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Odorant

Receptor (Wl [V ML 171 MWIH V] M hd B8

Code

N\

Single odorants

MIEG

N

mOR-EG

c ® © 8 0 0
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Compuesto anadido {cantidad ¢ [ncremento relativo)

CB
"D

Efecto Observaciones

acida bexarowo (6,2 ppra 2,35}
_-teeilataeo! (300 pean; 215}
acelato dz izoamalo (3.5 ppm, 2.2X)
octanoalo de eilo (60 ppre, %,6%)
2 6-Direraxiienal (Zppim: 400x)
Cuatacol (15 ppl: 71x)

Fiiraneo] (800 ppb: 27K)

Sotolon (140 ppby 28x)
_damazcenota (4.5 ppl: 1)

Ligeta lfn.:ﬂ.al; il:arermelu-
BLLLD

Ligeto T:ﬂé;anu

BLLLD

Ligeta lﬂ-:lral;lraramrs{-:l
Ligeta lp-iﬁar; ll:aramel-:l; il-:lral
BLLLD

Clara J/Frutul; ll:uru melo
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Su olor no coincide con los de los componentes
Individuales

Su olor no cambia por variacion en la concentracion
de los componentes

El olor se modifica por la presencia de aromas
Impacto y familias de aromas frutales
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Se encuentran en todos los vinos

Sus valores de aroma son altos

Provienen casi todos de la fermentacion

<1 233e
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OH Linalol

Olor: Floral,
moscatel

Y Umbral:
25 g 11
o

Acetato de isoamilo

Olor: Platano

) Umbral:
‘ 30 ug |1

~——

~ f
EY

-Damascenona

O

Isobutilmetoxipirazina

Olor: Pimiento
verde

Umbral: 2 ng | -1

Olor: Floral,
compota
Umbral:
0,05 g I

-lonona
i

o - Olor:
Violetas
Umbral:

0,09 pg 11

Sulfuro de dimetilo

Olor: Trufa

Umbral: 30 ug | -1



RS 2-metil-3-furantiol

0 2-metil-3-
/ | mercaptofurano
(MF)

Olor:
Empireumatico,
extracto de
carne
Umbral: 1 ng | -1

@)

O

A X

4-metil-4-
mercaptopentanona (MP)
Olor: Boj,
mango verde,
pis de gato
Umbral: 0,8 ng | -1

I \\ Furfuriltiol
HS (FFT)
@)

Olor: Café
soluble
Umbral: 0,4
ng |1

Bencilmercaptano
(BM)

Olor:
Quemado
Umbral: 0,5
ng |-

/\/’TH\/\OL /\/TH\)OH

Acetato de 3-
mercaptohexilo (AMH)

Olor: Boj,
pomelo, fruta
pasion

Umbral: 4 ng | -1

3-mercaptohexanol (MH)

Olor: Verde,
tropical, citrico

Umbral: 60 ng | -1
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Mean Intensity

3.5

3.0

2.5

2.0

15

1.0

0.5

0.0

T
T ............
/ T
T
T T o, e, ]
Desaromatizado 11,6 ppt 58 ppt 116 ppt 1160 ppt

3-MHA concentration



CUANTIFICACION SENSORIAL

2.0

1.8

1.6

1.4

1.2

Intensidad media
© o o o p
N D ()] (o] o

o
o

INTENSIDAD DE LA NOTA FLORAL

LINALOO

L + ACETATO FENILETILO

VINO
DESAROMATIZADO

MATRIZ 1

VINO DESAROMATIZADO
+ 10.4 pg/L Linalool
+ 336 pg/L Acetato Feniletilo

MATRIZ 2

VINO DESAROMATIZADO
+ 104 pg/L Linalool
+ 672 pg/L Acetato feniletilo

MATRIZ 3

Adiciones de Acetato
de 3-mercaptohexilo

(A-3-MH)

|:| Sin adicién

. 0.0116 pg/L

. 0.116 pg/L
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Saénz-Navajas, M.P et al., J. Agric. Food Chem., (2010)

Floral Frutas rojas
Frutas blancas, exaticas,
amarillas y citricos

/6= 2H ?H)16):) 2

El plano muestra un
sorprendente fuerte efecto de
la matriz
no-volatil sobre la percepcion

del aroma
/6= 2H ?H)16) 6 26
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