales del aroma del vino, puede en al-

gunos casos, afectar negativamente a la
calidad del vino, al conferiles ciertos olores
desagradables.

En concreto, la presencia de etilfenoles (4-
etilfenol y 4-etilguaiacol) en vinos tintos ha
sido descrita por los catadores como caracter
“fendlico” u olor a establo de animales.!

Por otro lado, los vinilfenoles (4-vinilfenol y
4-vinilguaiacol), presentes en mayor concen-
tracion en vinos blancos que en tintos, pare-
cen ser los responsables de olores a medici-
na o especias.

Los precursores de estos compuestos son
los acidos cinamicos, trans-fertlico y trans-p-
cumarico, que por descarboxilacién originan
los vinilfenoles. Estos posteriormente por re-
duccién se transforman en los correspondien-
tes etilfenoles.?

Las levaduras del género Brettanomyces,
estudiadas principalmente en vinos tintos,
parecen estar implicadas en el deterioro aro-
matico del vino producido por estos com-
puestos.® Recientemente, estas levaduras

también han sido aisladas en vinos finos de
Jerez,* donde hasta ahora s6lo se hay cons-
tancia analitica de su proliferacién por la ele-
vada acidez volatil detectada en las botas de
vino deterioradas, sin haberse estudiado la
presencia de fenoles volatiles en ellos.

La determinacion de los fenoles volatiles
en vinos se lleva a cabo, normalmente, por
cromatografia de gases precedido por una
etapa de extraccion liquido-liquido.

En el presente trabajo se propone un mé-
todo para analizar los fenoles volatiles en el
vino con una Unica etapa de tratamiento de
muestra realizada por extraccion en fase soli-
da. Su protocolo es sencillo, permite la ex-
traccion de varias muestras en cada sesion y
utiliza un volumen de muestra pequefio.
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