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Precursores del aroma de las uvas

Precursores 
generales

• Azúcares fermentables

• Fuentes de nitrogeno y azufre

• Lípidos

• Compuestos volátiles secundarios de la 
fermentación de productos de 
degradación

Precursores del 
aroma varietal

• Glicoconjugados…………………… Alcoholes
Monoterpenosaroma varietal

• Carotenoides………………….…….

• Conjugados de la cisteina.………….
y el glutation

• S-Metil metionina…………………...

• Ácidos fenolicos y cinamicos……....

• Ácidos grasos insaturados………….

Monoterpenos
Norisoprenoides
Fenoles volátiles
Compuestos C6

Norisoprenoides

Mercaptanos

Dimetilsulfuro

Fenoles volátiles

Compuestos C6



Precursores de aromas 

Clases de precursores glicosidicos : Aglicone-OH :

R = H : β-D-glucopiranosido
R = α-L-Ramnosil : 6-O-(α -L-ramnopiranosil)- β 
-D-glucopiranosido
R = α -L-Arabinofuranosil : 6-O-(α -L-
arabinofuranosil)- β -D-glucopiranosido
R = β -D-Apiosil : 6-O-(β -D-apiofuranosil)- β -
D-glucopiranosido

- Monoterpenoles
- Alcoholes superiores

- Alcoholes en C6
- Fenoles volatiles 
- C13-norisoprenoides

Aurélie Roland, Tesis doctoral, Montpellier. 2010, 



Precursores 
glutationicos

G3MH

Precursores 
cisteinicos

Tioles 
varietales

Cys·MH 3MH

Precursores de aromas tiolicos 

Roland et al. Journal of Chromatography A, 1217 (2010) 1626–1635

G3MH
(S-3-(hexanol)-

glutation

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

G4MMP

Cys·MH
(S-3-(hexanol)-L-

cistenina

Cys4MMP
(S-4-(metilpentan-2-

ona)-L-cistenina

3MH
(3-mercaptohexanol)

4MMP
(4-mercaptopentan-2-ona)

*AF: Fermentación alcoholica



Aromas y familias de aromas que pueden ser 
compuestos impacto

-Pirazinas: Isobutil-metoxipirazina

-Terpenos: Linalol, óxido de rosa cis, rotundona

-C13-Norisoprenoides: β-Damascenona, β-ionona

-Tioles polifuncionales: 3MH, A3MH, 4M4MP, FFT, BM-Tioles polifuncionales: 3MH, A3MH, 4M4MP, FFT, BM

-Lactonas polares: Furaneol y Homofuraneol

-Sulfuro de dimetilo

-Fenoles volátiles: 4-vinilfenol, 4-vinilguayacol

-Compuestos en C6: Hexenal, Hexanal

-Diacetilo: 



Aromas y familias de aromas que pueden ser 
compuestos impacto

-Ésteres etílicos de ácidos grasos lineales:  

-Ésteres etílicos ramificados o de ácidos grasos cíclicos: 

-Ésteres etílicos en ácidos cinámicos

-Acetatos de alcoholes de fusel:-Acetatos de alcoholes de fusel:

-Alcoholes

Ramificados:
-Aldehídos

De 8-10 átomos de carbono:

-Ácidos grasos 

-Vainillas: Vainilla, vainillato de metilo y de etilo, acetovainillona



Los misterios del olfatoLos misterios del olfato
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PERCEPCIÓN

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

•El octanol huele a naranja

•El ácido octanoico tiene un olor dulzón

La vainillina huele a vainilla•La 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 



Aldehído Descripción del aroma

DESCRIPCION DEL AROMA DE 
ALDEHIDOS INSATURADOS

Trans-2-hexenal Verde, agujas de pino

Cis-3-hexenal Judías verdes, tomates verdes

Trans-2-heptenal Almendras amargas

Cis-6-heptenal Verde, melón

Trans-2-octenal Nueces

Trans-5-octenal Pepino

Trans-2-nonenal Almidón, pegamento

Trans-7-nonenal Melón



Significación Sensorial de los Fenoles Volátiles

Concentración baja

Tostado

Madera

Concentración alta

Químicos

Farmaceúticos

Cuero

Especias

Animal

Betún



Concentración Descripción

(µµµµg/l)

VARIACIÓN DE LA DESCRIPCIÓN DEL TRANS-2-
NONENAL CON LA CONCENTRACION EN AGUA

0.2 Plástico

0.4-2.0 Madera

8-40 Grasa

1000 Pepino



PERCEPCIÓN

No se puede saber a la vista del análisis 
cuantitativo de los compuestos volátiles de un 

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

cuantitativo de los compuestos volátiles de un 

vino a qué olerá el mismo.

La razón de esta diferencia estriba en que el 
sentido del olfato parece operar de forma 
distinta al resto de los sentidos.



PERCEPCIÓN

Una mezcla de moléculas odorantes 

El análisis químico 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





SORPRESAS EN EL ESTUDIO DEL AROMA 
DEL VINO

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

.Número de odorantes activos.

.Contribucion al aroma por familias de odorantes..Contribucion al aroma por familias de odorantes.

.Papel del etanol

.Equilibrio aromático muy complejo y delicado.

.Número de sustancias que deprecian el aroma



Efectos sensoriales causados por la adición de 
algunos compuestos aromáticos a la mezcla de 

compuestos volátiles mayoritarios del vino (Escudero 
et al., 2004)



¿Quién puede romper el tampon de 
aromas?

- Una molécula única en concentración suficiente

- Un grupo de moléculas con características químicas y 
aromáticas similares (γ-lactonas)

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

- Mediante la asociación de un potenciador aromático y 
una o varias moléculas aromáticas que no rompen el 
tampon



COMPORTAMIENTO DE LA BASE DEL AROMACOMPORTAMIENTO DE LA BASE DEL AROMA

� 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



AROMA  BASE

� Se encuentran en todos los vinos

� Sus valores de aroma son altos

� Provienen casi todos de la fermentación



La base del aroma

1 Aromas con OUV > 20

• octanoato y hexanoato de etilo

• β-damascenona

• acetato de isoamilo

• ácido isovaleriánico

2Aromas con OUV > 5

• ácidos butírico, hexanoico y octanoico

• alcoholes de fusel

• acetaldehído, acetato de etilo, diacetilo

• ésteres etílicos de los isoácidos



1. Cinamato de etilo y dihidrocinamato de etilo

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

3. γγγγ-lactonas

4. Vainillas

5. Norisoprenoides

ODORANTES SUTILES

5. Norisoprenoides

Concentraciones 
bajas

Ninguno destaca 
individualmente



Aromas especiales y compuestos impacto

•Son compuestos que dominan por sí 
mismos la percepción global

•  Generan una nueva armonía aromática 

•  No necesitan altos valores de aroma para •  No necesitan altos valores de aroma para 
incidir en la percepción

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

•  Tienen aromas muy característicos y 
diferenciados (las especias del vino)



Aromas impacto

Linalol
β-Damascenona

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

Olor: Floral, 
compota
Umbral: 

0,05 µg l -1

β-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



Aromas impacto

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



EFECTO DEL CONTENIDO DE ETANOL SOBRE
LA INTENSIDAD DE LA NOTA FRUTAL DE UNA

DISOLUCIÓN  DE ÉSTERES ETÍLICOS

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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Las columnas con letra diferente son significativamente distintas



Adiciones de Acetato 
de 3-mercaptohexilo 
(A-3-MH)
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Sin adición

INTENSIDAD DE LA NOTA FLORALINTENSIDAD DE LA NOTA FLORAL

1.2
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1.6

1.8

2.0

CUANTIFICACIÓN SENSORIALCUANTIFICACIÓN SENSORIAL

VINO 
DESAROMATIZADO

VINO DESAROMATIZADO 
+ 10.4 µg/L Linalool 

+ 336 µg/L Acetato Feniletilo

In
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0.0116 µg/L

0.116 µg/L

VINO DESAROMATIZADO 
+ 104 µg/L Linalool 

+ 672 µg/L Acetato feniletilo
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0.6
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MATRIZ 1MATRIZ 1 MATRIZ 2MATRIZ 2 MATRIZ 3MATRIZ 3



Isoamil 
acetato Aldehídos C8-

Notas frutales 
(vinos blancos)

Ésteres etílicos,

Mercaptohexil 
acetato

Ésteres etílicos 
ácidos grasos 

Frescor

INTERACIONES DE TIPO CREATIVO, si se respeta la 

Mercapto 
hexanol?

acetato Aldehídos C8-
C10?

Ésteres etílicos,
Acetatos y 
damascenona

Pequeñas cantidades de mercaptanos 
derivados de la cisteína, ácidos de la 
fermentación

INTERACIONES DE TIPO CREATIVO, si se respeta la 
regla de la Complejidad, los 
oloresseránmásinteresantes



Isoamil 
acetato aldehídos C-8-

Notas frutales 
(vinos blancos)

Mercaptohexil 
acetato

Ésteres etílicos de 
ácidos grasos 

Frescor

Ésteres etílicos,

Mercapto 
hexanol?

acetato aldehídos C-8-
C10?

Depreciadores de la nota frutal:
Metoxipirazinas
Aldehídos
Vinilfenoles
Mezcla de fermentación negativa

Ésteres etílicos,
Acetatos y 
damascenona



Mercaptohexil 
acetato γ-lactonas

Notas frutales 
(vinos tintos)

Ésteres etílicos, 

Depreciadores del frutal:
Metoxipirazinas
Aldehídos

Familia “azúcar 
quemado”

Potenciación por 
DMS 

Isoamil 
acetato

Ésteres etílicos, 
Acetatos y 
damascenona

Aldehídos
Etilfenoles
Mezcla de fermentación negativa



M1 M2 M3 M4 M5

A1 x x x x x

A2 x

A3 x x x x x

A4 x x x

A5 x x x

A6 x

Procedimiento 
Experimental

W1: Chardonnay joven muy frutal

32

W1 W2 W3 W4 W5 W6

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

W3: Vino tinto neutro

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

W5: Vino tinto muy astringente

W6: Vino tinto con aroma típico de 
madera



M1A1 M2A1

Floral
Frutas blancas, exóticas, 

amarillas y cítricos

MATRIZ NO-VOLÁTIL BLANCA

Frutas rojas

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

33

El plano muestra un 
sorprendente fuerte efecto de 

la matriz 
no-volátil sobre la percepción 

del aroma

MATRIZ NO-VOLÁTIL TINTA

M3A1
M4A1

M5A1



EL PANEL DE CATA 

–SELECCIÓN 

–ENTRENAMIENTO

CONTROL–CONTROL







Poner la orquesta







Muchas gracias
por su atención



EFECTO DEL CONTENIDO DE ETANOL SOBRE
LA INTENSIDAD DE LA NOTA FRUTAL DE UNA

DISOLUCIÓN  DE ÉSTERES ETÍLICOS

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


