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� Su olor no coincide con los de los componentes 
individuales

� Su olor no cambia por variación en la concentración � Su olor no cambia por variación en la concentración 
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 fermentación
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Concentraciones 
bajas

Ninguno destaca 
individualmente
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Linalol

� -Damascenona

Olor: Floral, 
moscatel
Umbral:
25 µg l -1

Olor: Floral, 
compota
Umbral: 

0,05 µg l -1

� -Ionona

Olor: 
Violetas
Umbral: 

0,09 µg l -1

Acetato de isoamilo Isobutilmetoxipirazina Sulfuro de dimetilo

Olor: Platano Olor: Pimiento 
verde
Umbral: 2 ng l -1

Olor: Trufa

0,05 µg l -1

Umbral: 
30 µg l -1

Umbral: 30 µg l -1
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2-metil-3-furantiol 
o 2-metil-3-

mercaptofurano 
(MF)

Furfuriltiol 
(FFT)

Olor: 
Empireumático, 

extracto de 
carne

Umbral: 1 ng l -1

Olor: Café 
soluble

Umbral: 0,4 
ng l -1

Bencilmercaptano
(BM)

Olor: 
Quemado

Umbral: 0,5 
ng l -1

4-metil-4-
mercaptopentanona (MP)

Acetato de 3-
mercaptohexilo (AMH)

3-mercaptohexanol (MH)

Olor: Boj, 
mango verde, 
pis de gato

Olor: Boj, 
pomelo, fruta 
pasión
Umbral: 4 ng l -1

Olor: Verde, 
tropical, cítrico

Umbral: 1 ng l -1

Umbral: 0,8 ng l -1 Umbral: 60 ng l -1
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Adiciones de Acetato 
de 3-mercaptohexilo 
(A-3-MH)
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Sin adición

INTENSIDAD DE LA NOTA FLORALINTENSIDAD DE LA NOTA FLORAL
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2.0

CUANTIFICACIÓN SENSORIALCUANTIFICACIÓN SENSORIAL

VINO 
DESAROMATIZADO

VINO DESAROMATIZADO 
+ 10.4 µg/L Linalool 

+ 336 µg/L Acetato Feniletilo

In
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id

ad

0.0116 µg/L

0.116 µg/L

VINO DESAROMATIZADO 
+ 104 µg/L Linalool 

+ 672 µg/L Acetato feniletilo
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1.0

MATRIZ 1MATRIZ 1 MATRIZ 2MATRIZ 2 MATRIZ 3MATRIZ 3
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Floral
Frutas blancas, exóticas, 

amarillas y cítricos
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Frutas rojas

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

77

El plano muestra un 
sorprendente fuerte efecto de 

la matriz 
no-volátil sobre la percepción 

del aroma
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