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Precursores del aroma de las uvas

Precursores
generales

Precursores del
aroma varietal

AzUcares fermentables

Fuentes de nitrogeno y azufre

Lipidos

Compuestos volatiles secundarios de la

fermentacion de productos de
degradacion

Glicoconjugados..........ccceen... Alcoholes
Monoterpenos
Norisoprenoides
Fenoles volatiles
Compuestos C6

Carotenoides.......ccceeveeervvneennns Norisoprenoides
Conjugados de la cisteina............. . Mercaptanos

y el glutation

S-Metil metionina........ccceuveun..... Dimetilsulfuro
Acidos fenolicos y cinamicos.......... Fenoles volatiles

Acidos grasos insaturados............. Compuestos C6



Precursores de aromas ‘?Laae
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My
Aglycone

Clases de precursores glicosidicos : Aglicone-OH :

R =H : 8-D-glucopiranosido

R = a-L-Ramnosil : 6-O-(a -L-ramnopiranosil)- 8 - Monoterpenoles

-D-glucopiranosido - AICOhOIES Superiores
R = a -L-Arabinofuranosil : 6-O-(a -L- - Alcoholes en C6
arabinofuranosil)- 8 -D-glucopiranosido - Fenoles volatiles

R = 8 -D-Apiosil : 6-O-(8 -D-apiofuranosil)- 8 -

. . - C13-norisoprenoides
D-glucopiranosido

Aurélie Roland, Tesis doctoral, Montpellier. 2010,



Precursores de aromas tiolicos ‘* Laae

Precursores
glutationicos

OH

NH,
G3MH

(S-3-(hexanol)-
glutation

H
OJ\'
HGJ\(\)kNH

0

NH,
G4MMP

(S-3-(4-metil-4-mercaptopentan-
2-ona)-glutation

Rolan_. __ .. ___. ... _, _..
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Precursores ' Tioles
cisteinicos varietales

s Q
L, ey~

C ys. M H 3M H
(S-3-(hexanol)-L- (3-mercaptohexanol)
cistenina
Cys4MMP AMMP
(S-4-(metilpentan-2- (4-mercaptopentan-2-ona)

ona)-L-cistenina

*AF: Fermentacion alcoholica
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Aromas y familias de aromas que pueden ser
compuestos impacto

-Pirazinas:

-Terpenos:
-C13-Norisoprenoides:
-Tioles polifuncionales:
-Lactonas polares:

-Sulfuro de dimetilo

-Fenoles volatiles:

-Compuestos en Cé6:

= <238
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-Diacetilo:
~../



Aromas y familias de aromas que pueden ser
compuestos |mpacto

-Acetatos de alcoholes de fusel:

-Alcoholes
Ramificados:
_Aldehidos -~
™\ De 8-10 4tomos de carbono:
-Acidos grasos \\_\
S

-Vainillas: S*‘L C‘*Bae
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Los misterios del olfato
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PERCEPCION

Ligeros cambios en la estructura quimica
originan cambios profundos en el aroma

*El octanol huele a naranja

*El acido octanoico tiene un olor dulzon
eLa vainillina huele a vainilla

*La isovainillina tiene un olor fenolico
*La forma R de la carvona huele a menta

°La forma S de la carvona huele a alcaravea

<33e

Lb otorio de Andlis
ArnuEIg



DESCRIPCION DEL AROMA DE
ALDEHIDOS INSATURADOS

Aldehido Descripcion del aroma
Trans-2-hexenal Verde, agujas de pino
Cis-3-hexenal Judias verdes, tomates verdes
Trans-2-heptenal Almendras amargas
Cis-6-heptenal Verde, melon
Trans-2-octenal Nueces
Trans-5-octenal Pepino
Trans-2-nonenal Almidon, pegamento
Trans-7-nonenal Melon

¢3ae
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Significacion Sensorial de los Fenoles Volatiles

Concentracion baja Concentracion alta
Tostado Quimicos
Madera Farmaceuticos

Cuero Animal
Especias Betun
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VARIACION DE LA DESCRIPCION DEL TRANS-2-
NONENAL CON LA CONCENTRACION EN AGUA

Concentracion Descripcion
(1a/l)
0.2 Plastico
0.4-2.0 Madera
8-40 Grasa
1000 Pepino
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PERCEPCION

No existe un indice de aromas que de forma
global indique para un vino su intensidad
probable.

No se puede saber a la vista del anadlisis
cuantitativo de los compuestos volatiles de un

vino a qué olera el mismo.

La razon de esta diferencia estriba en que el
sentido del olfato parece operar de forma

distinta al resto de los sentidos.
<23e
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PERCEPCION

El analisis quimico de dos vinos con
descriptores distintos no muestra
diferencias significativas

Una mezcla de moléculas odorantes
puede originar notas de olores diferentes
a los de las moléculas constituyentes de
la mezcla

<23e
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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

mOR-EG

O o0 Q0 9 2 8

SN

mOR-EG

MIEG

O ® O 9 Q0 @

S

o e 9 " @

"
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SORPRESAS EN EL ESTUDIO DEL AROMA
DEL VINO

.Papel de los distintos odorantes en la mezcla:
Tampon de aromas.

.Numero de odorantes activos.

.Contribucion al aroma por familias de odorantes.
.Papel del etanol

.Equilibrio aromatico muy complejo y delicado.

.Numero de sustancias que deprecian el aroma

<23e
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Efectos sensoriales causados por la adicion de
algunos compuestos aromaticos a la mezcla de
compuestos volatiles mayoritarios del vino (Escudero

Compuesto anadido {cantidad ¢ [ncremento relativo)

et al., 2004)

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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¢Quién puede romper el tampon de
aromas?

- Una molécula unica en concentracion suficiente

- Un grupo de moléculas con caracteristicas quimicasy
aromaticas similares (y-lactonas)

- Un gran grupo de moléculas con alguna similitud en
uno de sus descriptores aromaticos genéricos (dulce)

- Mediante la asociacion de un potenciador aromatico y
una o varias moléculas aromaticas que no rompen el

< 23e
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COMPORTAMIENTO DE LA BASE DEL AROMA

» 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

<1 233e
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AROMA BASE

> Se encuentran en todos los vinos

> Sus valores de aroma son altos

> Provienen casi todos de la fermentacion

< 33e
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La base del aroma

1 Aromas con OUV > 20

e octanoato y hexanoato de etilo
 [3-damascenona

acetato de isoamilo

e Qacido isovalerianico

2Aromas con OUV > 5

e acidos butirico, hexanoico y octanoico

e alcoholes de fusel

e acetaldehido, acetato de etilo, diacetilo
e ésteres etilicos de los isoacidos



ODORANTES SUTILES

Cinamato de etilo y dihidrocinamato de etilo

1.

2. Terpenos: Citronelol, a-terpineol, nerol,

3. Yy-lactonas

4. Vainillas

5. Norisoprenoides
Concentraciones Ninguno destaca

bajas iIndividualmente



Aromas especiales y compuestos impacto

eSon compuestos que dominan por si
mismos la percepcion global

e Generan uha hueva armohnia aromatica

e No necesitan altos valores de aroma para
incidir en la percepcion

e Son los causantes de los aromas especiales
de los vinos particulares

e Tienen aromas muy caracteristicos y
diferenciados (las especias del vino)

Laboratorio de Andlisis



OH Linalol

Olor: Floral,
moscatel

Y Umbral:
25 g |1
o

Acetato de isoamilo

Olor: Platano

j\ Umbral:
' 30 ug It

~——

~ f
EY

Aromas impacto

B-Damascenona

O

Olor: Floral,
compota

- Umbral:

0,05 ug |11

(LT
|

Isobutilmetoxipirazina

Olor: Pimiento
verde
Umbral: 2 ng | -1

B-lonona
o

o - Olor:
Violetas
Umbral:

0,09 pg |11

Sulfuro de dimetilo

Olor: Trufa

Umbral: 30 ug | -1



2-metil-3-furantiol
0 2-metil-3-
mercaptofurano
(MF)

, Olor:
< ¢, Empireumatico,
B extracto de
carne
Umbral: 1 ng | -2

O

A X

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

Aromas impacto

I \\ Furfuriltiol
HS (FFT)
@)

Olor: Café
soluble
Umbral: 0,4
ng |

Bencilmercaptano

(BM)
S
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
- 90

Ryl

Umbral: 60 ng | -1



EFECTO DEL CONTENIDO DE ETANOL SOBRE
LA INTENSIDAD DE LA NOTA FRUTAL DE UNA
DISOLUCION DE ESTERES ETILICOS

butirato de etilo, hexanoato de etilo, acetato de isoamilo, 2-
metilpropanoato de etilo, 2-metilbutirato de etilo, 3-
metilbutirato de etilo, ciclohexanoato de etilo, 2-
metilpentanoato de etilo, 4-metilpenatonato de etilo

<33e

Laboratorio de Andlisis
de Aroma y Enologia



Mean Intensity

3.5

3.0

2.5

2.0

15

1.0

0.5

0.0

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

3-MHA concentration

Las columnas con letra diferente son significativamente distintas
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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

“123e
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Notas frutales
vinos blancos)

Frescor

I INTERACIONES DE TIPO CREATIVO, si se respeta la .

regla de la Complejidad, los

oloresseranmasinteresantes
\ M

Pequenas cantidades de mercaptanos
derivados de la cisteina, acidos de la
fermentacion




Notas frutales
(vinos blancos)

Depreciadores de la nota frutal:



Notas frutales

~ (vinos tmtos)
1 >

Depreciadores del frutal:
Metoxipirazinas
Aldehidos *

'l Etllfenoles .
ezcl; *fermentarcmn negatlva

h_-

.-F

; e\
L

b & 11 Ial-..n-ﬁﬁh B gﬂi i
! ’ | £



m

wi W2

Procedimiento
Experimental

W1: Chardonnay joven muy frutal

W2: Chardonnay “sur lie “
(presumiblemente matriz no-volatil
rica en proteinas)

W3: Vino tinto neutro

W4: Vino tinto bien estructurado (alto
contenido polifendlicos, astringencia
moderada)

WS5: Vino tinto muy astringente

W6: Vino tinto con aroma tipico de

madera
32




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

Floral Frutas rojas
Frutas blancas, exaticas,
amarillas y citricos

MEA3 . + VECETAELES

UNDERGROWTH,  + VBCETAL

5 . < M444
JI".JE CITRUS FRUITS * N 243 " . ANIMAL +
. * NUTS ™ JM4A5

WHITE FRUITS H .

| FE1 1S B : M343 +DRY1T:isJ

El plano muestraun B AMBAL e e e

. i M543, FROASTED

sorprendente fuerte efecto de M4l N\ e M

la matriz woony | M3A3

no-volatil sobre la percepcion i Backrmms MSAG

del aroma

0?4
Factor 1 - 59.68 %

MATRIZ NO-VOLATIL TINTA
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EL PANEL DE CATA

—SELECCION
—ENTRENAMIENTO
—CONTROL
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Lista de descriptores arom iticos

¢3ae

[y

[ ]FrRuUTAL [ IFLoRAL [ lespEcias [lrorreFacTo/ MapErRa [ oTROS
I:lFF{UT.'-‘LS BLANCAS DFHUTHE PASASICOMPOT ADAS Acacia | |Anis/Regaliz I:lTDHFlEFﬁETD I:lﬁdmh}l
- | |Azahar | |canels
IVenzana | |Ciruels pasa | | Geranio | |Clavo Caramelo/ Tofe I:lDis ochente
Wembrille | |Catil | |J==min | |Cumy Cafe tomefacto
Pera | |Higoseco | |Lil= | |Ensbro Pan tostado D‘u"lnsge
| |Orejenimelocoton seco | |Manzanills | |Lawrel
[ ]rruras amariias | |Uvapsss | |Mistpolen | |Mentoleucslipte [ |maneRa [ Jaquitran s Astats
- | |Melocoton enalmibar | |Ress | |Musz mos cads
| |emaricomue ) melocoton  vectarnz | [Gindaes en aloohol¥irs ch || Til | |Pimienta Madera nuewva Caucho
__|Melen | _|Fruts escarchada L |Viclets || Tomille Maders tostads
|__|Fruts escarchada/mermelada L |Vainillz Humao de madera Dﬁzuﬁe
[ Jecirricos
_ [ |FrRUTAS TROPICALES [ siecredemal
[ JLimén - [ lvEcETAL [ lanmal [ lsoToBOSQUE
| [Merania [coce Cartén / Polvo
|_|Fomele | |Lichi [ ]verouras cocipas] |cuero Champifion
| |Mango Fume/ "Avecream” Hurmus/ Tiemra I:lf.-l‘l}l::}lEI‘E
| |Marscuvdfrutade s pasion Apio Almizcle Moho
| |Firia Coliflor Pipi de gato Humedad' Trapo mojado I:lLEVEKﬂIJrEI
|:|FF{LIT.'-‘15 ROJOS _|Flatanc Agua de esparagos Felo mojado Agusestancada’slcantarilla
Agua de clives Trans piracion/Sudor DMEHE:] vills/'laco
Cersza DFHUT-’-‘LE HNEGRAS Alcachofa
Fresa - Alubia verde
Frambuesa | |Arandano Fatsta cocids
Grosella | |[Cesis/Grosellansgra

| |Mora

[ |VEGETALESFRESCOS

Hierba/Ceésped
Finofresina

| |Fimients verde
Bujo'baj
|__|Hoja de tomatera

[ |HIEREAS SECAS

Tabaco
Heno

[ Jtérmine 4 niveloenérico
Dtérminu} 2% nivel

I:ltérmim 27 nivel

LAAE 2015°
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EFECTO DEL CONTENIDO DE ETANOL SOBRE
LA INTENSIDAD DE LA NOTA FRUTAL DE UNA
DISOLUCION DE ESTERES ETILICOS

butirato de etilo, hexanoato de etilo, acetato de isoamilo, 2-
metilpropanoato de etilo, 2-metilbutirato de etilo, 3-
metilbutirato de etilo, ciclohexanoato de etilo, 2-
metilpentanoato de etilo, 4-metilpenatonato de etilo
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