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Capitulo I 

INTRODUCCIÓN 

La industria vinícola en México es cada vez más importante. l'or lo mismo se ha 
buscado la adaptación de nuevas cepas de diversas variedades y origen al campo 
mexicano, así como la incorporación de nuevas tecnologias en lo que respecta al cultivo 
de la uva, fermentación, añejamiento y destilación; haciendo que la industria enológica 
sea cada vez más productiva y competitiva. 

Todo ello ha requerido la inclusión de métodos y procedimientos de control ajenos 
a la ya larga tradición vitivinícola. Los primeros estudios hechos en la industria de la 
vitiviniticación se llevaron a cabo en los Estados Unidos de norte América , logrando 
métodos de control de calidad con alta tecnificación para cada una de las etapas de la 
producción de bebidas alcohólicas. 

En la actualidad la producción de grandes vinos, se ha dejado a cargo de muy 
pocas empresas, ya que es dificil producir éstos en un proceso altamente tecnificado: sin 
embargo, si se pueden producir buenos vinos, si el proceso se cuida como se debe, 

En países donde la calidad de la uva es mejor y los ciclos biológicos se cumplen 
adecuadamente con cuatro estaciones bien definidas, producir un buen vino no es dificil; 
pero en México, donde solo existe una pequeña franja adecuada para la producción de 
vinos, el proceso se debe controla perfectamente desde su comienzo hasta su fin. 

Dentro de las cualidades más apreciadas del vino, se encuentran sus atributos 
sensoriales, de los mismos es el aroma el que podría considerarse como la nota diferencial 
de cada tipo de vino. 

A lo largo de los últimos 20 años ha sido muy frecuente estudiar en que lima se 
pueden obtener los componentes que conforman el aroma de las bebidas alcohólicas 
(sobre todo de vino y destilados de uva). Debido a la volatilidad, de las moléculas del 
Bouquet (aroma-sabor) de este tipo de bebidas, se han tratado de adecuar varias técnicas, 
en las que se obtenga la mayor cantidad de información, acerca de los compuestos que se 
encuentran tanto en vinos como en destilados de uva. (ya sea de una sola variedad de uva 
como de mezclas de la misma). Las bebidas más estudiadas son aquellos vinos que 
provienen de la uvas "Cabeniet-Sauvignon y Chardonnay". en los que se ha visto que los 
componentes del aroma están en concentraciones de partes por millón (ppm). 

Fundamentalmente las pruebas realizadas para el análisis de las bebidas alcohólicas 
son por medio de análisis sensoriales, a base de conocimiento y experiencia, siendo de los 
más comunes el del aroma, en donde una persona especializada puede distinguir entre una 
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variedad de uva y otra, así como las condiciones climáticas en las que se cultiva la 
misma. Para tener personas capacitadas, que puedan distinguir entre una variedad de uva y 
otra se necesita de muchos años de especialización. Muchas de las personas interesadas en 

el aroma de los vinos y en la relación que existe entre éste y la variedad de uva, región, 
clima, año técnicas de cultivo etc... se han dedicado a lo largo de los últimos años, a 
relacionar todos los factores anteriores con la producción de los diferentes compuestos 
volátiles del aroma en el vino; por lo que en países como México, en los que a la 
enología, se le ha empezado a dar más importancia; es necesario que se tenga la 
información de las moléculas de los compuestos volátiles con sus respectivos aromas. 

En los vinos y materiales vinícolas, se han encontrado al rededor de 1 500 
componentes y algunos más que no han sido reconocidos. Las técnicas más empleadas 

para la identificación de los componentes del aroma, han sido las cromatográficas junto 
con métodos en los que se han logrado extraer, concentrar e identificar a los mismos. Los 
estudiosos recomiendan varias técnicas cromatográficas para la identificación de todos los 
componentes del vino. sabiendo que una sola seria deficiente, ya que cada grupo de 
sustancias se comportará de diferente manera. Ej.: tal es el caso de los componentes del 

aroma y de los componentes del color. 
En los últimos años se ha intentado extraer y concentrar a las moléculas volátiles 

de las bebidas alcohólicas de manera que se puedan calificar y cuantificar a los 
componentes del aroma de las mismas, para después relacionarlos con la variedad de uva, 

vino, región etc... 
Es por ello, que la propuesta de este proyecto se centra: en la recopilación de la 

información existente, sobre el aroma de las uvas y el vino. Relacionado a cada molécula 
o grupo de moléculas volátiles con su respectivo aroma y con la variedad de uva empleada 
para producir el vino; de manera que se puedan identificar o evaluar vinos varietales 
(especie única de uva) o vinos en donde se mezclan mostos de diferentes variedades de 

uva. 
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OBJETIVOS 

I- Establecer la relación que existe entre los factores geográficos y climáticos, sobre el 
aroma del vino. 

2- Conocer los componentes volátiles más comunes de la uva y del proceso de 
vinificación. 

3- Estudiar durante las etapas de sitivinificacián que factores influyen en la producción de 
aroma. 

4- Relacionar los compuestos volátiles del vino, con aromas familiares al sentido del 
olfato. 

5- Esquematizar las estructuras químicas de los compuestos volátiles más comunes del 
aroma de los vinos. 
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Capitulo II 

ANTECEDENTES 

I )VARIEDADES DE UVA EXISTENTES 

1.1 	La uva corno principal componente del vino 

La uva es un fruto que desde el principio de la humanidad ha servido como materia 
prima para la producción de la bebida alcohólica que conocemos como vino. En un 
principio cada región tenia su propia manera de llevar a cabo la producción de esta 
bebida. que por supuesto dependía: de la variedad de uva de la región. Más tarde el 
hombre comenzó a darse cuenta de que dependiendo de las condiciones climatológicas y 
de producción del vino, se obtenían productos que variaban de uno a otro; sobre todo de 

región en región y año con ario. 
Fue entonces cuando surgió la necesidad de estudiar a la uva desde sus partes 

anatómicas, de manera que se pudiera saber el ¿por qué? de los cambios entre una 
variedad y otra para dar lugar a la bebida. (Esquemas I y 2) 

Esquema n° I 

Estructura del racimo de uva (del Bolelin 
Técnico de Vaslirq• 

Esquema n° 2 
Eslructura del grano de uva. lVallIn). 
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I- El racimo de uvas es una infrutescencia, en el que las usas o pequeños granos se unen 
al pedúnculo o eje central del raspón por medio del pedicelo. 

2- El raspón tiene la función de alimentar y sostener los granos o frutos. Está formado por 
el conjunto de: pedicelo, escobajo y pedúnculo; el mismo puede estar presente o no 
durante la fermentación del vino tinto, lo cual depende de las costumbres de la zona; en el 
vino blanco deberá estar ausente. 

Está formado por vasos leñosos y liverianos que con la madurez se van tornando 
obscuros por la pérdida de clorofila, estas partes fibrosas del racimo también pueden 
otorgar al vino sustancias aromáticas. Su porcentaje en relación con el peso total del 
racimo está en función de la variedad, estado de madurez y grado de desarrollo de la cepa. 
Suele variar entre un 3 y 8 %. El raspón es rico en clorofila. ácidos orgánicos o sus sales, 
compuestos fenólicos, la concentración de azúcares y compuestos nitrogenados es baja. 

3- Las uvas o granos tienen diferente forma. tamaño y peso: cualidades que son 
características de cada variedad de uva, están muy relacionadas con el clima y región de 
producción de la misma. Generalmente es redonda u ovalada. En la elaboración del vino 
las partes más importantes son el hollejo, la pulpa y las semillas. 

3.1- El hollejo o película, sus células contienen a las antocianinas y Pavonas. Se 

les conoce como uvas blancas, a aquellas que tienen una coloración amarilla o verdosa y 
tintas a las que sus tonos van del rojo al violeta. La fermentación con hollejo es utilizada 
para el vino tinto, mientras que para el vino blanco es necesario desprender este material. 
El hollejo también proporciona olores por medio de polifenoles, ésteres, ácidos libres, 
sales y minerales, característicos de cada variedad. 

3.2- La pulpa de la uva es la parte principal de la misma y la que formará al mosto 
o jugo de uva. El mosto está formado por carbohidratos, compuestos aminados, ácidos y 

compuestos fenólicos. 

a) Los carbohidratos principales de la uva son la fructosa y la glucosa. en algunas 
ocasiones se llegan a encontrar cantidades mínimas de sacarosa cuando la uva está recién 
estrujada, pero se hidroliza de inmediato por la actividad enzimática. Existen pequeñas 

cantidades de pentosas y polímeros. 

b) Los ácidos principales son el tartárico y el málico 

3.3- Las pepitas o semillas tienen una cantidad alta en grasa y se encuentran 
recubiertas por taninos, proteínas, ácidos y sales. Estas sustancias proporcionan diversos 
compuestos que pueden dar al vino aroma, olor y sabor. Cuidar que no se quiebren 

demasiado es importante para evitar malos sabores en el vino, (I, 2. 3, 4) 
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1.2 Variedades de uva para vino 

UVAS TINTAS 
I - Aleatico: Tiene un pronunciado sabor a moscatel. Con ella se fabrica el vino santo o 
vino natural dulce de Italia, Las uvas se dejan secar para concentrar el azúcar. Se utiliza 
para vinos como el Moscatel rojo y negro, y vinos ligeros de Moscatel. Son vinos bajos en 
color y acidez. Los racimos son medianos, cilíndricos desde alados hasta dobles. Las uvas 
son grandes medianas, achatadas, café rojizo, con fuerte sabor a moscatel. 
2- Alicante Bouschei: es de las pocas uvas junto con las: Grand noir, Mit Boushei, 
Alicante Gamin y otras pocas que tienen el jugo rojo. Es la variedad que más se ha 
utilizado. El color de estos vinos es intenso al principio y desvanece con el tiempo, su 
acidez es baja; en suelos fértiles crece bastante. Los racimos son de tamaño mediano, de 
grandes brazos, cónicos, bien llenos o compactos. Las uvas son medianas, esféricas, de 

color negro brillante con una floración gris azul, lis una variedad utilizada para el coupage 
(mezcla de uvas para la realización de un vino) junto con otras variedades tintas como 
Puros noir, ya que proporciona cuerpo, fuerza y un color rojo intenso (rubí). 
3- .-Iramon: tiene acidez media, su intensidad en color es baja, alta productividad. El vino 
que produce es seco, rosado y muy adaptable para la recolección mecánica. 
4- Bárbara: es una uva del Piamonte Italia. Tiene un contenido alto en ácidos, así que se 
utiliza mucho en vinos de mezcla sobre todo en regiones calurosas. A sus vinos varietales 
les da un toque específico. Los racimos son de tamaño mediano, cónico, alados y bien 
llenos. Las uvas son medianas, elipsoidales, de color negro, abundante piel, sabor 
caracteiistico, astringente y alto contenido de ácido. 
5- Cahemet Eran: es una uva parecida a Cabernet Sauvignon, crece en la zona de 
Bourdeaux, especialmente de la parte de Saint Emilion. Es una de las uvas famosas de los 
vinos Médoc; que son finos con aroma y sabor extraordinarios y un color rojo luminoso. 
6- Cabernet Sauvignon: es la protagonista de los vinos clarete de las regiones de Médoc y 
Saint Emilion. Son vinos con sabor característico varietal pronunciado, ya que posee un 

aroma y gusto peculiar distintivo y apreciado, buena acidez, buen color y un excelente 
balance. Es una de las dos variedades de uva más utilizadas y renombradas para la 
elaboración de vinos tintos; a partir de la cual se han producido algunos de los vinos de 
mesa más finos. Los racimos son pequeños o medianos, irregulares de forma pero 
usualmente cónicos alargados, desde sueltos hasta bien llenos. Las uvas son pequeñas 
muy semillosas, casi esféricas, negras y con una floración gris. La piel es correosa el 

sabor pronunciado y característico. Se produce mejor en regiones frías. 
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7- ('akin: tiene acidez media, la intensidad de su color es media, de productividad 

mediana. H vino es seco. de características varietates y con astringencia debida a los 

taninos. 

8- Carbono: tiene acidez e intensidad de color altas. su productividad es mediana. El sino 

es seco y pesado. 

9- Carignan (Carinena): es una uva de origen español. pero que se ha cultivado en 

Francia desde el siglo XII. Es muy utilizada en los vinos tintos de mucho cuerpo. Sus 

vinos tienen color y acidez medios. usualmente de pequeño carácter vatietal. su vid es 

muy susceptible por lo que debe cuidarse mucho: no se adapta a suelos de zonas Idas, 

crece mucho en suelos fértiles de zonas calurosas. Los racimos son de tamaño mediano 

con brazos grandes cilíndricos, de hien llenos a compactos. Las uvas son medianas, 

elipsoidales negras y floración gris-azul pesada. 

10- Fresar tiene alta acidez, con intensidad de color inedia y productividad baja. El vino 

es seco de características varietales. 

11- Garay: es muy importante en la región de Beaujolais en Francia es una uva que 

proviene de tina vid muy productiva por lo que es muy común entre los cosecheros. Los 

racimos son grandes medianos, redondos con pieles correosas o gruesas. Usualmente hay 

un cierto numero de pequeños granos reventados verdes. Las uvas son de color brillante y 

poco tánico, Los vinos hechos con esta variedad son "liados refrescantes y ligeros. 

12- Gama),  Beaujolnis: es una variedad nativa de la región de Ileaujolais pero se parece 

más a Pinot noir que a otras variedades de Ganiny también es de calidad excelente. Los 

racimos son medianos, cónicos de brazos grandes o alados y compactos. Los pendidos son 

de color verde obscuros. Las uvas son pequeñas medianas. ovaladas, cortas y negras. I,as 

semillas son pequeñas y de color café ligero. 

13- Gima),  noir: con las características de este tipo de uvas Gonury. pero con la diferencia 

de que no da jugo rojo si no blanco. 

14- Grenache (Garnacha): variedad española que es muy utilizada para vinos de tipo 

Oporto; rosados, ligeros y afrutados. Se da en áreas relatis latiente calurosas. Esta variedad 

tiene una amplia gama dentro del color rosado. más necesita de mezclas cuando se utiliza 

para Oporto. Los racimos son grandes medianos. cónicos. cortos y algunas veces con 

brazos grandes o alados, de sueltos a compactos. Las uvas son pequeñas ovaladas, cortas a 

casi esféricas, de color desde púrpura a rojizo hasta negro. 

15- Grignohno: es de origen italiano. Los racimos son de tamaño mediano, largos cónicos 

de bien llenos a compactos. Las uvas son pequeñas medianas. ovaladas de color café 

rojizo. I.as semillas tienen un pico largo rojizo. lista variedad produce un vino rosa-

naranja que lo distingue de otros vinos rosados. cuando se mezcla para la producción de 
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vino tinto pierde una de las cualidades más importantes que tiene, que es su color, 
volviéndose simplemente otro vino tinto. 
16- Lambrusco: es una variedad italiana de la región de Emilia-Romágna. Produce el vino 
denominado "Lambrusco". cuyas caracteristicas son ser ligero, refrescante de color rojo 
chispeante y ser barato. Se recomienda degustar en su etapa joven. 
17- .11alhee y klerlor ambos tienen acidez e intensidad de color media. Su productividad 
es media. Sus vinos tienen características varietales parecidas a las de Cabernia, son 
secos. Mellar es una variedad de Bourdeaux. Su color es azul-negro, el vino que produce 
es de sabor fino, delicioso aroma. color rojo puro y luminoso, A veces se mezcla con vino 
(obtuvo ,S'auvignon, haciéndolo más ligero pero sin perder la fineza que lo caracteriza. 
Malbec considerada de alta calidad, compite con Caberna Sauvignon y Merla Sus vinos 
son armoniosos, ligeros en el aroma, finos, con gran color y cuerpo. 
18- .klataro: su origen es español, muy usada para los vinos de cuerpo. A estos vinos les 
faltan cualidades varietales tienen baja acidez y color, en muchas localidades se prefiere 
la Carignan por mayor vigor y alta productividad. Los racimos son grandes, medianos, 
usualmente de brazos, cónicos y compactos. Las uvas son medianas, esféricas, negras, con 
una floración pesada azul, firmes y pulposas. 
1 9- A hssion: es la principal variedad de California, aunque ha sido desplazada por otras 
variedades: es muy usada en vinos de postre, siempre se ha asociado con la fabricación de 
vinos dulces. Es baja en acidez y color para ser utilizada en vinos tintos. Los racimos son 
grandes cónicos, pero de brazos muy pesados, rigidamente sueltos y los tallos son tan 
rigidos que causan que las uvas individuales permanezcan aparte. Las uvas son medianas 
de tamaño. chatas, de color púrpura-rojizo a negras. La pulpa es firme pero jugosa. 
20- NeMpoto: es una uva noble de l'iemonte, cuando el vino producido ha madurado por 
un periodo de 4 años, el aroma que adquiere es parecido al de las ciruelas y frambuesas; la 
intensidad de color es mediana pero la acidez es alta. Tiene productividad media. El vino 
de esta variedad es seco y caracteristico. 
21. Pela Sirah: en las localidades en las que se da, tiene buenos rendimientos y es valiosa 
en la producción de vinos tintos, ya que son de buen►  calidad, con un sabor reconocible, 

distintivo y de acidez moderada. Las pieles tienen una abundancia de color lo que las hace 
más estables. En los lugares calurosos se debe tener cuidado porque la uva puede 
quemarse ► ralamente al sol y en los años que llueve mucho la uva tiende a pudrirse. Los 
racimos son medianos cilindricos y compactos. I.as uvas son medianas ligeramente 

elipsoidales, negras con una floración gris-azulosa opaca. Las vides son productivas en 
suelos secos, se prefiere para vinos secos. se recomienda en suelos poco fértiles. 
22- Pinot noir: es la variedad de uva utilizada para los vinos de Borgoña y en general de 
la Cóte D'Or en Francia. Es una de las uvas considerada ante el mundo, como 
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sobresaliente para la elaboración de vinos tintos. Suele ser de baja productividad. Los 
racimos son pequeños, cilíndricos, alados, bien llenos, con pedúnculos de color verde 
pasto. Las uvas son pequeñas medianas, ovaladas y negras; maduran rápidamente. Las 
semillas son grandes rollizas y de color café ligero. Los vinos que se hacen con ella en un 
ambiente favorable han sido de calidad escelente, fuertes de aroma fino y color rojo puro 
obscuro. En Alemania se conoce como Blauburunder. Junto con Pinot Chardonnay se 
utilizan para la Champagne. 
23- Pinot Saint George: esta variedad no tiene semejanza con la Pinot noir en vid, fruto o 
vino. Su producción es moderada, el vino en sus mejores años es de calidad estándar. Los 
racimos son medianos, cónicos, grandes alados, compactos con un pedúnculo muy corto. 
Las uvas son medianas y ovaladas. 
24- Refresco: es moderadamente productiva, su fruto es resistente a los daños tempranos 
de la lluvia. Los racimos son grandes medianos, cónicos, frecuentemente alados y bien 
llenos. El pedúnculo es largo, grueso, lignificado para enramar o agarrar y usualmente se 
dobla agudamente en esta unión. Las uvas son grandes medianas, redondas negras. La 
pulpa más bien dura se adhiere a las yemas que son largas y tienen un pico cilíndrico. En 
condiciones favorables producen un vino estándar arriba del promedio. 
25- Rubired y Royalty: la variedad Rubired es un híbrido de la Alicante-Ganzin y 
illourisco•preto y la variedad Royalty es un híbrido de Alicante-Ganzin y Trousseau. Son 
uvas muy utilizadas para mejorar el color rojo de los vinos Oporto y para las mezclas. Su 
fruto tiene un color amplio. azúcar y acidez. Estas uvas pueden sustituir en ciertas 
ocasiones a la Alicante BOUShei y a la Salvada•. Los racimos son de tamaño mediano, 
desde sueltos hasta bien llenos. Las uvas son pequeñas. elipsoidales muy resistentes a los 
daños. El jugo de Royalty es rojo obscuro y junto con otras cualidades la hacen adaptable 
para la producción de vinos Oporto. El jugo de Rubired es rojo muy intenso lo que la hace 
adaptable para la producción de vinos Oporto o concentrados para mezclas. 
26- Ruby Cabernet: es un híbrido de Carignan y Cabentet Sauvignon, el objeto de su 
creación fue el obtener una uva con las características de Cabernet pero con una 

productividad de un 50% más alta. Es moderadamente productiva y muchas veces el 
rendimiento ha sido desalentador. Es una variedad que tiene mucho del aroma de 
Cabernet pero le falta el sabor característico de ésta. Se utiliza para mejorar la calidad de 
los vinos estándar. Tiene un color amplio y estable y una acidez arriba del promedio. Los 
racimos son grandes medianos. cónicos, largos. sueltos a bien llenos, con un pedúnculo 
grande y leñoso. Las uvas son pequeñas medianas, redondas con un sabor distintivo, 

27- Salvador: es un híbrido de 	ripestris y Vila vinifera. Es bastante productiva y la 

importancia de esta variedad radica en su color muy intenso, que es bastante estable en el 
vino. Su vino se utiliza únicamente para mezclas y en pequeñas cantidades para mejorar la 
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apariencia de los vinos varietales deficientes en color. En productividad la rebasan las 
variedades Rubired y Royalty. Los racimos son pequeños, cilíndricos algunas veces con 
brazos y con pedúnculo largos. Las uvas son pequeñas medianas. ovaladas, cortas, con 
una pulpa gelatinosa y rosa cuando el fruto está bien maduro. 
28- Saint Macaire: su acidez es media, su color es intenso, sin embargo tiene una 
producción mediana. Se obtiene un vino con tendencia a ser seco y cuya calidad se 
considera estándar. 
29- Sangioreto: es la variedad de los vinos Chianti de Italia, es una variedad 
moderadamente productiva. En algunas regiones que son calurosas les llega a t'altar 
acidez. Los racimos son medianos, cilíndricos de brazos o alados, bien llenos. Las uvas 
son pequeñas medianas, ovaladas de color café a negro. Las semillas son muy grandes 
para el tamaño de la uva. El vino es de color y sabor fuerte, al madurar adquiere un color 
granate: es seco, un poco astringente y con aroma a lirios y a violetas. 
30- Soitzíro: es de las mejores variedades de las regiones productoras de Portugal, es muy 
productiva. Sus vinos son muy coloreados con buena acidez y de buen balance. Es 
altamente recomendada. Los racimos son grandes medianos, cilíndricos y algunas veces 
con brazos. Las uvas son medianas redondas, negras-azulosas y con pulpa roja. 
31- .S.'rrah: es la uva principal del norte del Rh►ine, es una uva muy obscura y tánica que 
suele mezclarse con Viognet Mane, cuando se deja añejar por periodos de 20 años sus 
características se asemejan a las de los mejores Médocs. 
32- Tannar tiene intensidad de color y acidez altas, su productividad es mediana. Es un 
vino seco de características típicas de su variedad. 
33- Tinta Can: es de baja productividad, el fruto está bien cubierto. Se utiliza para vinos 
finos de tipo Oporto. Los racimos son chicos medianos, cónicos, frecuentemente alados, 
sueltos y con pedúnculos gruesos. Las uvas son pequeñas, redondas, negras. Los vinos 
tienen una apariencia verde-amarilla. 
34- Tinta Madeira: ha contribuido mucho al mejoramiento de los vinos tipo Oporto de 
California, produciendo un vino de este tipo excelente. Es productiva. Los racimos son 
medianos grandes. cónicos, anchos y bien compactos. Las uvas son medianas, ovaladas, 
largas y de color negro azabache; se suelen presentar algunas uvas pequeñas no 

desaffolladas. 
35- l'auriga: es una variedad importante en la región productora de Oporto en Portugal, 

produciendo vinos de este tipo con una calidad excelente por lo tanto es altamente 
recomendada para la producción de vinos tipo Oporto. Es productiva. Los racimos son 
grandes medianos, cónicos largos, ocasionalmente alados y bien llenos. Las uvas son 

medianas, ovaladas, cortas y de color negro. 
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36- Tmusseau: • se cultiva tanto en la región Jura de Francia como en la Oporto de 

Portugal, en la que popularmente se le conoce como "bastarda". Es productiva, se adapta a 

zonas muy frías, Tiene deficiencia en color y muchas veces se duda en plantarla ya que 

existen otras variedades que producen vinos de calidad muy similar y color amplio, por lo 

tanto no es recomendable. Los racimos son chicos, cónicos, largos, compactos con 

pedúnculos de color verde pasto. Las uvas son medianas, ovaladas. largas y de color 
negro-rojizo. 

37- l'aidepeñas: se origina en la parte este central de Espaita. Ocupa un lugar prominente 

dentro de las uvas productivas. Sus vinos son bajos en acidez y les falta un carácter 

definido. Producen vinos tintos limpios y de calidad estándar, algunas veces llega a 

producir vinos de cuerpo. Los racimos son medianos a grandes, cónicos grandes, bien 

llenos y con brazos irregulares. Las uvas son chicas medianas achatadas, negras y con 
pulpa gelatinosa. 

38- ZiOnidel: lleva el primer lugar de producción en California, es de origen desconocido 

y no se cultiva extensamente en ninguna otra región; se cree que tiene relación con la uva 

italiana primitiva de Apulia. Tiene un sabor varietal característico, con acidez y color 

medios. Se adapta mejor a las regiones frias, ya que con el sol tiende a quemarse y 

secarse, si se riega demasiado tiende a la podredumbre del racimo. Los racimos son 

medianos, alados, cilíndricos, bien llenos a compactos. Las uvas son medianas, esféricas, 

de color negro-rojizo a negro, su pulpa es muy jugosa. I.os mejores vinos secos de esta 

variedad son los que provienen de uvas cultivadas en regiones muy frías. Generalmente la 

uva Zinfandel se utiliza para vinos tipo Oporto. Su maduración es irregular por lo que no 

se recomienda mucho. Sus vinos son de carácter varietal, sabor afrutado y agradable. 

medianos de cuerpo y color (2, 3, 4, 5), 

UVAS BLANCAS 
Aligote: es muy utilizada para los vinos blancos estándares de Borgoña Francia. es 

mejor productora que la variedad Chardonnay, se cultiva en las planicies; algunas veces el 

vino que se produce con esta variedad llega a rebasar al promedio. La comuna de 

Bouzeron en Chalonnaistiene apelación propia para origen de Aligote. Los racimos son 

chicos. medianos. cónicos. algunos con alas y compactos. Las uvas son pequeñas, de 

redondas a ovaladas, con pieles que se resbalan fácilmente. Los vinos se recomiendan 

para degustar después de tres años de añejamiento. 

2- Burger: cuando el suelo es fértil y el clima caluroso, esta variedad produce cosechas 

enormes. En localidades frias no madura bien y las lluvias tempranas le provocan 

podredumbre en el racimo. El vino que producen es ligero neutral de calidad regular. se 

utiliza principalmente en vinos de mezclas y que tengan cuerpo. Tiene acidez. baja. Los 
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racimos son grandes medianos, con brazos de largos hasta alados, cilíndricos, compactos. 
Las uvas son grandes medianas, esféricas de colores amarillo-blanquizcos, muy jugosas y 
blandas. 
3- Chardonnay (Pinol Chardonnay): también es muy utilizada para producir los famosos 
vinos blancos de Borgoña en Francia, cuando se cultiva en la región favorable ha 
producido vinos de excelente calidad. Su producción es moderada. Es la uva utilizada en 
Chablis. se le conoce también con el nombre de Beaunnois. Los racimos son chicos, 
cilíndricos , alados de sueltos a bien llenos, Las uvas son chicas redondas, usualmente con 
una semilla. Los vinos son limes, plenos, vigorosos, con aroma y carácter, de textura y 
Fuerza equiparable a los vinos tintos. 
4- Chasseolas dóre: su acidez es baja. de productividad media. El vino es seco y de 

crecimiento débil. 
5- Chenin blanc: es la principal uva de la región de La Loire en Francia, es utilizada para 
producir los vinos secos. naturales dulces y el "Mousseux" (espumante), también se utiliza 
para los vinos de l'ouraine que están excelentemente balanceados, Es muy productiva 
cuando con la poda se tiende a distribuir el fruto se evita la podredumbre del racimo. 
Todos los vinos que se producen con esta variedad se consideran de buena calidad, 
intensos y hasta melosos cuando la uva estaba muy madura; pero siempre con elevada 
acidez así que maduran bien. Sus vinos son muy demandados. Los racimos son grandes 
medianos, cónicos, largos, compactos, con pedúnculo grueso de mediano a largo. Los 

pedicelos son medianos con verrugas cafés. Las uvas son medianas ovaladas y con pieles 
correosas. 
6- Ernern/d Ries/ing: tiene acidez y productividad alta. Es muy utilizada en la producción 

de vinos secos. 
7- Hito. Szagos: su acidez es baja, pero su productividad es alta. Es muy utilizada para 

vinos de postre y en ciertas ocasiones para Jerez. Tiene el inconveniente de que su fruto 
se agrieta con facilidad, llegándose a pudrir. 
8- Flora: es una uva clara de alta acidez, su productividad es media. Los vinos que se 

llegan a producir con esta variedad suelen ser secos y con un aroma varietal característico, 
que los hace muy prometedores. 
9- Folie blanche: antes de que la filoxera llegara a Francia los principales Cognacs se 

producían con esta variedad, sin embargo no se pudo restablecer nuevamente sobre los 
suelos calcáreos de la región de Cognac. Cuando se produce en condiciones adecuadas 
sus vinos tienen cualidades características; su alta acidez la coloca dentro de las 
principales uvas utilizadas en las mezclas, sobre tocho en la producción de vinos 
espumosos. Los racimos son de chicos a medianos con brazos o alados, son compactos. 
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Las uvas son chicas medianas, esféricas o elipsoidales, cortas, de color verde-amarillento 

o blanquizco, blandas, de sabor neutral y altas en ácido. 
I O- French Colomhard: es sumamente productiva y tiene una cantidad elevada en ácido, 

lo que le permite la producción de vinos secos de calidad estándar aún en las zonas más 

calurosas; anteriormente llegó a recibir el nombre de "il .'est's Blue Pro/ijic". También 
hay gran demanda de esta variedad para la producción de vinos espumosos. Los racimos 

son medianos, cónicos. largos y bien llenos. Las uvas son medianas. elipsoidales, de color 

verde-amarillento y a veces con un tinte rosado, de sabor neutral y altas en ácido. Sus 

vinos tienen un equilibrio aromático agradable ligeramente de Musca En Francia es muy 

utilizada para la producción de Brandy, en México se utiliza para coupage, al mezclarse 
con Chenin blanc. 

Gewürziraminer: se ha cultivado en Alemania durante siglos, aunque inicialmente se 

cultivaba en Alsacia. Su nombre indica que su fruto posee un sabor aromático 

pronunciado y picante, que otorga a los vinos un sabor y aroma deliciosos. En 

condiciones adecuadas llega a ofrecer buena producción. En las regiones calurosas su 

contenido en ácido es muy bajo para producir vinos muy linos. Los racimos son chicos, 

cilíndricos y compactos. Las uvas son pequeñas, ovaladas, de color rosado a café-anuloso, 

con pulpa firme de característico sabor picante y piel correosa. 

12- Gray kiesling: lleva el nombre pero le faltan cualidades aromáticas de kiesling. Su 

producto tiene un sabor moderadamente picante, pero ninguna otra cualidad, su vid se 

parece a la de la variedad Troussean. Llega a tener buenas producciones adaptándose bien 

a las regiones con clima frío. Los racimos son de pequeños a medianos, ligeramente 

cónicos y compactos. Las uvas son medianas, ovaladas y con una sombra rojiza opaca. 

13- Grillo: tiene acidez mediana, de producción media. Es muy utilizada para la 

producción de Jerez. 

14- Wenn: de acidez y productividad media. Se utiliza en la producción de vinos secos 

con características vari etal es. 

15- Inzolia: su acidez es baja por lo que se utiliza para la producción de vinos de postre. 

Su productividad es alta. 

16- Alalvasia blanca: se trata de una uva de origen español de la región de la Rioja. su 

acidez es baja y sin embargo se llegan a producir vinos secos de esta variedad; claro está 

que también es muy utilizada para los vinos de postre o de imitación moscatel, que son 

dulces y pesados. Su productividad es inedia. 

17- illannio pilas: su acidez es baja por lo que los vinos que resultan de la Ibrinentación 

de esta variedad son de postre (diferentes al Palomino). Su productividad es alta. 

18- Muscat blanc (Aloca, Candil y Atusen! hvinignan): el nombre de Mustyn blanc es 

descriptivo para esta variedad y ha sido utilizado durante años, pero tiene diferentes 
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nombres según la región en la que se cultiva (de aplicación geográfica limitada). 1..os 

vinos más famosos de esta variedad son: el "Muscat 1'1-m'upan" (suave, dulce y obscuro) 

del sur de Francia, algunos Musacat secos de Alsacia y el "Asti spumanti" del norte de 

Italia.1 s la variedad que ha producido el mejor vino moscatel donde quiera que haya sido 

cultivada. su sabor es pronunciado aunque delicado para moscatel. Suele ser productiva. 

Algunas veces su fruto puede quedar expuesto a quemaduras del sol. Los racimos son 

medianos. de bien llenos a compactos y con apariencia de haber sido empapados en aceite 

cuando están bien maduros. Las uvas son redondas, medianas, con un sabor pronunciado a 

moscatel. 

19- Orange Musca!: es conocida como "la Muscato flor d'arancio" en Italia. Es 

moderadamente productiva, sus vinos son ricos en aroma a moscatel, pero no tan 

delicados y ricos en aroma como aquellos de la variedad Moscatel blanc, En ciertas 
localidades su vino sobrepasa al de la variedad Musca! de Alejandría. Se adapta mejor a 

las zonas algo calurosas en las que Muscat hlanc se quemaría con el sol y a Musca! de 

,Ilefandría le faltaría madurar adecuadamente. Los racimos son medianos, cortos, 

compactos. Las uvas son medianas, de achatadas a redondas, firmes y de color naranja. 

20- Palomino: en algunos lugares de California es en:óneamente llamada Golden 

Chasselas. Es la principal uva de Jerez. L s altamente adaptable a varios suelos y climas, 

dándose en casi todas las zonas productoras de vides; es muy productiva y si se cosecha 

adecuadamente dará lugar a un Jerez de excelente calidad, su vino es seco y de inferior 

calidad. Los racimos son grandes medianos con brazos y ampliamente ramificados, de 

sueltos a bien llenos. Las uvas son medianas, achatadas, de color amarillo-verdoso con 

una floración pesada blanca, firmes, algo correosas. 

21- Pedro .IYnu 	produce mostos de elevado grado glucométrico (-1- 240 g/1), 

generalmente se utiliza en la zona de Moriles Montilla, para la elaboración de vinos 

generosos abocados; cuando se mezcla con la Palomino se puede obtener un jerez dulce. 

22- Peverelln: su acidez y productividad son medias. Sus vinos suelen ser secos. 

23- Pinot Mane: se cultiva extensivamente en Francia. Sus vinos tienen un sabor distintivo 

y de buen balance, aunque son propensos al oscurecimiento. Es moderadamente 

productiva. Los racimos son de pequeños a pequeños medianos, cónicos largos y algunas 

veces alados y compactos. Las uvas son chicas y redondas. 

24- Saint Emilion (lIglú blanc y Trebbiano): cultivada como Saint Emilion en la región de 

Cognac siendo la uva principal de esta zona, como ligni Mane en el sur de Francia y 

como Trebbiano en el centro de Italia. Su acidez será muy baja si la uva está crecida, a 

menos de que crezca en áreas más frías. Los racimos son grandes y largos, con brazos 

cilíndricos frecuentemente ramificados en la planta. Las uvas son medianas, redondas, de 

blancas a rosadas. El vino obtenido se suele mezclar con el Chianti rojo. 
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25- Red Veliliner: es de acidez y productividad media. El vino que produce es seco. 
26- Sauvignon blanca originaria de la Borgoña en Francia, es próxima a la variedad 
Sémillon, siendo la más importante de los tipos sauterne. Cuando se utiliza sola produce 
un vino fino, seco, dorado y de carácter pronunciado, cuando se mezcla con Sémillon 

produce un vino que se considera superior de cualquier otra variedad utilizada sola. Los 
racimos son chicos, cónicos y sueltos. Las uvas también son chicas, esféricas, amarillo-
blanquizcas. 
27- Sauvignon ver!: su vino tiene un sabor varietal moderado y aroma, pero es bajo en 
ácido, es agrio y no se conserva bien. La fruta está muy propensa al ataque de abejas y 
enmohecimientos; en los años de lluvias tempranas sufre podredumbre malamente. Los 
racimos son chicos, cilíndricos, de sueltos a compactos. Las uvas son chicas medianas, 
cortas, elipsoidales de color amarillo-verdoso, blandas en textura, jugosas y de piel 
delicada. Es muy productiva. 
28- Sémillon: produce los mundialmente famosos vinos de Sauteme (cremosos y dorados), 
produce los vinos más finos del mundo, en ella se da muy bien la podredumbre noble 
(Bonytis cinerea), sin embargo esta enfermedad benéfica no se da en climas secos y por 
lo tanto los vinos acabados, amenos de que estén hechos con uvas botritisadas, se 
diferencian de los sauternes franceses, por su sabor y aroma. Los racimos van de chicos a 
medianos, cortos, cónicos, bien llenos. Las uvas son medianas, esféricas, de color 
amarillo-dorado, de pulpa blanda con un sabor característico a higo. Da vinos dulces 
excelentes. 
29- Sylvaner (Franken Riesling): en Alemania se conoce como Sten? de &ni:mula, 

soporta climas más calurosos que nue Riesling; algunas veces sus vinos suelen tener un 
carácter fino y distintivo, es moderadamente distintivo. Los racimos son chicos. 
cilíndricos, alados y compactos. Las uvas son medianas, redondas, verdes-amarillentas o 

azuladas. 
30- White Riesling (Riesling o Johannisherger Riesling): son las uvas que producen los 

típicos vinos de las zonas del Rhin y Mosella en Alemania, se considera como la uva más 
generosa del mundo. Sus vinos poseen un fuerte sabor y bouquet varietales, que junto con 
otros constituyentes producen un vino con cualidades magnificas. Es altamente productiva 
en zonas con clima frío y suelos fértiles. Los racimos son chicos. cilíndricos bien llenos. 
Las uvas son chicas, medianas, esféricas, de hollejo delgado, amarillo-verdosas y 
manchadas con puntos rojos, de sabor vivo algo aromático y jugosas. 



16 

ALGUNAS UVAS »E OTRO TIPO QUE HAN SIDO UTILIZADAS PARA 
VINO 

1- Thompson Seedless: se le conoce como "Sultanina" por ser originaria de Asia menor, 

aunque también es llamada "Oval Kislnish" en las regiones del oriente del Mediterráneo 

y "Sultana" en Australia y Sudáfrica, Principalmente se utiliza en la producción de pasas, 

se consume como uva de mesa y también se producen grandes cantidades de vinos de 

postre blancos, sus destilados se utilizan como alcohol de fortificación para otros vinos y 

brandies. Los racimos son grandes, de brazos pesados y cilíndricos bien llenos. Las uvas 

son medianas, elipsoidales sin semillas, de textura firme y tierna, de sabor neutro, muy 

dulces cuando están muy maduras, su piel es moderadamente tierna. Son uvas que crecen 

perfectamente en regiones calurosas; existe una subvariedad rosada con características 

idénticas a la Thompson Seedless. 
2- Musca: de Alejandría: es una variedad muy antigua de la zona noreste de África, es 

muy utilizada para hacer las pasas de España, en Australia también se usa para pasas. Es 

muy preciada como uva de mesa por tener un sabor pronunciado, tamaño grande y pulpa 

jugosa. Produce vinos de postre o de tipo moscatel , cuando las uvas se dejan madurar al 

máximo produce un vino de muy buena calidad, particularmente donde el fruto no sufre 

quemaduras del sol. Los vinos secos hechos con esta uva son de calidad estándar. Los 

racimos son medianos, de brazos largos, cónicos, sueltos y frecuentemente dispersos. Las 

uvas son grandes, ovoides, de verde opaco, normalmente con semillas, pulposas, 

frecuentemente aromáticas (moscatel), de sabor, la piel es delgada, moderadamente 

correosa, está cubierta por una floración gris fácilmente restregable. Es una uva que crece 

preferiblemente en regiones calurosas de tipo desértico; existe una variedad rosada del 

tipo muy cultivada en Sudáfrica; que se conoce con el nombre de Flame Muscat o Red 
Hannepoot. 
3- Tokay (Flame Tokay): alguna vez fue la más importante de las uvas de mesa, tiene un 

color rojo brillante, su origen es de Argelia en donde se conoce como "Ahincar bou 

Ahmeur". Los racimos son grandes, de grandes brazos, cilíndricos, cónicos y compactos. 

Las uvas son grandes ovoides truncadas, de color rojo brillante a rojo obscuro, 

normalmente con semilla y muy firmes, de sabor neutral y con pieles regularmente 

correosas. Algunas veces se ha utilizado para vino, 

4- Early Muscas: la uva es mediana, redonda, de color amarillo y tiene un fuerte sabor a 

moscatel. 

5- Gold: la uva es grande, ovalada, de color dorada-lustrosa y con sabor ligero a moscatel. 

6- July Muscat: la uva es mediana, ovoide, de color amarillo y con fuerte sabor a 

moscatel, 
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7- Muscas Hamburg: la uva es mediana, ovalada, de color negro y con fuerte sabor a 
moscatel. 

8- Pearl ofCsaba: el grano es pequeño mediano, redondo y de color verde ligero, su sabor 
es ligeramente parecido a moscatel (2, 3, 4). 

II TIPOS DE VINO 

11.1 Tipos de vino existentes y otras bebidas alcohólicas típicas 
hechas a partir de uva 

"El vino es aquella bebida resultante de la fermentación alcohólica completa o 

parcial de la uva fresca o del mosto. Su graduación alcohólica no será menor a 9 °GL 

(Guy Lussac = grado alcohólico ), salvo en casos especiales" (6) 

1- VINO TINTO: 
Es de color rojo, difiere del vino blanco desde el principio de su elaboración. Las 

uvas utilizadas en la producción de vino, tinto son de diferentes variedades tintas del 

género Vitis vinifIra y en algunos casos de híbridos o ciertas variedades de otros géneros 

como Vitis labrusca que cumplan con los requisitos necesarios en la obtención de vino 

tinto; en las que la fermentación se ha verificado completamente. 

Durante el proceso de vinificación en tinto sobresalen los siguientes puntos que 

diferencian la obtención de este tipo de vinos: 

a) Las uvas se fermentan y maceran al mismo tiempo en presencia de sus hollejos a partir 

de los cuales obtendrán el color y una serie de componentes del aroma y sabor. El mosto 

debe permanecer por un periodo prolongado en contacto con los sólidos de uva, para que 

los mismos, sedan al jugo sus constituyentes, se le considera como un proceso de 

extracción fraccionada en el que se aportan las 4 características del vino tinto: color, 

taninos, componentes del extracto y aroma. 

b) Disolución: sucede al triturar el grano y se hace con el fin de que los antocianos pasen 

al medio acuoso. 

c) Difusión es el paso del colorante a través de la membrana celular que los contiene 

(bazuqueo y duración del encubado). 

d) Durante el descube se separa al vino de los orujos. 

e) Agotamiento de los orujos, prensando los mismos hasta obtener el máximo de jugo. Se 

puede mezclar con el anterior o hacer un vino por separado. 

f) Fermentación lenta o secundaria: el mosto yema pasa a fermentar en vasijas cerradas. 
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g) Fermentación maloláctica: se regulan pH, temperatura, S02, nutrición, aireación y 

mejora gustativa. 

h) Añejamiento: tiempo de maduración. En los vinos jóvenes es durante unos cuantos 

meses. En los vinos finos lleva procesos complejos y largos. 

Además de estos los cambios anteriormente mencionados existen dos maneras de 

preparar el mosto para el proceso de vinificación en tinto: 

1- Maceración carbónica: se consigue introduciendo a los racimos completos dentro de 

tanques especiales en condiciones de anaerobiosis. Durante varios días las uvas llevarán a 

cabo un metabolismo anaerobio al que se le llama maceración carbónica, con una ligera 

acumulación de etanol, una disminución de la acidez y una extracción de los colorantes 

del hollejo. Algo del mosto se libera dentro del tanque; posteriormente las uvas se prensan 

y el mosto extraído junto con el liberado, serán expuestos a la fermentación alcohólica en 

presencia de levaduras, seguida de la maloláctica en presencia de bacterias. El vino 

obtenido puede madurarse en unos meses, consumirse inmediatamente después de la 

estabilización biológica (por lo que en Francia se ha legislado el poderlos consumir a 

partir del 15 de noviembre) o añejarse por el tiempo que se desee. Los vinos que se 

obtienen suelen ser muy apreciados debido a sus características sensoriales con notas 

frutales y vinosas al mismo tiempo. 

2- Despabilado y estrujado: en este proceso de vinificación estas operaciones se llevan a 

cabo al mismo tiempo con el mismo equipo. El despabilado permite la eliminación parcial 

o total del raspón y el estrujado consiste en reventar las bayas de la uva para permitir la 

salida del jugo que está contenido en las pequeñas vacuolas intercelulares favoreciendo 

los fenómenos de difusión y disolución, con todo lo anterior se aumenta la superficie de 

contacto entre el mosto y los hollejos (3, 4, 6). 

2- VINO BLANCO: 

Los vinos blancos se pueden producir con uvas tintas o blancas, ya que la mayor 

diferencia en la vinificación en blanco es la separación del raspón y hollejos de los granos 

de uva antes de que se lleve a cabo la fermentación. 

a) Esto se logra con un prensado, en el cual se extrae el mosto sin extraer el agua de 

vegetación del raspón, se puede realizar con prensa o estrujadora. El estrujado es según el 

país y se realiza como opción al prensado. 

b) Escurrido: su función es separar el hollejo del mosto para así evitar la maceración. 

c) Después del sulfitado se realiza un desfangado cuyo fin es separar las lías del mosto, es 

una semiclarificación. 

d) La fermentación de la producción de vinos blancos es tumultuosa y se realiza en cubas 

o fermentadores. 
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e) El descube tiene como fin separar al vino de las lías y semillas, una vez que haya 
terminado la fermentación tumultuosa. En vinos dulces el descube se anticipa. En vinos 
secos se recomienda un ligero añejamiento en barricas de madera. 

Se realiza una filtración esterilizante antes del embotellado (3, 4). 

3- VINO ROSADO: 
Su proceso de vinificación es una mezcla de los de vino tinto y blanco; al ser 

producido con una mezcla de las uvas blancas y negras, en las que la fermentación se ha 
verificado totalmente estando juntos pulpa y hollejo. Se trata de un vino no muy apreciado 

por los enólogos, a excepción de que se consuma en sus países de origen, como lo son 
Portugal e Italia, algunas zonas de España y Francia. Algunos vinos hechos con proceso 
de vinificación son rosados, pero esto se debe a que la pulpa de la uva es de este color. 

"Vinos de composición particular, son aquellos cuyas características sensoriales 
provienen de la uva, de la técnica de elaboración o de prácticas específicas para cada 
clase" (6) 

4- VINOS ESPUMOSOS: 
Se consideran como vinos espumosos aquellos que provienen de una elaboración 

especial y que al descorchar producen una efervescencia por el desprendimiento continuo 
de pequeñas burbujas de bióxido de carbono. Se distinguen dos tipos de vinos espumosos 
aquellos a los que se les ha inyectado el gas, que reciben el nombre de carbonatados o 
gasificados; y vinos cuya espuma proviene de bióxido de carbono endógeno, que se forma 
durante la fermentación de irzúcares que fueron agregados o que son naturales del vino 

base, a estos vinos se les denomina espumosos naturales. El vino espumoso más famoso 
es el de la región de Champagne en Francia, mismo que se realiza por el método 

Champegnoise. Sin embargo existen muchos otros como el Cavas en España, Sekt en 
Alemania, Spumanti en Italia etc... Cualquier vino que no se produzca en la región de 
Champagne en Francia y se haya elaborado por el método Champegnoise deberá llevar el 
nombre de tipo Champagne. 

Los vinos espumosos de tipo Champagne se realizan por lo general con uvas de las 

siguientes variedades; Pinot noir, Tempranillo y Chardonnay en algunos casos especiales 

según el origen de otros vinos espumosos se utilizan variedades como: Aloscato y 
Riesling. El vino base se obtiene por el método tradicional de vinificación en blanco, una 
vez que termina la primera fermentación el vino es clarificado y vuelto a inocular con una 
levadura productora de dióxido de carbono y otros compuestos aromáticos que darán las 

características a estos vinos (6), 
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5- VINOS GENEROSOS: 

Los vinos generosos se conocen con los nombres de Jerez, Xérés y Sherry, se trata 
de vino fortificado de las regiones de Jerez de la Frontera, Puerto de Santa Maria, 
Sanlúcar de Barrameda y las lindantes de Rota y Chipiona. Estos vinos se consideran 
secos dulces, se elaboran con uvas selectas, siguiendo normas tradicionales o particulares 
(incluyendo adición de alcohol vínico o mezclándolos con otros vinos) que les dan 
características particulares. Se utilizan las variedades de uvas blancas: Palomino fino, 
Palomino de Jerez, Pedro Ximenez y también se denomina de origen. cualquier otro vino 
Ihrtificado con las caracteristicas y elaborado como un vino de Jerez, pero fuera de la 
zona deberá ser llamado de tipo Jerez. El tiempo de crianza de estos vinos no debe ser 
menor a tres.años en soleras de roble debidamente envinadas. A los vinos generosos de la 
región de Sanlúcar de Barrameda se le conoce como Manzanilla. Los vinos generosos se 
caracterizan por un aroma típico a flor (3, 4, 6). 

11.2 Componentes del vino 

Formado por una mezcla de sustancias en las que destacan el agua y el etanol 
principalmente, en los que podemos encontrar disueltas otras sustancias como son las 
siguientes : 
1- Ácidos orgánicos 
2- Alcoholes 
3- Compuestos Carbonilicos 
4- Esteres 
5- Compuestos de nitrógeno 
6- Compuestos fenólicos 
7- Compuestos fenólicos no fiavonoides 
8- Aditivos Químicos 
9- Sales 
10- Gases 
II- Colorantes 
12- Compuestos aromáticos 

13- Monoterpenos 

14- Azúcares 
15- Minerales 
(1,7,8,9), 
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Capitulo III 

INFLUENCIA DE LOS FACTORES GEOGRÁFICOS Y 
CLIMÁTICOS SOBRE LAS UVAS DE VINIFICACIÓN 

El aroma de un vino depende de una serie de factores como lo son el clima, zona 
geográfica y variedad de uva. Por todos estos factores se ha establecido que la etiqueta 
contenga el origen del vino que contiene esa botella. 

El territorio es de gran importancia e influencia para un viñedo, ya que existen 
varios factores que pueden variar durante una cosecha, sin embargo el terreno es siempre 
el mismo, por lo tanto la denominación de origen se encarga de representar a cada lugar o 
región, dando calidad y personalidad a un vino; estas cualidades pueden haber sido 
adquiridas por cualquier circunstancia dentro de ese territorio. Esas circunstancias son 
generalmente factores naturales o humanos que no se puedan reproducir en otros países o 
lugares geográficos bajo el mismo nombre. 

En Francia una serie de científicos se dedicaron a estudiar todos los factores, que 
influían sobre las uvas de vinificación y así obtener más tarde una metodología, que fuera 
tanto técnica como financialmente posible para nombrar a los productos vinícolas según 
su origen. 

El comienzo de la denominación de origen data de antaño, cuando se comenzó a 
comerciar con el vino de una región a otra. El éxito de intercambio de estos vinos, llevó a 
los vitivinicultores, a ganar mucho dinero; así que aquellos sin escrúpulos vendían vino 
con el nombre de otro más cotizado. Para evitar problemas se comenzaron a nombrar los 
vinos según el viñedo, pero entonces vinos de la misma región con suelo, cepa y clima de 
características similares se vendían con distinto nombre, lo que causó conflictos y abuso 
de autoridad, hubo apelaciones para que se hiciera algo mejor, así que con la ayuda de 
agrónomos y estudios sobre el territorio natural se comenzó la denominación por origen. 
En la que se denominó al vino de una cierta región por sus características naturales, 
además de las propias de cada viñedo, según algunas técnicas utilizadas que dan al vino 
de cada casa, características especiales por las que un vino puede llegar a ser más 
preciado que otro (10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19). 
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Legalización del territorio en la denominación de origen 

Para legalizar todo lo relacionado con el ámbito geográfico, se necesitó de varios 
científicos expertos, quienes después de varios estudios sobre el tema, lograron en los 
últimos años hacer la denominación por territorio. La denominación de los vinos por 
origen es un legado que no puede ser retirado y que el consumidor, viticultor y enólogo 
aprecian bien. Para denominar a un vino de origen es necesario observar el cumplimento 
de una cascada de pasos, que muestren bien: la interacción entre el medio, las 
características de origen y la calidad del vino, desde un punto de vista objetivo, que 
proteja al producto. La delimitación del terreno se puede hacer de manera politica o de 
manera geológica y topográfica. La segunda es más demandada desde el punto de vista 
útil. 

Para definir un territorio vitivinícolo, existe una dependencia, de la relación que 
existe entre el suelo y las uvas, que a su vez están sujetas a un ecosistema y factores 
ambientales. Los aspectos naturales de mayor importancia en los viñedos que producen un 
vino de origen, son las relaciones entre cepa e injerto, además de la cantidad de sol e 
hidratación que tienen las vides. Estos últimos factores no pueden ser cambiados y son los 
que dan al vino mismo, la denominación de origen y calidad. 

Para catalogar a un vino, como de origen y calidad se necesita un análisis sensorial 
del mismo, en el que se debe tomar en cuenta, si éste viene de un viñedo (un terreno 
mayoritario) o de una parcela (divisiones minoritarias dentro de un viñedo). Estas 2 
últimas escalas son las que se toman comúnmente para clasificar a un vino de cierto 
terreno. Por ejemplo: ya está comprobado, que las características sensoriales de un vino 
de tipo Cabernet de cierto viñedo, eran muy semejantes a las de vinos de la misma 
variedad y de viñedos cercanos, que previamente fueron caracterizados y denominados 
corno del mismo origen. 

Los criterios de un mismo terreno se basan en su clima, relieve, suelo, subsuelo y 
los límites de una constante tipo/calidad. 
a) El clima depende de la lluvia y de la temperatura del aire, también está muy 
relacionado con el relieve. Los meteorólogos dan sus suposiciones y el vitivinícola, los 
ocupa como mejor piense para su viñedo. 
b) El relieve se ve muy influenciado por la altitud, pendiente y horas sol totales del 
viñedo. 
c) El suelo es de gran importancia ya que se encarga de proporcionar minerales y otros 
compuestos, Dentro de los minerales más afectados se encuentra el cloro. Las cantidades 
de azúcares y agua también suelen verse afectadas por el tipo de suelo. 
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Para los tres factores anteriores hay personas especializadas; que se encargan de 
normalizar y notificar a todos los vitivinicultores, de manera que los mismos puedan 
denominar su vino según el origen que les corresponda. Una vez que su territorio haya 
sido delimitado y cumpla con todos los requisitos que marca la ley, los vinos de un cieno 
viñedo pueden llevar su nombre en base a su origen. Existen cartas geográficas hechas por 
computadora que demuestran exactamente el lugar en donde cambia un territorio. 

Para la delimitación de los terrenos se han utilizado varios métodos geográficos 
legalizados, que facilitan la determinación del mismo para su denominación por origen. 
Los resultados se imprimen en cartas o mapas, que informan: la calidad del suelo, 
superficie y aptitud agronómica; de esta forma cada región quedará clasificada 
homogéneamente y podrá ser subdividida, en pequeñas áreas, si en un momento dado, 
cualquiera de los factores mencionados con anterioridad cambia. 

Todos los estudios hechos, ayudaron para una mejor producción de vinos según 
origen/calidad, que a su vez hizo que quedaran protegidos por la ley, ya que se han 
legislado técnicas analíticas rápidas y de alta reproducibilidad, que permiten el análisis de 
los vinos de cada país; con las que se puede verificar que su origen sea el que se dice 
sobre la etiqueta. Para saber como afectan las condiciones del viñedo a la calidad de la 
uva, es necesario tener la información de los compuestos que influyen mayoritariamente 
sobre la producción de aroma y sabor. El análisis por Cromatografia de gases (GC), para 
identificar a los volátiles traza de los alimentos es muy usado; para aislarlos generalmente 
se utiliza el método de espacio de cabeza o vapor confinado (lleadspace) unido al GC; 
este método consiste en un tubo relleno con un adsorbente que atrape a los volátiles. Se 
recomienda GC por su estabilidad al calor y baja retención de agua y alcoholes menores 
(7, 12, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27, 28, 29, 30) 

La variedad de uva y la zona geográfica 

Cuando se utiliza una misma variedad de uva pero de diferente región, la 
composición aromática del vino deberá variar un poco en la cantidad de cada componente 
volátil, pero no puede variar la existencia del mismo en el vino, aunque éste se haya 
producido en diferente región o viñedo. Estas pequeñas variaciones, si pueden llegar a 
influir un poco en el aroma de vinos l'adeudes; aunque los mismos, se hayan realizado 
con la misma variedad de uva. Teniendo este conocimiento se ha logrado llevar a cabo el 
control de calidad de ciertos vinos que se consideran finos y que pertenecen a una misma 
región; ya que muchas veces vinos de regiones cercanas elaborados con la misma variedad 
de uva llegan a tener características muy similares entre sí y vinos que se han llegado a 
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denominar de origen, por producirse en la misma zona, no cumplen con lascaractensticas 
especificadas ya que no han sido elaborados con la variedad de uva típica de esa región. 

Los cambios entre la producción de un vino y otro. fabricados con uvas de una 
misma variedad y zona geográfica. suelen llegar a tener pequeñas diferencias, con el puro 
hecho de que el tipo de viñedo sea diferente. Existen dos tipos de viñedos: 
a) Los industriales 
b) Los llamados de producción de buen vino (que son pequeños y muy cuidados por el 

vitivinicultor). 
Lo anterior da lugar a uvas de calidad menor y uvas de calidad mayor 

respectivamente (6, 10, 13, 14, 16. 18, 20, 24. 25, 31, 32, 33). 

La influencia del clima y del terreno sobre la uva y el vino 

La influencia del terreno y del clima, sobre la producción de aroma y de los 
cambios de ciertos componentes en vinos varictales, se ve muy claramente cuando los 
vinos se producen en los diferentes países. Esto se debe a que la procedencia de las uvas 
es de suma importancia para la producción de los compuestos volátiles, ya que los mismos 
suelen cambiar, no solo de un viñedo a otro, si no que de un país a otro; aunque éste se 
encuentre en la misma zona vitivinícola. Así pues vinos producidos en Francia serán 
diferentes de los españoles, italianos, portugueses, alemanes, israelitas, iraquíes, hindúes, 

australianos, chilenos, sudafricanos etc... 
El año en el que se realiza la vendimia, es un factor muy relacionado con el tipo de 

vino producido en una cierta región, ya que según las condiciones: climáticas, de cultivo, 
vendimia, técnicas de vinificación que se den durante ese año será el vino que se obtenga; 

ya que es a partir de estos fi►ctores que dependen las características de maduración de la 

uva y por consiguiente que su estado sea el adecuado para obtener el aroma típico de un 
vino de origen. Se dice que según la cosecha de la uva hahríi una producción de 

compuestos volátiles, que va en relación lineal a la cantidad de uv►  recolectada en ese 

año. Se ha visto que mientras más lento madure la uva, el aroma y sabor de un vino serán 
mucho más intensos. Año con año las variaciones de los componentes volátiles, si llegan a 
cambiar entre uvas de una misma variedad y región; provocando variaciones mínimas 
entre los vinos que se hayan obtenido. Para poder asociar a los vinos de diferentes años y 
viñedos, es necesario fijarnos en la producción de ciertos componentes típicos de la 
región, a los que se agrupa en fracciones. Los valores de ciertas fracciones son llamados 

vector dato y a un cierto número de vectores dalo se les acomoda en una categoría. Cada 
categoría indicará las características de año-viñedo•región de cada vino; para que así más 

tarde se puedan obtener los resultados, de sí un vino cumple o no, con las características 
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de origen que han sido establecidas por las normas. Otra manera de medir la influencia del 
año, clima, suelo y zona geográfica es a partir del estudio de los ésteres y acetatos. ya que 
la razón de ésteres/acetatos es un buen indicador para explicar el comportamiento del 
aroma 112, 13, 14, 16, 18, 20, 24, 25, 26, 27, 31, 34, 35, 36, 37, 38, 39). 

El origen y la calidad del vino 

La calidad de un vino depende: del tipo de vid, del viñedo y del cuidado que tenga 
el hombre sobre el viñedo y sobre la producción y almacenamiento del mismo. En cuanto 
al viñedo influyen el clima, topografia y localización; todo esto influye sobre el vino y su 
composición química. Los componentes sobre los que existe mayor diferencia son los 
alcoholes y el cociente de éstos con los demás compuestos elementales. 

Un vino no se puede clasificar, si no se sabe nada a cerca de la variedad de uva, 
tipo de suelo, origen y clima que hubo en ese año de vendimia. 

El clima llega a influir de tal manera, que en ciertos años en los que se dan 
determinadas condiciones ambientales en áreas muy pequeñas, las uvas suelen tener una 
infección por un hongo llamado Borricys cinerea, el cual produce una deshidratación de la 
uva. cuya consecuencia es la de aumentar la concentración de todos los componentes 
produciendo un vino muy valioso de poca producción. Las uvas que han sido así 

infectadas tienen una enfermedad a la que se le ha llamado picadura noble. En nuestros 
días muchas veces se llega a provocar esta infección con el simple propósito de obtener un 
vino con tiene alta calidad sensorial y que es muy cotizado en el mercado (12, 13, 14, 16, 
20, 27, 35, 40, 41). 
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Capitulo IV 

PRODUCCIÓN DE LOS AROMAS MÁS COMUNES DE LA 
UVA Y DEL PROCESO DE VINIFICACIÓN. 

Influencia de la variedad uva sobre la producción del aroma 

Existen varios factores por los que se disfruta del vino, pero sobre todo es su sabor-
aroma lo que se busca, éste está dado por varias sensaciones complejas, provocadas por 
una infinidad de moléculas de compuestos volátiles difícilmente disociables que marcan 
en el vino notas de: acidez, amargura, dulzor y salado; sin embargo hay sustancias a las 

que tenemos un umbral de percepción mucho más bajo y que llegamos a detectar en 
concentraciones de 10 -4  a 10 -12  gil, pudiéndose encontrar entre 10 	y 10 -I° g/Kg 
para percibir el aroma no es necesario detectar a cada una de las sustancias por separado, 
si no al balance global de los compuestos. El origen de los compuestos responsables del 
aroma puede ser: 
1- Aroma originado en las uvas y en la formación del mosto. 
2- Aroma producido durante la fermentación. 
3- El bouquet que resulta de las transformaciones dadas durante el añejamiento y 
envejecimiento. 

El aroma se puede ver afectado por las condiciones: de la fruta, del cultivo, de 
maceración, de fermentación y por los tratamientos posfermentativos. Las uvas se han 
llegado a clasificar en vatios grupos, dependiendo de su composición en general. Uno de 
los grupos es por medio de sus colorantes y la otra como se ha estado hablando a lo largo 
de este trabajo es a partir de los componentes del aroma. Ambos componentes, pasan del 
hollejo al mosto o al vino llegando a haber muy poca diferencia entre uvas que son de una 
misma variedad; en el hollejo de la uva no solo existen colorantes (antocianinas), si no 
que también hay cantidades significativas de ésteres, acetatos y algunos compuestos 
minoritarios. Todos estos compuestos dependen del estado de madurez de la uva, 
variedad, comarca, cultivo etc... 

En una ciencia tan vieja como la enología, es dificil pensar que tan pocos estudios 
se hayan hecho a cerca de la composición del jugo antes y después de la fermentación; 
observando cuales son los factores que influyen en la producción del aroma. El aroma y 

sabor de los vinos se ha estudiado en los últimos 20 años, encontrando cientos de 
componentes del mismo en los diferentes vinos. Se sabe poco a cerca de las vías 

metabólicas, más estudios se deben realizar sobre la producción de alcoholes superiores a 
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partir de la vía de "Ehrlich" o de otros componentes como: alcoholes de fusel, ac. grasos y 
ésteres a partir de las vías que sigue la glucosa. Como se explicó anteriormente, gracias a 
la cromatografia de gases se ha logrado identificar y cuantificar a los compuestos volátiles 
responsables del aroma y sobre todo a aquellos típicos de cada cepa de uva, que tienden a 
pasar directamente al vino. De esta forma se identifica al vino de una y otra cepa de uvas, 
aunque sus diferencias sean muy suaves. Los compuestos que cambian el sabor de una a 
otra variedad de uva, son por lo general: alcoholes, ésteres, aldehídos, acetales, 
hidrocarburos, ácidos orgánicos, compuestos sulfúricos, compuestos fenólicos y terpenos: 
todos estos compuestos son aromáticos y se encargan de dar olor y sabor a la bebida. Los 
compuestos antes mencionados forman un complejo en la uva, que también cambia según 
la cepa, región, madurez, estado de la vendimia y de las técnicas aplicadas (como se vio 
en el capitulo III). Sigue complicándose con la fermentación. madurez y almacenamiento. 

Las diferencias entre los componentes de una vid y otra son por lo general 
cuantitativas, sobre todo en las oligosustancias aromáticas y en su estéreo-selectividad: 
siendo los terpenos sobre los compuestos que más cambios llegan a existir. La mejor 
técnica para cuantificar a estos compuestos es por Cromatografia de gases. Los 
compuestos volátiles cuyas concentraciones son tan pequeñas (a veces de ppb), son los 
que se encargan de cambiar las características sensoriales, existentes entre el vino 
producido con una variedad de uva u otra. La intensidad del aroma de los componentes 
volátiles, también es diferente según la variedad de uva y a veces en una misma variedad 
de uva de diferentes regiones, vendimia o año; lo que cambia es la concentración de los 
mismos. Muchas veces el umbral de detección de estos compuestos en el vino es mucho 
más bajo, que cuando se disuelven en agua, ésto se debe a las interacciones con otros 
compuestos volátiles y no volátiles presentes en el vino, lo que redondea lan sensaciones 
de aroma que se perciben tanto por el sentido del olfato como por el del gusto (10, 11, 13, 

18, 20, 31, 32, 38, 39, 42, 43, 44, 45, 46, 47, 48, 49, 50, 51, 52, 53). 

Procedencia del aroma en el vino 

El aroma de los vinos puede provenir de las diferentes etapas de vitivinificación, 

por lo mismo los enólogos los han dividido según el momento en el que se origina: 

a) Aromas primarios o varietales: en los que convergen las interacciones de suelo, clima 

y método de cultivo; por lo tanto se llama aroma varietal a: "A aquel que proviene dé la 
variedad de una uva, ya que es característico de esa uva y nada más". Muchos 
constituyentes del aroma no se presentan hasta ser liberados por la levadura a la hora de la 

fermentación. Las variedades de uva más estudiadas han sido: Riesling, Concord, 
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Grenache, Cabernet Sauvignon, Sauvignon, Trentiner y Rülender; los compuestos mas 
comunes son hidrocarburos. hidrocarburos no saturados, alcoholes, alcoholes insaturados, 
ésteres. ac. grasos, aldehidos, acetales, cetonas, derivados del ciclohexano y terpenos. En 
uvas de variedad Moscatel los compuestos más comunes son los terpenos. Todos estos 
compuestos del aroma se encuentran en concentraciones menores a un mg/I. Los 
compuestos que provienen de la uva pueden permanecer igual o sufrir transformaciones a 
lo largo del proceso de vitivinificación ejemplo: terpenos en Muscas D'Alexandrie y 
Gesvitrtraminer, o metoxipirazina en Cabernet-Sauvignon y Sauvignon-blanc. 
"El aroma varietal es el resultado de un equilibrio bien definido de una mezcla compleja 
que da una infinidad de matices según la variedad y muchas veces hasta de cepa en cepa. 
Cambiando quizás solamente en la cantidad" (18, 23, 42, 44, 45,46, 47, 54. 55). 

b) Los aromas prefermentativos: se dan en la molienda cuando el mosto entra en 
contacto con el aire, son por lo general: alcoholes y aldehídos de formación rápida, sobre 
todo de C6 que llegan a dar características sensoriales malas como las herbáceas y 
amargas. Las uvas maduras producen menos aldehídos que las verdes. Los más comunes 
son: cis-2-hexenol, trans-2-hexenol. hexenal, trans-2-hexenal. En el origen de los aromas 
prefermentativios influye sobre todo el tipo de obtención del mosto, ya sea por 
maceración carbónica o por estrujado. La presencia o ausencia de sólidos solubles e 
insolubles de la uva afectan en la producción de compuestos volátiles, sobre todo de 
alcoholes superiores y de ac.grasos de cadenas medianas, ya que dependen de la cantidad 
de azúcares presentes en la uva (10, 18, 22, 56). 

e) Los aromas de la fermentación o secundarios: ya sea por cambios químicos o por 
acción de microorganismos como levaduras y bacterias o por condiciones del proceso, los 
compuestos mayoritarios son los alcoholes superiores, productos de amino ácidos y 
azúcares que llegan a tener hasta 12 carbones y algunos alcoholes aromáticos. 
i) En gran cantidad: 3-metil-1 -butanol, 2-inetil-1 -butano', 2-metil-1-propanol, 2- 

feniletanol. 
ii) En mediana cantidad: I -propanol, I -butano]. 1-hexanol. tiroso1,3-metil-2-butanol. 
Le siguen algunos ésteres que son productos secundarios de la fermentación de la 
levadura, sobre algunos componentes específicos de la levadura en la síntesis de lípidos: 
acetato (le etilo, no debe haber en grandes cantidades, otros ésteres de olor agradable 
como: 2-fenil-etilacetato, 3-metil-buti1acetato, hexanoato de etilo y octanoato de etilo. 
También se llegan a producir algunos aldehidos, cetonas y ácidos grasos (10. 18, 44, 45, 

46) 
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d) Compuestos formados durante el envejecimiento o llouquet: se produce durante la 
crianza, añejamiento y envejecimiento, por medio de cambios fisico-químicos, algunas 
sustancias se transforman y otras son extraídas de la madera de las barricas ej.: 1,1,6-
trimetil-1,2-diladronaftaleno, dimetilsulfuro y vainillina (45. 46). 

- Aroma de la uva: 

La uva tiene muchos aromas comunes de las frutas. Dentro de los compuestos más 

comunes para todas las variedades de Ifins vinika están algunos ésteres principalmente 
acetatos de cadenas cortas de alcoholes, aldehídos y alcoholes de C6 formados durante el 

rompimiento de la célula de la uva cuando se forma el mosto, tipificando en cierto modo 
al vino, alcoholes que van de C4 a Co. y algunos compuestos aromáticos. También se 
encuentran aldehídos, alcoholes y ésteres con el mismo tipo de cadena, así que aunque 
tenían grupos funcionales diferentes, su estructura química era parecida, entre Co y Cia. 
Cada vino tendrá ciertas características típicas de la variedad de uva con la que se hizo, 
estas diferencias por lo general dependen de la ausencia o presencia de algunos 
compuestos volátiles y de sus concentraciones. Es en sí la variedad de uva la que da la 
mayor parte del perfil aromático a cada vino. El aroma, no lo dan cada uno de los 
compuestos por separado, si no que el conjunto de todos, además la concentración 
necesaria de umbral de percepción es menor en conjunto, que cuando está cada compuesto 
por separado. Una de las variedades de uva más estudiadas ha sido Moscatel, ya que tiene 

un aroma singular que se debe a los terpenoles y sus derivados como monoterpenos y (E)-
metilgeranoato, que se encuentran en concentraciones bastante altas en comparación con 
otros componentes volátiles, A partir de los estudios de esta variedad de uva se han 

obtenido extrapolaciones de algunos componentes a uvas cuyo aroma se parece al de 
Moscatel o que son primas hermanas de la misma como:Moscatel d'inexorable, Morio-

Moscatel y Moscatel Mane. En otras uvas a las que se les considera neutras o sin aroma, 
tienden a tener cambios durante el proceso de vinificación desde la uva, jugo, mosto, 

fermentación añejamiento y envejecimiento, debido a la ruptura de enlaces de algunos 
compuestos. A estos compuestos se les conoce como precursores del aroma, generalmente 
de monoterpenoles y polioles. Las liberaciones suelen ser enzimáticas aunque en algunos 

casos también pueden ser por hidrólisis ácida dando a los vinos de uvas tintas o blancas 
con poco aroma. una composición rica en volátiles, que formarán el aroma de un vino. 

algunas de las rupturas que se dan por ácido suelen tener reacomodo sobre todo cuando la 
temperatura es un poco elevada. Pocos volátiles se derivan de metabolitos primarios o de 

la degradación de la clorofila, la mayor parte de los volátiles que componen el aroma de 
los vinos provienen de hidrólisis ácidas o de metabolitos secundarios de las vías 
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metabólicas, sobre todo de los norisoprenoides derivados de los carotenoides o en 
reservadas ocasiones de la clorofila; para estudiar cuales eran los precursores del aroma se 
hicieron análisis de tipo colorimétrico en los que se cuantificaba tanto al precursor como 
al aroma mismo, generalmente se cuantifica en equivalentes de linalool porque es el 
monoterpeno más abundante, se hicieron pruebas de interferencias y mezclas de 
monoterpenos para comprobar que la equivalencia no llevara a errores. Se considera como 
terpenos volátiles libres (ni') a aquellos que otorgan aroma desde la uva y a los terpenos 
volátiles potenciales (PVT) a aquellos provenientes de la variedad de uva, que otorgan 
aroma al vino pero no al fruto; estos compuestos son derivados de glucósidos y polioles 
que sobrepasan los 13 carbones, son comunes en todas las frutas y siempre necesitan la 
ruptura de enlaces para dar aroma. Se hicieron estudios a los jugos de uvas de variedades 
diferentes y en todas el cociente de la relación PVT/FVT fue mayor a uno, lo que indica 
un potencial de aroma para cada variedad como algunos ejemplos tenemos que: 
* El potencial mayor de aroma lo tiene Moscatel, luego Traminer, Riesling y variedades 
neutras de S'hiraz y Doradillo. Thompson seedless que carece de aroma frutal muestra 
bajo contenido de FVT; sin embargo tiene altas concentraciones de norisoprenoides como 
damascenona que le da una marca de calidad varietal. En la variedad híbrida de Concord 
hay altos valores de FVT y el cociente PVT/FVT es mayor a uno. Para el híbrido 
Moscatel de Canadá tanto PVT como PVT tienen valores altos, poseyendo los mismos 
compuestos monoterpénicos que Vitis vinifera Moscatel cuando se realizó una 
comparación mediante cromatogramas obtenidos por cromatograf►a de gases. Por último 
monitoreando la maduración de Moscatel se puede observar que la concentración de FVT 
aumenta y que la de PVT está muy ligada a la cantidad de azúcares. 

El cociente PVT/FVT es siempre mayor a uno; conforme la uva utilizada se acerca 
a la madurez, el aroma es más percibido, lo que convierte a este proceso en dinámico. Son 
compuestos comunes de estos cambios y liberaciones la damascenona, vitispirano y 
monoterpenos. En otras variedades fuera de Moscatel se han encontrado algunos terpenos 

como el terpinen-4-ol, en una uva japonesa Koshu, sobre todo en uvas blancas se 
encuentran tanto los monoterpenos como sus óxidos. Están distribuidos en diferentes 
partes de la uva según la variedad. Asi que el contacto de la pulpa con el hollejo, semillas 
y raspón es de gran influencia en la composición aromática final. Algunos otros terpenos 
como a y 0-ionona, espiroéster (vitispirano), drunascenona, teaspirano y 
dihidroactinidiolida son comunes en frutas y se encuentran en muy bajas concentraciones 
(traza) en la uva. En la liberación de compuestos a partir de enlaces glucosídicos también 
se han encontrado compuestos derivados del indol como: el etil-indo1-3-lactato-o-O-D-

glucopiranosido y el p-metil-1 -en-8.9-diol-fi-D-glucopiranósido ambos se piensa que 
provienen del metabolismo de otros compuestos en la planta, en la uva o durante la 
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fermentación de levaduras, también pueden formarse durante la conservación del vino por 
ciclación ácida catalizada de los glucósidos correspondientes. Los compuestos que se 
derivan de los glucósidos por medio de hidrólisis ácidas son diferentes a los que se 
obtienen por hidrólisis enzimática, por lo general se lleva a cabo durante la maduración 
del vino en bodega. 

Es bien importante tomar en cuenta la madurez y calidad de la uva, ya que mientras 
la fruta madura existen cambios en la composición de los volátiles a través de las distintas 
rutas metabólicas (siempre se debe utilizar materia prima de buena calidad para obtener 
un producto bueno), para saber el tipo de compuestos aromáticos que se producirán en el 
vino. La acumulación diferente de azúcares, es lo que da a cada variedad de uva según su 
indice de madurez la capacidad de conlbrmar ciertos aromas. Dependiendo de la variedad 
de uva y del tipo de vino que se quiera obtener, el vitivinicultor cosechará a la uva año 
con año para obtener el vino deseado, que contenga las características típicas que esa casa 
o Chatean otorga a un consumidor (7, 10. 14, 15, 18, 23, 24, 31, 33, 34, 35, 37, 38, 40, 
42, 43, 44, 45, 51. 54, 55,57, 58, 59, 60, 61). 

-Aroma de la fermentación: 

La mayor parte del aroma de los vinos se produce durante la fermentación, el 
aroma producido está dominado por alcoholes superiores, dioles y ésteres como; n-

propano', n-butanol, 2-metil-l-butanol, 3-metil-l-butanol, feniletanol, etil-acetato y etil-
lactato. El etanol no solo da viscosidad si no que fija al aroma. En la fermentación al igual 
que en el estrujado y la maceración, sigue habiendo liberación de algunos enlaces 
produciendo nuevos aromas que no estaban en la uva pero que si provienen de la misma 
según, la variedad. También hay producción de nuevos compuestos a partir de las 
diferentes vías metabólicas que siguen las levaduras durante la fermentación alcohólica y 
aunque muchas no son las mismas que había en la uva si dependen de la cantidad de 
azúcar, ácidos, amino-ácidos, minerales y muchos otros compuestos que a su vez 
dependen de la madurez, clima, suelo, año etc... y que se irán mensionando a lo largo de 
este trabajo. 

- La composición de los terpenos provenientes de la uva cambia un poco, disminuyendo 
su concentración y aumentando la de nuevos productos. 
- Los aldehídos desaparecen casi en su totalidad al principio de la fermentación y 

transforman en alcoholes con excepción del acetaldehído. Los aldehídos encontrados en el 
vino se producen de la degradación de C110's, ligninas y en algunos casos se limitan 

durante el añejamiento. 
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- Las cotonas de la uva pasan al vino en menor concentración, las mas comunes son u-
dicetonas y u-hidroxicetonas. El diacetil se reporta con olor a mantequilla. 
- Se han encontrado acetales y -lactonas dentro de las más comunes están: 4,5-dimetil-
tetrahidro-2,3-furanoliona, pentolactona y solerona con olor típico a vino. 
- Los ácidos orgánicos son pocos, su olor es desagradable y son los de cadena corta. Su 
abundancia debe ser mínima. 
- Los fenoles existentes no están en la uva con excepción de la acetovanillona. Por otro 
lado 4-vinil-guayacol y 4-vinil-fenol se pueden formar a partir de los ácidos: cinámico, p-
cumárico y ferúlico. 
- El contenido de compuestos nitrogenados es muy bajo y no participa en el aroma normal 
del vino. 
- Los compuestos azufrados son típicos del metabolismo de levaduras, pero sus 
concentraciones son muy bajas, contribuyen muy poco o prácticamente en nada al aroma 
del vino. las más comunes son: dimetil-sulfuro, dietil-sulfuro, (rumio', 4-metil-tio- 1-
butanid, 2-metitiolano3-ona y 2-metiltiolano-3-ol entre otras. 
- Compuestos muy comunes de la fermentación de levaduras son los ésteres sobre todo 
acetatos y derivados de ácidos grasos que dan aromas frutales y a jabón, los más comunes 
son: etil-acetato, isoamil-acetato, etil-caproato, efil-caprilato, etil-butanoato y laurato en 
otros. 

Dos factores muy importantes en la producción de aroma durante la fermentación 
son: la temperatura y el tiempo que dure. La fermentación maloláctica también es de gran 
importancia para la producción de compuestos volátiles que redodeen el aroma del vino 

(10, 42, 53, 62, 63) 

- Bouquet del vino: 

Al aroma que se obtiene a partir de las barricas se le conoce como "Bouquet" del vino, 
dentro de las barricas llega a haber ciertas variaciones en la composición del vino de una 
misma variedad, vendimia y viñedo, hay una pequeña acidificación y pequeño aumento de 
le, que se puede deber a la evaporación de agua-etanol y que es diferente para cada 
barrica; claro está entonces que entre barricas de cavas, de diferentes lugares geográficos 
haya diferencias mayores, que aún así cuando los vinos son de la misma variedad, no 
llegan a tener diferencias significativas, siempre y cuando la metodología de construcción 
de las mismas sea igual como ejemplo se muestra un estudio hecho a vinos añejados en 
barricas francesas y americanas, en las que el vino americano adquiría un poco más de 

aroma a madera y a especies que el francés, sin embargo la diferencia no era significativa 
entre ellos y si lo era con el vino estándar añejado en vidrio. Los componentes del aroma 
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que realmente pueden diferenciar entre una variedad de uva y otra en los vinos no son las 
que se obtienen de las barricas si no las que vienen inicialmente de la uva y de las 
codiciones de la misma. 

Existen dos tipos de bouquet: 
a) El formado por oxidación de aldelndos y acetales. 
b) El formado por reducción durante el envejecimiento en botellas. 

Los vinos tintos deben ser añejados en barricas de roble blanco, que permiten al 
vino extraer aromas de la madera sobre todo derivados de la lignina y lactonas, la 
presencia del Oz que se cuela a través de la madera trae cambios en el vino. Aumentan 
los aldehídos, disminuyen los acetatos y aumentan los etil-ésteres; es por ésto que el olor 
frutal de los acetatos va disminuyendo hasta alcanzar un equilibrio con sus alcoholes y 
ácidos correspondientes. La concentración de etil-ésteres aumenta por esterificación 
química de los ácidos dipróticos durante el añejamiento. Existe aumento de los 
compuestos derivados de los carotenoides como la damascenona y los derivados del 
furfural y etil-furoato, sin embargo los monoterpenos como el linalool tienden a 
disminuir: una gran disminución puede traer efectos negativos al aroma, pero como no son 
muy comunes en vinos tintos no existe el problema por su tendencia a ser añejados. La 
disminución de acetatos afecta tanto a vinos tintos como a blancos. En todos los vinos que 

se someten al proceso de añejamiento en barrica se les puede analizar a partir de la 
reacción de equilibrio del complejo entre e-pli-acidez (35, 42, 43, 53, 64, 65). 

- Olores extraños y no deseables en el vino: 

Pueden provenir desde el cultivo, fermentación o añejamiento o a partir de 
microorganismos indeseables, para evitarlos es necesario conocer su origen algunos 
ejemplos de este tipo de aroamas positivos o negativos son: se han encontrado que el olor 

a pimienta verde en Críbenle: u otros vinos blancos se da por 3-alquil-2-metoxipirazinas y 

3-isobutil-2-metoxipirazina. Es típico de los viñedos de Cabernet Sauvignon. Muchas 

frutas se utilizan para describir aromas de fresa, guayaba y zarzamora. 

- El olor a fresa = 2,5-dimetil-4-hidroxi-2,3-dihidro-3-firranona (ibramo') común en uvas 

de variedad Vais labrusca, las uvas de Vais valijera no tienen furaneol en altas 

proporciones. 

- El olor a zorro es típico de Vitis vintlera americana. 
- Los aromas a geranio o musgo no son deseables, ya que provienen de la contaminación 

por microorganismos. 
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- Los derivados del sulfuro de hidrógeno tampoco son deseados por el olor a huevo 
podrido. 

- No se desean aromas a vinagre, lácteos o cochinos ya que pueden ser resultado de 
infecciones bacterianas. Todos estos aromas se detectan por GC-MS-SNIFF1NG. 
- Muchos de los aromas antes mencionados son evaluados durante el control de calidad 
del vino (42, 45, 66), 

Origen de algunos compuestos volátiles importantes responsables del 
aroma en los vinos: 

a) Esteres: no están presentes en la uva, dependen de las condiciones de aireación, 
fermentación y cepa de levaduras. Se forman en la fermentación a partir de aminoácidos 
dando lugar a los etil-ésteres. Son productos del metabolismo lipídico. Dan olores frutales 
y florales. La mayor parte de la producción de ésteres que se da durante la maceración se 
da por fermentación intramolecular en las uvas, como este proceso se da en anaerobiosis, 
ni las bacterias lácticas ni las acéticas pueden provocar acetificación del medio, también 
provienen de las cadenas de ac.grasos de C6-C14 ej: 3-metil-butiacetato, hexil-acetato y 2-
feniletilacetato. También pueden provenir de reacciones de equilibrio durante el 
almacenamiento, estos ésteres se dan por reacciones de esterificación lentas durante la 
maduración. El dietil succinato puede extraerse de la madera. El equilibrio de ésteres hace 
que haya cantidades significativas de metil-etilsuccinato y de etil-isoamilsuccinato. Los 
componentes que contribuyen altamente al aroma del vino son los etil ésteres de los ac. 
grasos y los acetatos de los alcoholes superiores. Se producen por el equilibrio 
hidrólisis/síntesis del mosto durante las primeras etapas de la maduración del vino. Son 
compuestos que están muy presentes en vinos jóvenes pero también en los añejos. En 

algunos vinos de ciertas variedades como lo es Pinotage se ha encontrado un rico 

contenido de isoamilacetato, ésto es común ya que los ésteres son de los compuestos más 
importantes para el aroma de los vinos, sobre todo en los blancos. por otro lado los etil-
ésteres tienen un efecto supresivo sobre los acetatos. Agregar al vino ésteres por separado 
no es de gran utilidad para mejorar el aroma, así como tampoco afecta en la percepción, el 
retirar a uno solo de ellos con excepción del lsoamilacetato y del etilhexanoato; mismos 
que juegan un papel muy importante en los vinos blancos jóvenes. Todos en conjunto 

contribuyen al aroma. 
Existen dos tipos de ésteres: 
a) Ésteres no polares: existen en poca cantidad y se piensa que contribuyen muy poco al 

aroma, más bien dan cuerpo. 
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h) Esteres polares: existen en gran cantidad y todos proporcionan aroma deseable con 
excepción del acetato de etilo, dan notas frutales y florales. La concentración de ésteres 

varia muy poco entre los vino tintos y blancos dependiendo del compuesto. El origen de 
algunos ésteres comunes en el vino tinto de prensa (el que se obtiene por estrujado) o en 
el de gota (cuando se obtiene por maceración carbónica) puede ser: 
1- El acetato de etilo- se produce a partir de ac.acético y etanol por medio de estearasas, 
participa de manera importante en la acidez volátil, es muy abundante en vinos jóvenes y 
su concentración es proporcional al grado alcohólico por lo general de [40-160mg/1]. Su 
cantidad es mayor por una gran diferencia dentro del vino de gota que dentro del de 
prensa; que llega a ser molesta ya que da a los vinos astringencia, dureza y acidez. Da 
dureza a partir de I 20m2/1 y acesencia fuerte a partir de 220mg/1. 
2- Acetato de Isopentilo- aparece hasta la segunda fase de la fermentación y es 
mayoritario por un mínimo en el jugo de gota. Desaparece en ambos vinos al final de la 
fermentación alcohólica. 
3- Acetato de metilo- en la fase de anaerobiosis hay trazas y aumenta en la segunda y 
existe mayor en el vino de prensa. 
4- Formiato de etilo- a lo largo del proceso está en cantidades similares y al final es 

mayoritario en el vino de gota. 
5- Propionato de etilo- es mayoritario por unas seis veces en el jugo de gota que en el de 
prensa. 
6- • Lactato de etilo: se forma durante la crianza, se ve favorecido en presencia de 
ac.láctico, da olores lácteos y frutosos: En concentraciones altas limita cualidades 

olfativas de vinos sanos, su concentración por lo general es de: [130ing/1]. 
7- Milito de etilo: da olores a lácteos (queso) o Rotosos (pifia), generalmente se 
encuentra en concentraciones de: [75mg/11 (15, 23, 31, 32, 34, 53, 66, 67, 68). 

b) laos alcoholes superiores también son compuestos muy abundantes entre los 
componentes volátiles de los vinos, se producen a partir de amino-ácidos o de CHO's por 
diferentes metabolismos a partir de los cuales las levaduras obtienen nitrógeno, sobre todo 

se obtienen a partir de amono-ácidos, en los que a partir de rutas metabólicas se obtiene 
de cada amino-ácido un alcohol diferente por ejemplo: 3-metil-l-butanol de leucina, 2-

nicht- 1-butanol de isoleucina y el isobutanol de valina. Sobre la producción de alcoholes 
superiores también influye el tipo de metodología de obtención del mosto, ya que 
dependiendo de si es vino de gota o de prensa habrá diferente cantidad y presencia de uno 

u otro alcohol: 
I- Los alcoholes amílicos 2-metil- I-butanol y 3-inetil- 1-butanol (mayoritario) siempre 

están en concentraciones mayores a las de los demás compuestos y aumentan a lo largo de 
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la fermentación en la fase anaerobia. Siempre hay más en el jugo de gota que en el de 
prensa. En la segunda fase de fermentación aumentan los alcoholes milicos dentro del 
vino de prensa, siendo al final los menores componentes volátiles del vino de gota. Se 

obtienen de la siguiente manera: 
a) 2-metil-l-butanol: también llamado amílico activo, su concentración es de: 150ing/I I. 
Surge a partir de la desaminación de la isoleucina, depende de la flora durante la 

fermentación. 
b) 3-metil- 1 -butano!: también llamado isoamilico, su concentración es de: [200ing/I 1. 
Surge a partir de la leucina. Su aroma es a plátano y es mayormente producido por 
levaduras secas activas, transformado a su vez en su éster acetato de isoamilo. 

2- El t-butanol existe en una concentración un poco mayor en el vino de gota, se 
encuentra en concentraciones de [1 a 10 man Su isomero el 2-butanol se encuentra en 
concentraciones de [10 mg/1]. Ambos existen en pocos vinos y en muy bajas cantidades, 
demuestran la presencia de bacterias lácticas. Dependen de la levadura principal. Tienen 

olor penetrante que afecta en la calidad. 

3- El 2-metil- 1 -propanol, también llamado isobutanol es mayoritario por poco en el vino 
de gota (50, 53); se encuentra en concentraciones de [100 ing/1]. es componente principal 
del aceite de fusel, tiene como mayor t'actor discriminante la variedad de uva, influye 
también la temperatura de fermentación, disminuye cuando se hace a temperatura 

controlada. Tiene olor típico a fruta acerba (áspera al gusto). 

4- El 1-propanol: depende de la cepa de levadura y temperatura de fermentación, su 
producción se relaciona con el metabolismo de treonina y inetionina. Disminuye con el 
desfangado, corrección de acidez y tratamiento de estabilización tartárica. Da aroma dulce 
a vinos blancos y en concentraciones altas da sensación de vinosidad. Su concentración es 
generalmente de: [30 mg/1], en vinos obtenidos por métodos tradicionales tiene 
concentraciones más altas. Este compuesto es maymitario por poco dentro del vino de 

gota. 
5- Hexanol: se encuentra en trazas: se origina en la uva , su cantidad depende de la 
actividad de las enzimas llipoxigenasas y de la alcohol deshidrogenasa . Se trata de un 
dependiente marcado de la variedad de la vid y del contacto con los hollejos. Su olor es 

característico a hierba cortada y heno. Típico de uvas poco maduras. 

- Un alcohol no superior que se encuentra en el vino es el metano' cuya concentración no 

debe sobrepasar los [100111g/1J proviene de las pectinas de los hollejos, depende de la 

variedad de la uva, por lo que la mayor influencia es el tiempo de maceración, a menor 

temperatura de fermentación mayor será su producción, llega a disminuir con la 

clarificación. lis inodoro (15, 22, 45, 53, 55, 57.68, 69). 
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c) Acetales: se forman por la unión de aldehídos y alcoholes liberando una molécula de 
agua. Son muy abundantes y significativos en 1 aroma. Uno de los más comunes es: 
1- Acetal: se forma solamente en vinos con alto contenido de etanal, es típico de los vinos 
finos dando un olor a manzana, generalmente se encuentra en una concentración de: 
150mg'lI (66). 

d) Metabolitos del ciclo del diacetilo-acroleina: participan en el aroma típico del vino, 
solo que en determinadas concentraciones perjudican el Bouquet. 

Acetoina: se en condiciones de fermentación oxidativas: Da un sabor dulce al vino y la 
sensación ardiente y aterciopelada. Si aumenta su fermentación no es beneficioso ya que 
puede dar aromas a lácteos (mantequilla), por lo general está en concentraciones de: DO-
80mg/11. 
2- Diacetilo: se encuentra en trazas. Se forma a partir de la acetoína característico de la 
mantequilla, en concentraciones muy bajas da olor a avellana. 
3- DI,M-2,3-butanodiol: llamado poliol, contribuye al sabor dulce y a la sensación 
aterciopelada, disminuye con el desfangado, se encuentra en concentraciones que oscilan 
entre: (500-700mg/11 (53, 66). 

e) Imanas: las barricas de roble blanco son fuentes de lactonas como: trans-B-metil-y-
octalactona (también llamada roble-lactona) también suelen ser las responsables de los 

acetales, provenientes del tiempo de maduración en madera como: 1-etoxi-1-(3- 
met ilbu toxi )-etano, 	1-etoxi- I -(2-metilbutoxi)-etano, 	1,1-di etoxipropan-2-on a, cis-5- 
hidroxi-2-tnetil-1.3-dioxano y cis-4-Itidroximetil-2-tnetil-1,3-dioxolano entre otros. La 

formación de acetales es rápida en el pH del vino, existiendo un equilibrio: carbonil-
alcohol-acetal. algunas veces se llegan a formar por oxidación. Otros compuestos muy 

comunes de la madera: acetovainillona, propiovainillona, etc... (32, 53) 

f) Algunos derivados de C110's o sus etil-ésteres pueden ser: furfural, 2-acetilfurano, 5-
metil-furfural, etil-levulinato, etil-furoato entre otros, se cree que provienen de las 
hemicelulosas de la madera o de los azúcares residuales. No son muy importantes en el 
aroma (32, 53). 

g) El fenol y los compuestos fenólicos son volátiles importantes en el vino, generalmente 
provienen de la alcohólisis de la lignina de las barricas que contienen al vino durante el 

dejamiento, pero también pueden producirse durante la fermentación microbiana por 

diferentes rutas metabólicas a partir de los sólidos de uva que siguen las levaduras durante 



38 

la fermentación. Los fenoles existen en mayor proporción en el vino tinto. Algunos 
compuestos que se pueden derivar a partir de los compuestos fenólicos pueden ser: 
a) I -o-fl-D-glucopiranisil)-242-metoxi-4-(w-hidroxipropil)-fenoxil-propan-3-01. 
b)1,2,3,4-tetrallidro-7-Iiidroxi-1-(49-glucopiranosil-3'-inetoxifeni1)-6-meioxi-2,3-
nallalendimetanol 
c) Isolariciresinol-(3-4'-o-glucopiranosoide. 
d) Probablemente: 2,3-bis(4'-hidroxi-3'-inetoxibencip-butil-1,4-diol-P-D-gliicósido. 
(31, 70, 71), 

Ir) Procedentes del viñedo o de la uva presentes por el calor de la fermentación y el 
tiempo se encontraron: vitispirano y I ,1,6-trimetil-1,2-dillidronaftaleno. Contribuyen al 
aroma general de los vinos (32, 53). 

0Aldeltídos se ha visto que ni los aldehídos ni los ac. grasos encontrados en los vinos 
dependen de la variedad de uva, sin embargo son sustancias que se producen durante el 
proceso por descarboxilación de los ceto-ácidos y sí contribuyen al aroma. De todas 
formas los aldehídos son importantes para la percepción del aroma pues contienen un 
umbral de percepción muy bajo, por lo que aun estando en concentraciones tan bajas cuyo • 
contenido total oscila entre 6.190 ing/1, otorgan cualidades al vino final y son 
mayormente producidos a partir de uvas maduras. Uno de los más comunes es: 
1- Etanol: su concentración es de [100ing/1], es precursor de acetatos y etanol se relaciona 
con acroleína y diacetilo: se suele combinar con sulfuroso libre, polifenoles y otros. Es el 
más importante de los aldehídos. Su cantidad es menor en el vino tinto debido a que forma 
complejos con las antocianinas. Tiene un aroma típico a flor o a vino fino, muchas veces 
de tipo Manzanilla. 
2- Furfural: se trata de un aldehído cíclico cuya concentración es de 170mpill proviene de 
los azúcares o de la henticelulosa de las barricas. Da oloi a caramelo, tostado, almendrado 
o balsámico (27, 45, 53, 57, 66, 68). 

j) Acroleina muy relacionada con los aldehídos sobre todo con el etanol está la acroleina 

cuya concentración es de 135ing/11, no debe estar presente, ya que en concentraciones 
elevadas es indicio de la enfermedad del amargor (45, 53). 

k) Los ácidos grasos como: caproico, cúprico y caprilico son de gran importancia para el 

sabor y aroma de los vinos. Se producen durante la fermentación alcohólica y 
curiosamente se han encontrado más ácidos grasos en vinos blancos que en tintos, las 
cantidades de los mismos varían de un vino a otro, dándole diferentes características de 
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calidad al aroma. La suma de los tres ácidos anteriormente mencionados es la que da al 
vino: un aroma suave y redondo cuando se encuentran en cantidades de 4-10 mg/1 y un 
aroma desagradable cuando pasan los 20 mg/1 (53, 62). 

1) Los alcoholes terpénicos han sido mayormente detectados en los vinos tintos que en los 
blancos, producen aromas agradables. Los terpenoles suelen encontrarse libres, pero 
también se encuentran unidos a compuestos glucosidicos u otros como son los bencílicos 
(15, 31, 53) 

tu) Compuestos azufrados por lo general los aromas derivados del azufre son 
desagradables, sin embargo en concentraciones bajas se ha visto que tienen efecto 
benéfico dando calidad al aroma de algunos vinos. Los derivados del S más comunes y 
encontrados en el vino son: sul filos, bisulfitos y mercaptanos (72) 

n) Los norisoprenoides se pueden originar por dos causas aunque algunas veces se 
consideran artefactos: 

a) extrañas hidrólisis ácidas de las agliconas, pueden darse en la preparación de la 
muestra, por la fáctibilidad que tienen los precursores lábiles en presencia de ácidos, 

h) el contenido de la enzima fúngica que provoca oxidaciones de las agliconas genuinas. 
Los compuestos norisoprenoides suelen derivarse de los compuestos carotenoides de la 
misma. Son compuestos típicos del aroma en frutas, hojas y perfumes. La mayoría se 
fOrman por medio de hidrólisis ácidas en vez de enzimática. También pueden producirse 
durante el añejamiento en banicas de roble blanco a partir de cetonas isoméricas. El 
norisoprenoide más importante fue la Diunascenona encontrada tanto en uva como en 
vino, además de la ya explicada obtención por hidrólisis ácida (7, 15). 

o) Los derivados heménicos también se consideran artefactos producidos a partir del 
ac.cinámico que se descompone en el U' (este equipo no se recomienda para cuantificar 
ac.cinámico en vivos). La mayoría provienen de la hidrólisis ácida o enzimática de los 
grupos de aglicones o formados a partir de precursores de poliacetato. Se encuentran más 
en hidrolizados de ácidos que en los enzimáticos. Son compuestos muy importantes en 

frutas ya que dan olor y sabor. Pueden también producirse por levaduras y bacterias (7). 

p) Monoterpenos: son los que se encuentran en altas concentraciones en uvas blancas de 
tipo Moscatel y en menor proporción en las uvas blancas como lo es la de la variedad 
Chardonnay, se relacionan con el olor floral. Algunos autores reportan que los 
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monoterpenos solos no otorgan el mismo aroma que cuando están combinados (7, 18, 23, 
51, 54, 55, 58, 73). 

y) Compuestos Álifáticos y Minoritarios: se encuentran tanto en los jugos de uva como 
en el vino. las cadenas más comunes son las de 6 a 10 Carbones. La formación de algunas 
lactonas vía enzimática se cree única de la variedad Chardonnay. Los compuestos 
minoritarios o de miscelánea biogénica son derivados de la clorofila (7). 

r) Ácidos volátiles: se dan por oxidación enzimática de aldehídos. Se favorecen con 
aireación el más común suele ser: 
1- Ácido acético:puede encontrarse en concentraciones que oscilen entre [200-500mg/g] 
constituye la mayor parte de la acidez volátil y se produce a partir de los ácidos grasos de 
la serie acética. No debe exceder los 300- 400 ing0 porque da un típico olor a vinagre 
(66). 

La relación del aroma con la calidad del vino 

El vino tinto difiere completamente de los vinos blancos y rosados, ya que tienen 
un bajo contenido de ésteres, este mismo bajo contenido de ésteres juega un papel 
negativo en la percepción del aroma frutal. ya que los vinos tintos, con mayor cantidad de 
ésteres son los quen poseen menor olor a frutas. Por lo tanto en el vino tinto son otros 
compuestos los que se encargan del aroma frutal. En cualquier tipo de vino la relación 
entre etil-ésteres/acetatos y la cantidad total de ésteres son las variables que mejor 
expresan el comportamiento del aroma en el mismo. En los vinos tintos existe una gran 
relación calidad-longevidad, ya que mucho del aroma y sabor requiere de tiempo para 
desarrollarse, existe pérdida de astringencia y el aroma se hace más agradable. Otro 
cambio sensorial se da en el color que pasa de tinto-morado a tinto-ladrillo, debido a que 
las antocianinas se van polimerizando, a esta polimerización se le ha medido y se le a 
llamado "edad química"; está muy relacionada con la edad cronológica. Al igual que los 
vinos blancos los vinos tintos se conservan mejor a temperaturas bajas. La pérdida de 
astringencia de los vinos tintos viejos por lo contrario se debe a la ruptura de polímeros de 
procianidinas para dar mueblas, procianidinas diméricas y carbocationes, mismas 
moléculas pequeñas servirán de puentes en la unión de las moléculas de pigmentos. 
(antocianinas y llavonas). Las antocianinas no son componentes del aroma, sin embargo 
me gustaría hablar un poco cerca de la importancia que tienen sobre el color y la 

intensidad de los vinos tintos, para saber cual fue el destino químico de los mismos 

durante la conservación y el añejamiento. El color como se mencionó anteriormente 
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tiende a cambiar durante el proceso de vinificación y es por lo mismo que es uno de los 
parámetros más importantes para saber la edad química de un vino, misma que si es de 
importancia para saber que clase de sustancias aromáticas se han formado. Para verificar 
la edad de un vino se hacen pruebas de fenoles totales, antocianinas monoméricas y 
sulfitos libres; todos estos compuestos, como se ha visto a lo largo del capítulo, sí tienen 
influencia sobre los componentes responsables del aroma en un vino. 
1- Cuando se agrega sulfito, las antocianinas se decoloran (al pfl del vino), el poco color 
de los vinos tintos jóvenes se debe a los polímeros de antocianinas. Al fonnarse más 

polímeros el color aumenta. 
2- El sulfito se va desligando de las antocianinas y se va ligando al acetaldehído. 

3- Si el vino se acidifica aumenta el color porque las antocianinas pasan a su forma 

flavonoide. 
4- Los polímeros de antocianinas se ven poco afectados por los cambios de p11. 
Estas reacciones dan un concepto de calidad a los vinos que hayan envejecido en botella o 
más bien madurado a través del tiempo que hayan durado almacenados en botella. 

En los vino blancos las notas frutales y florales, que se deben a la cantidad de 
ésteres presentes. Los vinos con alto contenido de etil-ésteres tienen un aroma más intenso 
que vinos análogos con mayor proporción de acetatos. llegando a haber ocasiones en que 
los etil-ésteres y acetatos tienen efecto antagonista. El perfil de los componentes tiene un 
papel muy importante, ya que indica que vinos ricos en di-esteres necesitan menor cantidad 

total de ésteres para dar un aroma intenso. 
En el vino rosado ya importan más los componentes por si solos que el conjunto de 

ésteres. Los etil-ésteres tienen un papel secundario en la percepción del aroma frutal, 

además de que el contenido total de acetatos puede no estar relacionado con el olor a fruta 
tropical o a fruta de árboles; ésto indica que el vino rosado y el blanco son sensorialmente 
diferentes, de manera que en ellos se pueden encontrar mayor número de notas a mora 
roja. 

Un dato simpático que vale la pena mencionar es el de la producción de un 
destilado (Brandy) muy consumido al rededor del mundo y que sea de buena calidad, los 

productores del mismo han tratado que se parezca lo más posible al Cognac por lo tanto 
han probado varias variedades de uvas que se utilizan en esta región francesa. Aunque se 
sabe, que una vez que el vino base se ha destilado y que los componentes que provienen 
de la uva tienden a desaparecer o taparse durante los procesos de añejamiento y de 

rectificación, los consumidores siguen prefiriendo los brandies hechos con ciertas 

variedades de uva como: Saint Emilion, Folle blanche, y Colombard que son uvas que no 

se parecen en nada a Moscatel (o sea no son vinos dulces), dentro de estos brandies se ha 

visto que los producidos con Frene', Colombard tienen más aroma y dependerán de la 



42 

madurez de la uva, ya que entre más madura más sabores y aromas desagradables se 
llegan a obtener. Desde un punto de vista global no existen diferencias significativas entre 
los aromas de los brandies, sin embargo los consumidores tienen preferencia por los que 
se realizan con ciertas variedades de uva. 

Un caso excepcional e importante de calidad es el de los vinos que se obtienen a 
partir de uvas botritizadas, estas tienen ciertas diferencias en cuanto a su composición, ya 
que poseen grandes cantidades de algunos ac.orgánicos como glucónico, glucurónico; 
azúcares y compuestos volátiles del tipo del benzaldehído-4-nonanolide pero pequeñas 
cantidades de compuestos volátiles como: alcohol isoamílico, etil-octanoato normales en 
los vinos comunes. Se encontraron 2 compuestos volátiles típicos del aroma del vino con 
picadura noble etil-9-hidroxinonanoato y (Soloton) 4,5-dimetil-3-hidroxi-2(511)-furanona, 
derivados de terpenos como el etil-9-ladroxinonanoato y el 4,5-dimet1-3-hidroxi-2(51-0-

furanona, que otorgan un aroma dulce a caramelo o azúcar, típico de los vinos con 
podredumbre noble. 

En el caso de los vinos generosos la calidad está muy ligada con el aroma a flor de 
los mismos, que depende del tipo de inóculo utilizado en la segunda fermentación. 

En el caso de los vinos espumosos, especialmente de la Champagne es importante 
que durante la segunda fermentación se de la liberación de compuestos alifáticos y sus 
respectivos ac. grasos a partir de los lípidos presentes; de manera que aparecen en este 
vino ciertas características sensoriales de calidad. La formación y mantenimiento de la 
espuma son otras características que se cuidan, en la producción de vinos espumosos y 

que se consideran como puntos de calidad final del vino (27, 34, 41, 42, 52, 58, 74, 75, 
76, 77) 
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Capitulo V 

FACTORES QUE AFECTAN LA PRODUCCIÓN DE 
COMPUESTOS 

VOLÁTILES DURANTE EL PROCESO DE 
VITIVINIFICACIÓN 

Los compuestos aromáticos del vino se producen en diferentes etapas del proceso 
de vinificación: 
1- Como compuestos que no han cambiado desde la uva 
2- Metabolitos de levaduras durante la fermentación 
3- De reacciones de oxidación 
4- Degradación de CHO's. 
5- E.sterificación 
6- hidrólisis 
7- Extractos de las barricas. 
Dentro de esas etapas se consideran como factores internos; a los compuestos de la uva y 
del mosto; y como factores externos: tipos de levaduras, propiedades de la uva, cultivo, 

grado de maduración, factores fisicos y tecnológicos y el aire (32, 47). 

El aroma del viñedo 

El aroma en las uvas aparece en el envero, aumenta hasta la madurez y va 
disminuyendo con la sobremaduración. Alcanza sus valores más altos cerca de la madurez 

fisiológica, por lo tanto el máximo de componentes de azúcar no.coincide con el máximo 
de componentes del aroma. La madurez influye de sobre manera en la producción de 
volátiles. Un aumento de la madurez disminuye la producción de alcoholes de fusel y 
aumenta la producción de ácido acético, propiónico, decanoico y 3-hidroxibutirico. El 

aumento en azúcares aumenta los etil-ésteres de los ac. octanoico y decanoico. Cuando el 
aumento de azúcares es por adición aumentan el isoamilacetato y el feniletilacetato, sin 
embargo si es propia de la madurez disminuyen. Para obtener una mejor madurez de la 

uva se prefiere un clima de verano y otoño suaves, ya que cuando son rápidos el potencial 

del aroma tiende a disminuir. Después de la vendimia, la madurez de la uva provoca tanto 
cambios fisicos como químicos (pH, acidez, color y aroma). La formación del aroma es 
un proceso dinámico, ya que mientras la fruta madura, los componentes volátiles pasan 

por varios cambios, a través de vías metabólicas. La variedad de uva (como se explicó en 
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el capitulo anterior) es de gran importancia, pues según sea una u otra variedad se darán 
unos u otros cambios, las condiciones de cultivo y dimensiones del viñedo (como se 
explicó en el capítulo III) también tienen influencia en la producción de sustancias 
aromáticas que aunque en la mayor parte son positivas también pueden darse las 
negativas. La fertilización con Nitrógeno es de gran influencia para que la uva fermente 
rápido y llegue a producir un vino de alta calidad con buen aroma y sabor, cuando un 
viñedo es fertilizado, los componentes químicos de la uva tienden a aumentar, lo cual en 
su momento dado estimulará a la levadura para que se acelere la fermentación, que a su 
vez aumenta el contenido de volátiles del aroma, se recomienda una cantidad de 
fertilizante que no sobrepase los 112 Kg de N/ha, en realidad la cantidad ideal es la que se 
encuentra en un rango de 56-84 Kg de N/ha. Los componentes que se producen durante la 
fermentación de uvas de viñedos fertilizados son: positivos como ésteres, sobre todo etil-
acetato y negativos como alta cantidad de alcoholes de fusel; en vinos que provienen de 
viñedos que no fueron fertilizados el aroma, sabor y calidad total son bajos, el desarrollo 
y crecimiento de la levadura también son bajos, por lo tanto la fermentación es más lenta. 
En muy raras ocasiones se infecta a las uvas intencionalmente con Boirilys cinema con tal 
de obtener las cualidades de deshidratación necesarias para que se de la podredumbre 
noble. Este acto inducido solo se realiza en determinadas áreas en las que el cima lo 
permite (ver capitulo 111). Se han hecho estudios sobre algunos avicidas, que eviten los 

daños en las uvas y se ha permitido su aplicación hasta una semana antes de la vendimia, 
sin que el vino sufra ningunas variaciones en su composición aromática, uno de los 
avicidas que se recomienda es el mesuro) (metiocarb); el evitar picaduras por aves en las 
uvas es de importancia para evitar contaminaciones microbianas que alteren la 
composición de la fruta y por lo tanto el vino (16, 27, 33, 41, 42, 44, 47, 57, 76, 78). 

El aroma del mosto 

Cuando las uvas están listas para ser recolectadas, tendrán una relación óptima de 
acidez/azúcares, así que es cuando se realiza la vendimia, La recolección de las uvas se 
puede realizar a máquina o a mano, como es de esperarse las uvas que se recolectan a 
máquina suelen sufrir más daños físicos que a su vez tiene por consecuencia el comienzo 
de reacciones químicas no deseadas como son las enzimáticas o el apardeamiento de las 
uvas, Para evitar estas reacciones se ideó una máquina recolectora-estrujadora que se 
utilizará en el viñedo, tiene un pequeño inconveniente que consiste en la polinterinción y 
precipitación de los compuestos fenólicos. Los vinos resultantes son más resistentes al 
apardeamiento, pero llegan a tener algunas diferencias en el aroma ya que se afecta la 
composición cuantitativa del mismo. Los vinos con más aroma son aquellos cuyas uvas se 
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recolectan a mano, le siguen aquellos recolectados-estrujados a máquina con rápida 
sulfitación mismos que algunas veces llegan a tener un sabor a oxidado, que se puede 
deber al alto contenido de polifenoles. Cuando las uvas se recolectan-estrujan a máquina 
pero se suban hasta la planta llegan a tener una gran oxidación, comienzo de reacciones 
microbianas, perdida de algunos volátiles e incremento de las sustancias con oxigeno, 
mismas que otorgan un sabor amargo o grasoso. 

Una vez que las uvas llegan a la planta vinícola pueden seguir dos caminos (como 
se explicó en los antecedentes), obtener un mosto por prensado de las uvas o bien seguir 
el proceso de maceración carbónica o vino de gota. Según el camino que se siga habrá 
producción mayoritaria de ciertas sustancias, por ejemplo en el vino de gota hay mayor 

concentración de: 
1-butanol e isobutanol, sin embargo en el vino de prensa hay mayor concentración de 
alcoholes isoainílicos. Por lo general un vino de gota es sensorialmente mejor que uno de 
prensa con excepción de la alta cantidad de acetato de etilo que posee que en ciertas 
ocasiones le da dureza, astringencia y acidez. Existen algunos aromas a los que se les ha 
llamado prefennentativos, ya que se forman durante la molienda al entrar en contacto con 
el aire. generalmente son: alcoholes y aldehídos de formación rápida, sobre todo de C6 

que llegan a dar características sensoriales no muy agradables como la herbácea y la 
amarga. Cuando la uva es madura producirá menos aldehídos que las verdes. Cuando se 
comparan vinos del mismo viñedo, cuyo mosto se obtuvo por los dos métodos se observa 
lo siguiente: un vino hecho con uvas estrujadas, tiene mayor cantidad de alcoholes 
superiores, metimol, etanol y ácidos que el vino que se obtiene de uvas enteras por 

maceración carbónica y que es rico en ésteres totales. Este cambio en composición se 
debe sobre todo a cambios bioquímicos en las uvas enteras durante la anaerobiosis 
carbónica. La fermentación de un mosto estrujado producirá más etanol y bióxido de 
carbono que la fermentación de un mosto obtenido por maceración carbónica. En fin se 
observa lo siguiente: un vino obtenido por maceración carbónica es más rico en 
composición de esteres, 

La maceración es una operación prefennentativa de suma importancia, para que el 

mosto adquiera ciertos compuestos volátiles a partir del hollejo, pues es en la cáscara de 
la uva en donde se encuentran una gran parte de los precursores del aroma, así que el 
tiempo en que el mosto esté en contacto con el hollejo marcará la concentración de 
muchas sustancias, se recomienda cuidarla, con el fin de que disminuya la producción de 
ciertos compuestos aromáticos negativos y para que los positivos sean los que 

predominen. La presencia o ausencia de sustancias insolubles influye sobre la producción 
de compuestos volátiles. El tiempo de maceración se mide durante el encubado en base a 

la densidad. 
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La fermentación alcohólica es de los procesos bioquímicos más antiguos y sin 
embargo, se sigue estudiando como es que las levaduras llevan a cabo todas sus funciones 
vitales. Para entender que pasa, es necesario ir aislando cada una de las reacciones 
bioquímicas tanto de mostos como de vino y así entender que es lo que pasa. Esta 
fermentación es la parte del proceso que dará lugar a un sin número de sustancias 
secundarias de las cuales una gran mayoría son responsables del aroma. La fermentación 
maloláctica es también de gran influencia en la producción de compuestos volátiles, 
dándose de diferente manera según la región y costumbres de proceso que tiene cada 
vitivinicultor, por lo tanto es importante que en ciertas ocasiones suele cambiar de un 
viñedo a otro. 

* Para que la fermentación se pueda llevar a cabo es necesario la existencia de 
levadura, la misma puede ser endógena (proveniente de la uva, ésta no causa cambios en 
acidez, sulfuros o proceso de fermentación pero debe tomarse en cuenta para la 
producción de compuestos volátiles) o bien en muchos casos agregar una levadura pura y 
resistente tanto a un alto sulfitado como a un alto nivel de alcohol. Para algunos 
investigadores, es el tipo de levadura, uno de los factores más importantes para la 
producción de compuestos aromáticos durante la fermentación, tal es el caso de la 
influencia de las levaduras en la producción de alcoholes superiores, terpenos, 
norisoprenoides y ésteres que otorgan buenas características al vino, sin embargo las 
levaduras también producen compuestos aromáticos negativos como el acetaldehído, 
hexanol, 1,1-dietoxietano entre tantos que llegan a causar defectos al vino; muchas veces 
se recomienda cuidar las operaciones prelmientativas como lo es la maceración, con el 
fin de que disminuya la producción de ciertos compuestos aromáticos negativos. Por lo 
tanto si se quiere obtener un vino de buena calidad es necesario poner atención en las 
levaduras endógenas de la uva y en las cepas que se utilizarán como principales guiadoras 
de la fermentación alcohólica, las cuales son las que suelen ser agregadas por el 
vitivinicultor, después del sulfitado, la importancia de utilizar una cepa de levadura es la 
de obtener un vino de mesa homogéneo y una fermentación completa; también permite un 
control del proceso, ya que un buen desarrollo de la fermentación primaria da al producto 

final gran calidad. Las cepas más utilizadas son las de Saccharomyces cerevisiae sp. La 

cantidad de inoculo recomendada es de 2.5%, ya que en el rango de 2.5 a 10 % no existen 
cambios en la fermentación, y si en la parte económica. Algunos investigadores se han 
dedicado a aislar la levadura endógena de ciertas variedades de uva con el fin de encontrar 
cepas de levadura mejores, que produzcan compuestos aromáticos positivos para el vino. 
Para que las levaduras tengan un buen desarrollo y producción de etanol durante la 
fermentación necesitan de ciertos compuestos y condiciones, se ha visto que el ergosterol 
es muy importante para que se lleve a cabo la reproducción de las levaduras y por lo tanto 
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para que la fermentación concluya. En condiciones de anaerobiosiss la primera generación 
de levaduras produce este compuesto, para que el ergosterol sea suficiente y se encuentre 

en el medio, es necesario la presencia de oxígeno. El ergosterol aumenta la producción de 

acetales en vino clarificado y sin aire. 
* Cuando el mosto se ha clarificado antes de la fermentación y se encuentra en 

estado de anaerobiosis la adición de ergosterol causa efectos muy parecidos a los del aire; 
el cual actúa según la claridad del jugo, ya que en jugo clarificado y aireado, hay fuerte 
producción de ésteres y crecimiento de levadura, cuando el jugo es turbio el aire causa 
disminución en la producción de ésteres. Una rápida fermentación inducida con aire 
aumenta la cantidad de alcoholes de fusel. Por último la clarificación completa de un jugo, 
antes de ser fermentado puede causar que la fermentación no culmine y que la producción 
de ésteres sea mínima; sin embargo al agregarse un 10% de vino sin clarificar al vino 
clarificado, la producción de ésteres es igual de alta que la de un vino sin clarificar, solo 
que sin la producción de aromas indeseables. Por último se recomiendo un jugo 
clarificado con un poco de partículas y en anaerobiosis total es suficiente para una buena 

producción de ésteres y alcoholes de fusel, que otorguen buen aroma al vino final. 
* La temperatura de fermentación al igual que la levadura, también es de suma 

importancia para la producción de diversos compuestos por ejemplo cuando la 
temperatura de fermentación es baja, la concentración de ésteres aumenta. 

* Se dice que la composición de los vinos depende del tiempo que dura la 
fermentación, que a su vez depende de la temperatura, variedad de uva, tipo de vino 
(blanco o tinto), ° Brix, pH, constituyentes de N, glicerol y otros nutrientes, hablando un 

poco de los nutrientes es necesario decir que los compuestos nitrogenados tanto 
inorgánicos como el de amino-ácidos, son los primeros en disminuir durante la 

fermentación, ya que se trata del alimento de la levadura. Como consecuencia existe una 
perdida de proteínas y comienza una inestabilidad coloidal; por lo tanto una manera de 
saber cuanto tiempo lleva la fermentación es por medio de la medición de estos 
componentes y de algunos otros como lo son el ac.tartárico, Ca y producción de glicerol 

(10, 15, 18, 20, 22, 23, 42, 46, 47, 63, 67, 68, 79). 

El aroma del vino 

Después de la fermentación, el proceso de vinificación sigue varios pasos en los 

que se pierde mucho del aroma entre los cuales encontramos: que existe producción de 

C01, salida de alcoholes y ésteres, estabilización de proteínas y ultrafiltración, además de 

que hoy se sabe que muchas moléculas del aroma se unen a las paredes celulares de las 

levaduras. 
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* Tratamientos como la microfiltración o la ultrafiltración disminuyen el aroma de 
los vinos, ya que se producen enlaces entre los compuestos del aroma y las 
macromoléculas que conforman los diferentes materiales de filtración como son las 
membranas, bentonita, lacto-bentonita y tierra de diatomeas. Se recomienda que la 
filtración sea dinámica, ya que cuando es estática las uniones que se forman son mucho 
más fuertes, uno de los materiales que más se recomienda para la microfiltración es la 
bentonita mezclada con caseinato de potasio, ya que cuando la bentonita se utiliza sola 
existe mayor pérdida del aroma, el color se ve mayormente afectado por la microfiltración 
con bentonita que con gelatina. Las moléculas que más se unen a las macromoléculas son 
los ésteres. Últimamente se ha utilizado la ultrafiltración tangencia! que da lugar a un vino 
mucho más estable, con claridad y esterilidad, sin embargo empobrece ciertas cualidades 
como lo son el color y los compuestos fenólicos, cuando esto sucede al vino se le ha 
llamado "enflaquecido". Cuando la microf► ltración se hace por membranas o tierra de 
diatomeas existe poca variación en la composición general, antes de que el vino se someta 
a frío, ya que después del frío la cantidad de K+ y ac.tartíuico aumentan para el vino 
microfiltrado. Los compuestos fenólicos son similares después de la filtración pero son 
mucho menores en el vino filtrado tangencialmente después del frío. Sobre todo se afectan 
las antocianinas. La cantidad de taninos permanece igual. Los compuestos que más 
afectados se ven por microfiltración son los coloides, mismos que se quedan con ciertos 
compuestos aromáticos unidos o adsorbidos, lo cual empobrece sensorialmente al vino. 

• Presencia de paredes celulares de levadura: en este aspecto se han hecho 
experimentos del tipo equilibrio-diálisis, a partir de los que se nota, como al aumentar las 
paredes celulares, aumenta la unión de los compuestos volátiles con ellas. Esta unión se 
atribuye a la insolubilidad de las paredes celulares que restan del proceso industrial de 
levaduras que por su naturaleza lipídica forma enlaces hidrofóbicos con la parte alifática 
de los componentes del aroma; por lo tanto para que el produzcan vinos de buena calidad 
se deben tomar en cuenta estos sucesos y evitarlos. Las paredes celulares de levadura 
pueden disminuir al etil-hexanoato en un 78% y hasta en un 100% al etil-octanoato y etil-
decanoato. Las moléculas del aroma se unen mucho menos fuerte a las paredes de 
levadura que a las macromoléculas como son las proteínas y polisacáridos propios del 

vino. 
Una vez que el vino se ha homogeneizado y estabilizado podrá pasar a: 

a) Crianza o maduración- es tomar a un vino en su primer año de vida (vino joven) tratarlo 
y elaborarlo con los por los medios legales con el objeto, de que al terminar el segundo 
año, pueda mandarse al mercado, con unas características determinadas o destinarse a ser 

mejorado por medio del añejamiento o envejecimiento, por lo tanto criar es preparar a un 

vino con ciertas cualidades para el añejamiento envejecimiento. La crianza aumenta los 
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alcoholes superiores cuando se realiza a temperaturas bajas, con la excepción de los 
amílicos que se producen a 20° C. Estas reacciones se dan muy lentamente, 

b) Añejamiento y envejecimiento: se da después del año de crianza en barricas de roble 
blanco, ubicadas en una bodega para que en ellas se lleven a cabo reacciones naturales 
después de un primer año de fermentación. Cuando este efecto se da en botellas en vez de 
en barricas pero en también en bodegas, se le llama envejecimiento; la mayor parte de los 
vinos que se añejan, después se envejecen en botellas. Los vinos añejados en barricas de 
roble blanco y los añejados en vidrio tienen una diferencia sensorial significativa, sin 
embargo el origen de las barricas no otorga grandes variaciones al producto final, siempre 
y cuando la metodología de construcción y tratamiento de las mismas sea igual. Se hizo 
un estudio en el que se compararon vinos hechos en barricas francesas y americanas con 
una misma construcción y tratamiento; los resultados demostraron que el vino francés era 

un poco más ácido debido al aumento de algunos ácidos fenólicos, carboxílicos y 
volátiles, también aumenta un poco más el color debido a la polimerización de 
antocianinas; en los vinos americanos existía un poco más de potasio; estas variaciones se 
consideraron no significativas entre ellas y ambas muy significativas con un vino control 

añejado en vidrio, Saber la edad del árbol con el que se realiza la barrica es de gran 
importancia para saber la cantidad de compuestos fenólicos que posee esa madera, 
algunos ejemplos de los compuestos típicos del vino extraídos de la madera son: 
vainillina, furfural, roble-lactona y algunos ac. volátiles. Durante el añejamiento se dan 
reacciones de esterificación, oxidación, reducción e hidrólisis, que al igual que en la 
maduración dan lugar a rupturas lentas de los enlaces glucosídicos. Los cambios en el 
perfil aromático que se dan durante el añejamiento o envejecimiento, no son muy 

drásticos, sin embargo si existen pequeñas variaciones en la composición, ya sea por 
aumento o disminución de los mismos, también existe la evaporación de agua lo que 
provoca un aumento en la gravedad específica del vino. Los factores que más alteran al 
añejamiento son: la temperatura, tiempo de almacenamiento y composición. Los cambios 

que se dan durante el añejamiento suelen ser muy parecidos sin importar que el vino 
provenga de diferentes variedades, vendimias y condiciones. Los cambios que se observan 
comúnmente son los siguientes: 

a) Los acetato-ésteres (isoamil, hexil y 2-feniletil acetatos) disminuyeron. 
b) Los etil-ésteres (etil-butirato, caproato, caprilato y caprato) disminuyeron poco. 
c) El etil-acetato aumentó mucho, se estudió por Headspace y liq-liq. 
d) Las concentraciones de dimetil-sulfuro, dietil-succinato y los aldehídos totales 

aumentaron considerablemente, 
e) Los alcoholes superiores (isobutanol y hexanol) aumentaron, pero el alcohol milico y 

el 2-fenil-etanol disminuyeron. 
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f) Los ácidos decanoico y octanoico no cambiaron su concentración. 
g) No hubo cambios muy marcados en la temperatura de añejamiento, mientras se realice 
entre 10 y 20 ° C cuando esta parte del proceso se realiza a 30° C la calidad es mucho 
menor que cuando la temperatura se controla, evitando que suba de los 20 grados. Los 
cambios en el vino se rigen por la reacción: 

alcohol 	t 	ácidos 	<-> 	esteres 	agua. 
h) Los ésteres también se pueden perder por las hidrólisis que les ocasiona el p11 del 
vino. 
El envejecimiento es un fenómeno de reducción y aquellos vinos que más tiempo 

soporten estar en una botella, serán los que contengan mayor concentración de 
compuestos fenólicos y más resistencia a la degradación oxidativa, tal es el caso de los 
vinos tintos y generosos. Los mecanismos oxidativos se dan al contacto con el aire, 
formándose principalmente compuestos: radicales hidroxilo y compuestos fenólicos éstos 
últimos provienen de la hidrólisis de la lignina de las barricas, pero también pueden 
producirse por reacciones microbianas a partir de las diferentes vías metabólicas; la mayor 
parte de las reacciones que suceden se dan entre el etanol y otros alcoholes, con la 
formación de acetaldehído y el compuesto carbonilico correspondiente, todas las 
reacciones se ven catalizadas por la luz, Fe y Cu. Los compuestos que retardan el 
apardeamiento son los fenólicos, sulfitos y ac. ascórbico. El vino blanco reductor por 
excelencia es la Champagne, que se convierte en ese momento en vino espumoso. 

Una vez que el vino de cualquier tipo ha sido embotellado existe un cambio en el 
potencial redox, ya que puede comenzar a haber reacciones de reducción que cambien por 
poco o por mucho las cualidades sensoriales de los vinos. Una de las medidas de calidad 
más utilizadas entre los enólogos para saber que tan bueno es un vino, es por medio del 
tiempo que éste dure embotellado sin sufrir ningún cambio en sus cualidades sensoriales, 
estas características de calidad están muy relacionadas con la vendimia y su mulo de 
realización; la longevidad de los vinos blancos, tintos y rosados está altamente relacionada 
con el alto contenido de compuestos fenólicos, por lo contrario en vinos fortificados la 
longevidad está altamente relacionada con el poder oxidativo restante durante la 
maduración tibia en madera. Los vinos que más tiempo duran en botella sin sufrir ningún 
cambio son: los tintos y los fortificados por el contrario los vinos blancos y rosados sufren 
muchísimos cambios. Para cuidar el tiempo de almacenamiento y llevar un mejor control 
de calidad de los vinos embotellados, en la actualidad se han creado diferentes tecnologías 
que permitan manipular los cambios físico-químicos inevitables que suceden en el vino 
durante su proceso de elaboración. La presencia de oxígeno durante el añejamiento en 
botella o envejecimiento, es de gran importancia para los vinos fortificados, en cantidades 
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moderadas para los vinos tintos secos y tintos. No se necesita para los vinos blancos y 
rosados, 

El aroma de los vinos se puede ver afectado por las diferentes condiciones: de la 
fruta, del cultivo, de fermentación y por otros tratamientos posfermentativos. No todos los 
aromas presentes en el vino y ausentes en la uva, se producen durante el proceso, muchos 
se liberan al romperse uniones glucosídicas por hidrólisis ácidas o enzimáticas que 
suceden durante la fermentación y el envejecimiento. La influencia de diversos factores 
durante el proceso de vinificación sobre la producción de compuestos aromáticos en el 
vino, seria de la siguiente manera: primero la presencia de hollejo, en segundo lugar el 
origen y por último la variedad de uva (14, 20, 32, 33, 34, 37, 38, 42, 58, 64, 65, 68, 70, 
76, 79, 80, 81, 82). 

Influencia de algunos factores sobre algunos compuestos específicos: 

- Los alcoholes superiores provienen de la fermentación a partir de amino-ácidos por la 
"Vía de Ehrlich" o de azúcares generalmente glucosa. En su producción no solo influye el 
tipo de levadura si no también las condiciones de temperatura, (un poco superior a la de 
25° C), fermentación vigorosa, maceración (a mayor contacto con hollejos mayor 

concentración de alcoholes superiores). La presencia de velo aumenta la concentración de 
alcoholes superiores, aunque en algunos casos pareciera que disminuyen, más la realidad 
es que participan en reacciones de esterif►cación, aldelfificación y acetificación. Durante 
la maceración los alcoholes superiores aumentan cuando hay presencia de sólidos de uva, 
pero disminuyen con presencia de los fantasmas de levadura. Estos compuestos 
sobrepasan a cualquier otro compuesto volátil y aumentan a lo largo de la fermentación 
en la fase anaerobia, sobre todo los amilicos (2-metil-l-butanol y 3-metil-l-butanol). estos 
compuestos siguen aumentando a lo largo de la segunda fase de la fermentación sobre 
todo cuando el vino es de prensa. Los alcoholes superiores se mantienen constantes 
durante el añejamiento (18, 22, 45, 47, 69). 

- Los ésteres son los segundos componentes más abundantes en el vino, se obtienen a 

partir de la fermentación alcohólica de la levadura o por resultado de reacciones entre 
alcoholes y ácidos sin embargo los fenómenos que se presentan durante el proceso de 
vinificación, llevan a pensar que parte de la producción de ésteres se da intracelulannente 

por esteriticación química y no biológica, dependiendo fuertemente de la variedad de cepa 

utilizada; sin embargo los sustratos que den lugar a los diferentes ésteres durante la 

fermentación, son de gran importancia para distinguir a una y otra variedad de uva. Los 
ésteres de los ac.grasos: caproico, cúprico y caprílico, el etil-acetato y dietil-succinato 
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tienden a aumentar. Los ésteres de los alcoholes superiores como el isoamil-acetato y el 2-
fenil-etilacetato tienden a disminuir durante el añejamiento (14, 23, 38), 

- Los compuestos terpénicos del aroma tienden a aumentar durante la maduración. Para 
potencializar el aroma de estos compuestos también se quiere actuar sobre la variedad de 
uva, utilizando clones de cepas aromáticas que puedan hibridizarse con otras variedades 
de uva, de manera que existan mejoras en las características aromáticas de las uvas (47, 
73). 

- Cuando se realizan hidrólisis enzimáticas o ácidas en los jugos de uva, existe una 
sobreproducción de compuestos isoprenoides y derivados del benceno, mientras que 
antes de realizarse la hidrólisis los compuestos que predominan son los alifáticos con 
predominancia de los alcoholes superiores provenientes de sus respectivos aldehídos por 
la acción de la lipoxigenasa (7). 

- El cambio de color afecta el sabor y aroma de los vinos tintos, estos cambios se 
atribuyen a los fenoles totales, que es superior en los vinos jóvenes dando un sabor 
astringente, cuando los vinos madura►  el sabor se vuelve más suave (17) 

- En algunos casos en los que se han utilizado cultivos puros y se ha inhibido por 
completo la microflora endógena los alcoholes superiores y etil-acetatos disminuyen, 
mientras que el acetaldehído tiende a aumentar, se atribuye a la alta sulfitación que deben 
sufrir los mostos para que solo sobreviva el inoculo (55, 68). 

- Los ácidos grasos de cadenas medianas dependen de la cantidad de azúcares 
provenientes de la uva, y por lo tanto de la madurez de la misma, la cantidad de ac. grasos 
de cadena mediana aumenta cuando disminuye la cantidad de sólidos insolubles durante la 
maceración, pero aumentan cuando aumentan los fantasmas de levadura (69). 

- Sustancias como: acetato de isobutilo, isobutanol, etil-caproato, 3-hexanol, etil-caprilato 
que son bastante volátiles, se llegan a perder, en gran medida durante la clarificación (79). 

- Cuando la recolección se hace a máquina existen 4 compuestos que se afectan 
significativamente: 3-hidroxibutanona y la 3-etoxipropanol, pero disminuye el etil-lactato 

y la y-butirolactona, mismos que aumentan cuando se agrega sulfito (79). 

- Los aldehidos volátiles por lo general aumentan durante el añejamiento (38). 



53 

Influencia de los compuestos aromáticos sobre el vino: 

- En vinos especiales como lo es el espumoso, la formación de espuma depende del 

tiempo de añejamiento, pero su estabilidad depende de algunas sustancias como lo son: 
a) Volátiles que llegan a dar aroma: los ácidos grasos linoleico, palmítico, linolénico y 
undecanoico tanto libres como totales, en los que existirá una relación de mayor 
estabilidad a mayor concentración de los mismos; isobutanol y y-butirolactona. 
b) Otros compuestos que no otorgan aroma más sin embargo si contribuyen a la 
estabilidad y formación de la espuma son las pocas proteínas presentes, compuestos 
minoritarios como: xilosa y algunos polisacáridos y algunos mayoritarios como la 
glucosa, ac.tartárico y sulfitos. La liberación de compuestos alifilticos y sus respectivos 
ácidos grasos a partir de lípidos durante a segunda fermentación de los vinos espumosos, 
otorgan al vino espumoso las características sensoriales típicas de calidad. Estos lípidos 
provienen de las membranas celulares de la levadura, los lípidos neutros totales tienden a 
desaparecer durante la segunda fermentación, mientras que los lípidos polares se 
mantienen constantes. Los ac. grasos aumentan hasta que se llegan a mantener constantes. 

- En otro tipo de vinos especiales como lo son los generosos existe un aroma típico 
al que se le llama de flor, éste proviene de una segunda fermentación por Saccharomyces 

fermentad, después de la fortificación alcohólica, en la que dependiendo del tipo de 
inóculo utilizado se dará en mayor o menor cantidad. Se supone que este aroma de flor lo 
dan en gran parte algunos aldehídos libres, ya que su aumento es bastante grande. Una vez 
que los vinos generosos han sido embotellados casi no cambian sus cualidades 
sensoriales. 

- En los vinos tintos que ya han sido embotellados comienza a haber un equilibrio 
fisico-químico, lo que implica un constante intercambio entre los compuestos fenólicos y 

el color, así como un constante pero pequeño cambio en la composición aromática (76, 
77, 78). 
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Capitulo VI 

RELACIÓN DE LOS DIFERENTES COMPONENTES 
VOLÁTILES 

CON SU RESPECTIVO AROMA 

La relación que se ha hecho entre los componentes volátiles responsables del 
aroma de los vinos con su respectivo olor, se debe en mucho a los estudios que se han 
realizado acoplando un olfatímetro al cromatógrafo de gases (en inglés a este sistema se le 
conoce como GC-SNIFFING), el sistema de detección utilizado en el cromatógrafo puede 
ser tanto por FID como por MS (5, 7, 19, 26, 49, 55, 66, 67, 82, 83, 84, 85). 

Para poder relacionar a los diferentes compuestos del vino con un aroma, se han 
tomado ciertas referencias, dentro de las que existen diferentes denominaciones las más 
comunes son: 

1- Aroma a joven: se le considera a aquel que es floral o frutal típico de los vinos 
jóvenes. En el aroma a joven son importantes las notas de los compuestos que provienen 
de la uva y la de los compuestos que se producen durante la fermentación, estos 
compuestos son generalmente etil-acetatos, efil-ésteres de ácidos grasos, acetatos de 
alcoholes superiores, monoterpenos como el geraniol y el linalool que conforman gran 
parte del aroma floral. El aroma joven de un vino se conserva mejor a bajas temperaturas 
de tal manera que se puedan proteger de cambios y reacciones, las temperaturas que se 
recomiendan oscilan entre O y 10 °C (34, 38, 46, 76). 
2- Aroma a maduro: es el aroma típico de los vinos tintos, en los que ya se ha perdido la 
astringencia. Es el aroma que se extrae de la madera durante el añejamiento, aunque 
también participan los ésteres de ac. grasos y los acetatos de alcoholes superiores entre 
muchos otros compuestos típicos de las reacciones de maduración y envejecimiento como 
son el dimetil-sulfuro, dietil-succinato y aldehídos totales. De la madera los compuestos 
extraídos más comunes son: fenoles (como la acetovainillona, etilvainillato, 
metilvainillato, (3-feniletanol) que dan olores a vainilla y especies), las lactonas (como 
roble-lactona y trans-(1-metil-y-octalactona) con aromas a coco y durazno y el furfural con 
olor a caramelo, tostado, almendrado o balsámico. El aroma a maduro tiende a aumentar 
conforme la temperatura se incrementa en las bodegas, un buen aroma a maduro es aquel 
en el que se ha perdido toda la astringencia. Tanto las lactonas cómo el furfural provienen 
generalmente de las barricas de roble blanco a partir de las hemicelulosas o de algunos 

azúcares (5, 31, 32, 34, 38, 45, 53, 76). 
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3- Aroma a picadura noble: se da obviamente en los vinos que han sufrido el ataque por 
el hongo Botritys Mueren, en los que destaca un típico aroma a azúcar, dulce quemado o 
caramelo producido: por una sustancia a la que se le conoce como Soloton (4,5-dimetil-3-
hidroxi-2(511)-furanona y por otra que es el 9-hidroxinonanoato. En experimentos en los 
que el soloton ha sido retirado el aroma a dulzón se desvanece. El pU ácido de los vinos 
facilita que se perciba ese aroma a caramelo quemado típico de los vinos con picadura 
noble (41, 42). 
4- Aroma a flor: es el típico del Jerez, en el que también se ha llegado a encontrar algo de 
soloton. En este tipo de bebidas y en algunos vinos tintos éste aroma a fármaco o 
medicinal. licor y pintura están dados por compuestos como el 4-vinilfenol, 4-
vinilgüayacol, dioxolanos y 5-hidroximetilfurfural (41, 46, 53). 
5- Otra forma muy común de denominar el aroma es por medio de diferentes 
intensidades frutales tales como: 
a) Aroma frutal: globalmente se denomina asi a aquellos vinos que tienen grandes 
cantidades de ésteres y acetatos como: etil-hexanoato, etil-octanoato, hexil-acetato, hexil-
hexanoato, lactato de etilo (en vinos jóvenes) y maman) de dietilo que da olor a bombón. 
Algunos alcoholes de fusel como el 1-hexanol y el feniletanol todos dan aromas 
agradables a frutas y llores. Los ésteres no polares dan aroma global y mucho cuerpo; los 
ésteres polares con excepción del acetato de etilo son los principales contribuyentes de los 
aromas frutales y florales. Los ésteres de ac. grasos de cadena corta dan más olor a frutas 
que los otros. 
b) Aroma a fruta tropical: se le atribuye a los etil-esteres de ac.grasos que otorgan olores 
a piña, melón y plátano. Estos aromas se dan principalmente por las diferencias entre las 
concentraciones de isoamilacetato y del resto de los componentes en conjunto, por si 
solos no dan notas. Deben tener grandes cantidades de esteres y riqueza en acetatos. Altos 
contenidos de acetatos dan aromas a frutas tropicales pero se necesita una mínima 
cantidad de etil-ésteres. 
e) Aroma de árboles frutales: como manzana, pera, durazno, y cereza, son el resultado de 
las interacciones de los etil-esteres juntos, se puede obtener este aroma cuando hay de 
pequeña a mediana cantidad de ésteres totales y riqueza en etil-ésteres o cuando hay 
pequeña cantidad ésteres totales y cantidades relativamente altas de acetatos. Una 
cantidad pequeña de ésteres dará lugar al aroma de árboles frutales y los chi-esteres no 
requieren de acetatos para dar este aroma. 
d) Aroma a frutas o moras rojas: se debe a un alto contenido de esteres, en el que existen 
un poco más de acetatos que de etil-ésteres, es un aroma un poco más complicado ya que 
se necesita del conjunto de compuestos para percibirse (74). 



56 

e) Poco aroma frutal o ningún aroma frutal definido: este fenómeno suele pasar cuando 
hay un alto contenido de isoamilacetato y bajo contenido de etil-ésteres. 
0 No existe aroma frutal cuando el contenido de ésteres de cualquier tipo es muy bajo. 
g) Como es de esperarse existen vinos cuyo aroma no está muy bien definido, por lo que 
no encajan en ninguno de los grupos anteriores, por lo mismo se ha ideado una zona de 
transición entre frutas tropicales y árboles frutales en la que a su vez se encuentran dos 
causas: 
i) aquella en la que existe mediana cantidad de ésteres totales y cantidades relativamente 
altas de acetatos 
ii) aquella en la que hay un contenido relativamente alto de etil-ésteres, caso en que el 
aroma es muy débil (10, 11, 15, 18, 23, 31, 34, 42, 45, 55). 
6- Aromas indeseables: son aquellos en los que existe la infiltración de microorganismos, 
generalmente bacterias u hongos que otorgan al vino olores a musgo, geranio, vinagre, 
lácteos, o a cochino. Otro muy común es el del sulfuro de Hidrógeno con un típico olor a 
huevo podrido. Algunos de los compuestos que se encargan de producir estos aromas son: 
etil-2-hidroxipropanoato, benzaldehído, 3-hidroxi-2-butanona y en concentraciones altas 
el 3-metil-l-butanol y los ac. grasos: cáprico, caprilico y caproico (5, 11, 42, 55, 62). 
7- Debido a que existen ciertas variedades de uva muy sobresalientes en cuanto a su 
aroma, o los vinos que producen tienen ciertas cualidades aromáticas, el aroma de los 
vinos también se ha llegado a denominar a partir del tipo de uva que lo produce. 
a) Una de las variedades más aromáticas y estudiadas, que ha sido muy usada como 
referencia es Moscatel, cuyo aroma es típico de mono y sesquiterpenos, de terpenoles o de 
sus derivados sobre todo linalool, geraniol, nerol y -terpineol; ya es tan común encontrarlo 
en ciertos vinos de variedades blancas que muchas veces se le ha denominado como 
aroma "moscatel". En las uvas varietales Moscatel este aroma no es el único, aunque si el 
más sobresaliente debido a sus concentraciones, pero se pueden encontrar aroma a papa, 
dulce, pimienta y champiñón como los dados por los siguientes compuestos: 
1- Etil-cinamato = fruta balsámica dulce. 
2- 2-fenilacetaldehido= jacinto o rosa 
3- eugenol =clavos 
4- Damascénona= flores exóticas 
5- fl-ionona= frambuesas 
6- y-nonalactona= coco 
7- 8-alquil-lactonas= aromas a durazno o a coco, que es típico de los extractos de estas 
frutas a partir de los que se obtienen. 

El aroma de moscatel y los anteriormente mencionados son los que redondean el 
aroma completo de la variedad Moscatel, siendo el etil-cinamato de los que tienen un olor 
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más agradable. Las uvas que producen vinos Moscatel tienden a aumentar su aroma 
conlbrme maduran, ya que al igual que se consideran uvas aromáticas producen un vino 
aromático característico de su variedad. El aroma de los compuestos terpénicos se 
considera fragante. 
b) 	es una variedad de uva con aromas a zarzamora, durazno, crema y trufa, a 
los que se les conoce como no dependiente de terpenos, si no que provienen de 
compuestos como los fenilpropanoides u otros que al principio se creyeron típicos de la 
barrica, pero que resultaron poder ser de la fermentación (acetovainillona, 
propiovainillona, escopoletina y otras tetonas aromáticas). Otros aromas encontrados en 
esta variedad son los de la damascenona y (3-ionona, con olor a fruta roja y violetas. 
e) Uvas blancas de variedades como: Müller-Thu►gau, Traminer, Rukinder, Seheurebe, 
Optima, Rieslander y Riesling contienen aromas de alcoholes terpénicos, de derivados 
furánicos y piránicos, de ellas la más sobresaliente es Riesling en la qUe al someter al vino 
al periodo de añejamiento se pueden obtener aromas florales y a especies debidos a 
compuestos como el vitispirano y al I ,1,6-trimetil-1,2-dihidronaftaleno. En las variedades 
Riesling y Semilla": se da muy bien la picadura noble. 
d) Concord: se trata de una uva Vais vinifera americana que produce vinos con un cierto 
aroma a zorro, típicos de este continente. 
e) Pinotage (Pinot noir x Cinsaul) tiene un aroma frutal, parecido a las variedades Cinsaul 
y Tinta llarocca, que se debe a altas concentraciones de isoamilacetato que como es de 
esperarse es sumamente frutal y tloral, parecido sobre todo al plátano cuando sus 
concentraciones son elevadas y a la acetona cuando las concentraciones son bajas. Es un 

aroma que tiende a disminuir con la maduración y el añejamiento, si la temperatura es 
baja se conserva un poco del aroma dulce, si la temperatura es alta desaparece, también 
desaparece rápido en presencia de oxígeno. 
1) Chenin-blanc: tiene un aroma frutal típico que se pierde durante la maduración del 
vino, pero al mismo tiempo se adquieren otros aromas a maduro, estos cambios dependen 

en gran medida de la temperatura de las bodegas de maduración (38). Tiene notas 
sobresalientes a guayaba que se atribuyen a las concentraciones de etil-butirato y mil-
esteres sobre todo a la razón de butirato/decanoato y de butirato/octanoato. 
g) French Colontbard: tiene un típico olor a manzana. 
h) Chardonnay: tiene un típico olor a manzana. En esta variedad se buscan notas 
aromáticas florales, frutales, a especias, vegetal, resinoso, fenólico, moscatel; en algunos 
experimentos se ha querido crear un clon en el que todas estas características aromáticas 

se vean mejoradas. Es una variedad parecida a Moscatel ya que cuenta con 

concentraciones notorias de compuestos como linalool y a-terpineol, notas a frutas 

tropicales: piña, plátano y melón son las más altas y un poco de vegetal debido al acetato. 
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Los monoterpenos le dan olor a floral y el isoamilacetato le da un aroma de 

caramelo/manzana típico de la variedad. 

i) Cabernet-Sauvignon: tiene un olor a pimienta campana dado por el compuesto 2-

metoxi-3-isobutilpirazina algunos autores han atribuido ese olor a pimienta verde a 

cualquier compuesto que cumpla con la estructura de las 3-alquil-2-metoxipirazinas, el 

mismo tiende a variar con la vendimia, año y estaciones, en todas las variedades Cabernet 

existe un aroma a herbáceo. 

j) Rubi-Cabernet: contiene los aromas típicos de la variedad Cabernet, pero además 

cuenta con otros aromas como lo son la menta, eucalipto, pasa negra y en ciertos lugares 

cálidos tienen olor a piridina Como es de esperarse los olores entre una y otra cepa de 

Cabernet cambian en las concentraciones de sus compuestos. 

k) Thompson seedless: es una variedad de uva considerada neutra, cuyos vinos poseen un 

olor frutal característico otorgado por la damascenona. 

I) En las variedades de Vitis labrusca existe un aroma típico a fresa dado por la 2,5-

dimetil-4-hidroxi-2,3-dihidro-3-furanona o comúnmente llamado furaneol, este compuesto 

es único de las variedades de estas especies y se ha utilizado para diferenciar a los vinos 

que se producen con ellas. 

m) Zinfandel: se trata de una variedad típica del continente Americano con olores típicos a 

pimienta negra, tallo y frambuesa, en algunas cepas se han detectado olores a vainilla, uva 

pasa, fenol, etanol y vegetal. Dentro de la variedad los olores que la distinguen por ser los 

más fuertes son los de pimienta negra, frambuesa, bayas y tallo mismos que tienden a 

aumentar cuando el porcentaje de etanol también se incrementa. 

n) Shiraz: es una variedad en la que las cualidades sensoriales dependen de la calidad de 

la misma. Los aromas que encontramos en esta variedad son a rosa/violeta, cítrico, tallo, 

tierra, especias, fresa, pimienta y puro/tabaco. Se ha visto que en uvas de alta calidad las 

concentraciones de los componentes que dan aroma a fresa, pimienta y puro/tabaco son 

bastante más altas que en las uvas de baja calidad. No existe aroma a baya y las 

concentraciones de los componentes que dan olores a tallo y tierra son muy bajas. 

o) El vino que se produce en la región de Verdejo España se realiza con diferentes 

variedades de uva que tienen un aroma frutal, fresco y fragante, diferente al de otras uvas 

españolas y más parecido a las variedades Moscatel (7, 13, 14, 15, 33, 34, 35, 38, 41, 42, 

49, 50, 51, 52, 53, 55, 61, 73). 
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Los aromas que pueden otorgar los diferentes compuestos que se 
encuentran en el vino son: 

Dentro de los compuestos más encontrados en todos los vinos están: 
* Hexilacetato, etil-octanoato, la suma de ac. butirico-bortienol, nerol, ac. decanoico y 
ac. hexanoico producen aromas frutales y florales. 

* Los ácidos caproico cáprico y caprino) dan un aroma suave y redondo al vino cuando se 
encuentran en concentraciones de 4.10 mg/1 y desagradable cuando sobrepasa los 20 mg/I 
en adelante. Por separado se ha visto que producen los siguientes olores caproico= rancio, 
cáprico=citrico y caprilico= frutal y juntos dan olores a lácteos, dulce y cremoso. Algunos 
derivados de ácidos grasos tienden a dar aromas frutales o a jabón. 
4' El 2-feniletanol da un aroma típico a rosas. 

* Los acetales y y-lactonas como 4,5-dimetil-tetrahidro-2,3-furanoliona, pentalactona y 
solerona son compuestos que dan un olor típico a vino. 

El diacetilo y la acetoina dan el olor típico de la mantequilla, mismo que tiende a 
aumentar con el tiempo. 

* Los compuestos azufrados otorgan buen aroma al vino cuando se encuentran en 
concentraciones bajas, los más comunes son; dimetil-sulfuro, dietil-sulfuro, etanetiol, 4-
metiltio-l-butanol, 2-metiltiolano-3-ona y metiltiolium-3-ol; estos compuestos dan aromas 
a cebolla, col, espárragos, liga, melaza, maíz y ajo cuando están en bajas concentraciones. 
El dimetil-sulfuro da aromas a espárrago, melazas y maíz mientras que el etanetiol a 
cebolla y liga. El sulfuro principal es el 3-metiltio-l-propanol con aroma vegetal y a col. 
* Los alcoholes terpénicos son muy agradables al olfato, se encuentran mayoritariamente 
en vinos tintos que en blancos, son también compuestos muy comunes en vinos Aloscaiel 

con aroma fragante. Se ha visto que el hortrienol tiene aroma a tilo. 
* Se ha encontrado al aminoácido triptofano y a algunos de sus derivados, los mismos 
redondean el sabor y olor de los vinos tendiendo a disminuir con el tiempo, 
* Los alcoholes por lo general no tienen aroma por si solos, si no que lo dan en conjunto 
con excepción: del 2-metil-l-propano) con olor típico a fruta acerba (áspera al gusto); del 
3-inetil-l-butanol o isoamilico con olor a plátano, sobre todo cuando se convierte en su 
éster acetato de isoamilo; y del bemol que tiene un olor a hierba cortada y heno. 
* Los ésteres y acetatos de los que ya se habló al principio del capitulo tienen olor a frutas 

y flores. 
* Los compuestos carbonilicos tienen aroma a rancio. Algunos aldehídos aromáticos dan 

olor a vainilla. 
* Los norisoprenoides y carotenoides son compuestos típicos que dan el aroma a frutas 

hojas y perfumes. 
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• Los compuestos terpénicos y sus derivados son los que como también ya se habló a lo 

largo de este capitulo otorgan ese aroma típico de moscatel. 

* Los fenoles, lactonas y furfural dan el olor típico a dejo de la madera de las barricas (5, 

7, 10, 11, 14, 15, 18, 23, 31, 32, 34, 35, 38, 42, 45, 46, 49, 50, 51, 52, 53, 55, 58, 62, 66, 

72, 73, 76). 

TABLA No. 1 

En general los distintos aromas de un mismo tipo se encuentran en ciertos grupos de 

compuestos entre los que podemos poner los siguientes ejemplos: 

AROMA 

--.. 

...----- 
SUSTANCIA EN LA QUE SE 

ENCUENTRA 

1- Grasoso Hidrocarburos 

2- Frutal, manzana y 

dulce 

Etil-ésteres 

3- Frutal, plátano y dulce Acetatos de alcoholes de fusel 

4- Frutal, 	zarzamora 	y 

exótico 

Fenonas 	 . 

5- Cocoa y durazno Lactonas y vainillina 

6- Floral y cremoso Vainillina, y-butirolactonas y alcoholes 

7-Floral y fenólico Hidroxiésteres y feniletanol 

8- Té y licor Dioxolanos 

9-Licor y medicina Fenoles, dioxolanos y algunos 

desconocidos 

10- Afrutado o floral Ésteres entre C6 y C12 

11- Ningún aroma Hidrocarburos 

12- Picadura (vinagre) Serie acética 

(53, 66) 
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TABLA No. 2 

Algunos investigadores han dividido al vino en distintas fracciones según el aroma 
que se obtiene, cuando el p1-1 del mismo ha sido modificado, de esta forma los mismos 
compuestos pueden proporcionar diversos aromas según la concentración y p1-1 en el que 
se encuentran. 

FRACCIONES EVALUACIÓN DEL AROMA 

A B 
....12166 

C 

Vino (p11 propio) típico 	a 	vino, 
frutal, fragante 

típico 	a 	vino, 
maduro 

típico a vino, 
agradable, 

maduro y 
fragante 

picado, fuerte. 
medicinal 

Ácido picado, 
medicinal, 
fármaco 

como de ácido 
graso 

Ácido débil desagradable, 
fenólico 

fenólico débil, 
tipo a aceite de 

fusel 

pútrido 

Alcalino pútrido, 	rancio, 
desagradable 

olor a sulfúrico, 
ardiente, 
desagradable 

como a tullida 

Neutral típico a vino, 
frutal, fresco, 
fragante 

tipo aldehídico limpio, típico de 
vino, como a 
brandy, tino 

A= concentrado de vino 
13= dilución 1/100 con agua destilada 
C= dilución 1/100 con solución de etanol al 10% 
Los estudios se hicieron con vino de la variedad de uva Koshu (60) 



62 

TABLA No. 3 

Otros aromas también encontrados en el vino y que pueden darse por compuestos volátiles 

son los siguientes: 

AROMA Alcoholes Aldehidos y 
Cetonas 

Ácidos y 
Ésteres 

Terpenos y 
otros 

ácido * 1,4•butandiol • Suma de: 
etil•4-idroxibuta-

noato y 
desconocidos 

* aclexanoico 
ajo cocido ' 3-metiltio-1 - 

propanol 
alcohol * l•butanol 

* 2-mttil•1 
-propanol 

almendrado 
o balsámico 

* hidroximetil- 
furfural 

* ixil-cinamato 

aromático o 
fragante 

*dietil-2-ledro- 
xiglutarato 

* etil•3-fenil-2- 
hidroxipro- 

pionato 

* terpmos en 
general 

astringen- 
cia 

* fenoles totales 

avellana * acetoina 
calcetines 
sucios 

' 3-sutil-l- 
butano! 

* nietionol 

* ac. isovalérico 

caramelo o 
bombón 

* hidroximetil- 
furfural 

* etilisobutirato 
* metilvainillato 
a isoamilacetato 
• dietiloctmoato 
• didilmalato 
' feniletilacetato 
• etil-9-bidroxi-

nonanoato 
• 3-metilbutil-di-

etilsuccinato 

• 3-hidroxi•4,5- 
dimetil-2(5H)- 

furanona 

cebolla • etanctiol 
• trans-2-metil-

tiolano-3-ol 
cereza • husma! • etilbutirato 
cítrico •ac, tridecanoico 

• ac. decanoico 
*ehIcrotonato 



clavo *acetovainillona * eugenol 
cocido * metilhexanoato 
coco • rnonalactona 

*S-alquil-
lactonas 

col * mOionol * metil-2-hidro-
xi-etilmercaptal 

champiñón • 1-octat-3-ol * y-templen° 
desagrada- 

ble 
* benzaldehido cae. tndecanoico 

• ac. 2-metilpro- 
panoico 

* ac. 3-metilbu- 
tanoico 

* ac. butanoico 
• ac. decanoico 
* ac propanoico 
* ac. acético 
• 2-hidroxipro-

panoato 

" 2,4,6-tncloro-
anisol 

* 2-ctil-3,4,5,6-
tetrahidro-

pincha 
*3-hidroxi-2-bu-

canon 
* metilt« ra-
hidronaftaleno 

dulce * 3-ttiltio- 
I-propanol 

* 1-propanol 

* 3-hidroxi-4,5- 
dimetil-2(5H)- 

furanona 

• dictilmalato 
• ac. isovalérico 
• ac. octanoico 
* ac. hexanoico 
e ctilvainillato 
•"3-metilbutil 

en1-9-hidroxi-
nonanoato 

* etil-2-metil-
propanoato 

" Suma de. 
I , I-diloxietano 

y 
2,4-dimctil-1,3- 

dioxano 

durazno • .5-alquil- 
,_ 	lactonas 

espárragos * dimetil-sulfuro 

especias *acotovaittillona • ac. decanoico 
* metilvainillato 
* etilvainillato 
* 3-hidroxietil- 

hexanoato 
* 3 lnetilbutil- 

succinato 
* utilsuccinato 

' etilguayacol 
* vitispirano 
• eugenol 
* vainillina 
' lutilbutil-

acetantida 
• 2-etilbutil- 

acotamida 
* carbetoxi-y- 

butirolactcna 

éster • hexanal • chlbutirato 
" etilhexanoato 
• ail-2-metil-

propanoato 

fecal • etanetiol 
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fenálico • 2-etilfenol 
• 4-vintlfenol 
* 4•otilfinol 

*44010-3-hidra- 
xibutan-2-ona 

• ac. decanoico 
•mdil-4-hidroxi-

benzoato 
* Suma de etil-3-

tudoxi-4-
hidroxibenzoato 

y 
dil-3-hidroxi•4-
metoxi-benzoato 
* 2-feniletil-2-hi-
droxipropionato 

*4-yinilguayacol 

olor 	a * 3-noit- 1- ' 2,3-butane- • Ii1-2-fatiletil- *y-butirolactona 

"flor" pottanol di ona succinato * cis y trans- 4- 

(Jerez) " 2-etil-l-butanol 
* 3-rioxi- I- 

" 3-hidroxi-4- 
fati)-2-butanona 

* isoatuilacetato 
• di dil succinato 

bidroximetil-2-
metil-1,3-di- 

propanol • acetona • ctil-lactato oxo-lano 
* 4-metil- I - 

pentanol 
• 3-hidroxi-2- 

butanona 
' etil•furoato 
' 2-fedi etil- 

* i -dOXi- l - 
(2-mctil-butoxi)- 

• 2-ctil- 1 * 2,3•butandiol actinio etano 
-hexanol 

• levo y meso 
* 3-hidroxi-4,5- 
dimetil-2(5H)- 

* dietilftalato 
e etil-leyulinato 

• cis y traes-5-
hidroxi-2-mdil- 

2,3•butandiol furanona 1,3-dioxano 
* 5•nonanol 
• n-butano) 

* 1,1-dictoxi- 
propan-2-ona 

* 4,5-dimetil-te-
trahidro-2,3- 

* 3-motiltio-1- * 5-etoximetil- furandiona 
propano) furfural * 2,4,5-trintetil- 

e alcohol ' furfural 1,3-dioxolano 
btmcilico • acctal debido 

* etanal 
* y-lactonas 
e l-doxi-l- 

• 5•metilfurfural 
• benzaldehído 

(3 -metil-butoxi)-
llano 

* 2-ac:etilfurano 
e 1,1,05-trimettl- 

1,2-dihidro- 
naftaleno 

* 1,1-dietoxi-2-
atiletano 

*1,1-dietoxi- 
etano 
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floral * hexanol 
* 2-timiletanol 
"alcohol 

be tilico 

* ac. octanoico 
' ac. decanoico 
* ctil•2•hidroxi• 

3•feiil- 
propanoato 

* etil-2-metil- 
propanoato 

* etiloctanoato 
•(l•butil• 

hexanoato 
• etilbutanoato 
* ail•2-hidroxi- 

propionato 
*hexilacetato 
*feniletilacetato 
* etiloctanoato 
" dietilsuccinato 
* 2-fenetilacetato 
* ctilhexanoato 

• monoteipenos 
• Suma de 
pantolactona y 
4•etilguayacol 

*limonero 
* naftaleno 
* linalool 
* nerol 
* Suma de.  
etil-9-decomato 
y damascenona 

* Suma do. 
1.1-dietoxietano 

y 
2,4•dimetil- 1,3- 

dioxano 
* Suma de: 

ac 'mitifico y 
hortrienol 

llores 
exóticas 

* damascwona 

frambuesas "P•ionona 
fresa * 2,5•dimetil-4• 

metoxi-2,3-chle- 
dro•3-furanona 
*2,5-dimetil-4- 

hidroxi-2,3-dihi• 
dro-3-furanona 

* 3•metilbutanal 

*dietil-3-mehl- 
butanoato 

*dictil-3-metil- 
propanoato 

* etil-2-metil- 
butanoato 

* etilhexanoato 
frito * vitispirano 

fruta 
acerba 

* 2-metil-I - 
propanol 
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frutal • alcohol 
isobutilico 

* 2-feniletanol 
• 1-hexanol 
* alcohol 

isoamílico 

* ac. hexanoico 
" ac. decanoico 
• ac. octanoico 
• etilhexanoato 
* ttil-laurato 
* etilacctato 
• etil-2-metil-

propanoato 
• 3-metilbutil-

acetato 
• hexilacetato 
* etilcaprilato 
" etiletilbutirato 
* hexilhexanoato 
* etilcaproato 
• octanoato 
* etil-2-metil- 

butirato 
* etilpentanoato 

* etilbutanoato 
• otil-lactato 
* 2-metilbutil- 

acetato 
" metiloctanoato 
* etildecanoato 
* isoamilacetato 
• etitcetil-3-

metilbutirato 
* metithexanoato 
• dietilsuccinato 
* caprato 

• Suma de: 
ac. butirico y 

hortrienol 
* nerol 

gas butano * 2-metiltiofan-
3-ona 

geranio • feniletanot *geraniol 
* 2-etoxi-hexa- 

3,5-dieno 

grasoso * hexanol 
' 2-feniletanol 

* ac. decanoico 
* ac. hexanoico 
'ac. tridecanoico 
*ac. octanoico 
*dictilsuccinato 
hexilacetato 

guayaba * relación: 
butirato 

decanato 
* relación: 

butirato 
octanoato 

heno '' hexanol 
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herbáceo * alcohol 
n•hexilico 

*cis-3-hexen-l-ol 
* Z-3-Itexenol 
* E-2-hexenol 
* hexanol 

* E-2-hexenal 
* hexenal 

* etilsuccinato 
* etil•2-hidroxi- 

glutarato 
• 3-mitibutil. 

succinato 
* etd.3•fettil-2- 

hidroxi- 
propionato 

* otiloctanoato 
* etildecanoato 
• metilvainillato 

* triptofol 
* 2-mmoxi-3-
'isobutilpirazina 
*derivados 

sulfurosos 
* butirolactona 
* metionol 

hule 
quemado 

• 4-vinilfimol 

jabonoso * ac. octanoico 
• cuando los 
ésteres incremen-
tan sus carbonos 

jacinto • 2•fenil-
acdaldehido 

jamón 
ahumado 

•4•vinilguayacol 

lácteos • ac. isovalérico 
" ac. hexanoico 
• Milbutirato 
* dil-lactato 

• acetoina 

levadura • butirolactona 

liga * etanetiol 
madera • 4-etilfenol 

• alcohol 
bencilica 

* 2•etilfenol 
• derivados 

fenólicos 

•4•faúl•3-hidro- 
xibutan•2-ona 

* furfural 

• 2-feníletil•2-hi- 
droxipropionato 
• dietilsuccinato 
• ntetil-4-túdro. 

xiberaciato 
• mil-2-hidroxi- 

glutarato 
* Suma dé 
etil-3•nrdoxi•4-
hídroxibauoato 

y 
dil-3-hidroxi-4-
metoxi-benwato 

• ~01 
* roble-lactona 
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maduro * alcohol 
furfurilico 

* 2•hidroxime- 
til-5-furfural 

• aldehídos 
totales 

* cinamaldehido 
* furfural 
•aldehídos 

aromáticos 
• 5-hidroxi-

metil•furfural 
* 2-etoximmil-5-

furfural 
• 3•motil-y-

octalactoia 

* dietilsuccinato 
• milacetato 
* dil•leviliniato 

* dimetil-sulfuro 
* roble-lactona 
* 1,1,6-trimetil- 

1,2-dihidro- 
naflaleno 

• vainillina 
• 2-acetilfurano 
• estiren 

maíz * dimetil-sulfuro 

mantequilla • ac. octanoico 
• vinilacemto 

• diacetilo 
• acetoina 

manzana • relación: 
manaltacetal 
• acetal 

*ctil-2-metil- 
butirato 

• etil-3-metil- 
butirato 

*isoamilacetato 

manzanilla Banal 

mazapán ' Suma de: 2- 
metilbutan- I-ol y 
3-mdilbutan-I•ol 

medicinal • 4-vinilfenol * 4-vinilguyacol 
* 4.carbetoiti-
tbutirolactona 
• dimetil-sulfuro melazas • 3-hidroxi•4,5- 

dimetil-2(5H)- 
ftiranona 

•acetovainillona 

moho * etildecanoato • 2-acetil-3,4,5, 
6•tetrahidro- 

piridina 
• 2-acetil-
1,4,5,6-tetrahi-

dropiridina 
• triptofol 
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moscatel * 2-fimiletanol 
* alcohol 

bencilico 

* damascenona 
• fonil- 

acdaldehido 

• butilhexanoato 
* etil-cinamato 

• terpenos en 
general 

• hortrienol 
* vitispirano 
• p-ionona 
"linalool 
* limonera 
• S-alquil- 

lacrarlas 
• a-terpineol 
• geraniol 
" nallaleno 
* eugenol 
• nerol 
* citronelol 

orín • ac.decanoico 
* etil-2-hidroxi- 

glutarato 
palomitas • y-terpineno 

" Suma de: 
pantolactona y 
4-etilguayacol 

* 2,2-61111dd-6-
metil-6-vinilte-
tra-hidropirano 

pan tostado '>2-feni1-3-hidro- 
xibutanal 

papa cocida "3-metiltio-1-
propano' 

pasto *E-2-hexen-lral 
* Z-2-hexen-lral 

pasto verde 
cortad° 

• Z-3-hexen-l-ol 
* alcohol 

n-hexilico 
* E-2-hexenol 
* hexanol 

' hexanal 
• E-2-hexenal 

• 2-nidoxi-3-
isobutilpirazina 

pimienta 
campana 

* 2-metoxi-3-
isobutilpirazina 
* nafta!~ 
• a-terpineol 
* limones° 

pino * benzaldeúdo 
• 5-metil-2- 

furfural 

• butilhexanoato 

plii• • etilbutirato 
* ctil-2-metil-

butanoato 

plátano * 3-metil- I- 
butano! 

• 3-metributil-
acetato 

• 2-metilbutil-
acetato 

podrido • ac. isovalérico • sulfuro de 
hidrógeno 
(huevo) 
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pungente • 1-butano) 
* 2-butanol 

* ac. 2-metil- 
butanoico 

* ac. hexanoico 
*ac. 3-mdil- 

butanoico 
* ac. 2-metil- 

propanoico 
* etilcrotonato 

quemado * 3-hidroxi-4,5- 
dimetil.2(5H)- 

furanona 
shidroximetil- 

furfural 

•dietil-2-hidroxi-
glutarato 

químico * 1-butanol 
* hexanol 

•(I-feniletil- 
acetato 

strimetildihidro-
nattaletto 

rancio * 3-ctiltio-1- 
propano' 

' ac. 2-metil-
butanoico 

4' ac. deanoico 
• ac.3-metil-

butanoico 
* ac. isovalérico 
• ac. 2-metil-

propanoico 
* ac. octanoico 
* ac. hexanoico 

refrescante * butilacoato 
roca * 2-fenil etanol * erigen°, 
tierra * etildecanoato 

* etil -4-hidroxi- 
.buti rato 

tilo • hondero' 
típico a 

%ino 
* 2-etilfenol 
* 2-meti 1- l - 

propanol 
. 1,4-butandiol 
* derivados 

fenólicos 
* 1-propano) 
* 3-ndil- 1- 

butano! 
• 2-feniletanol 
* 3-motil-2-

butanolanol 
• 2-motil-1-

butano!  
* 1-hexanol 
• 1-butano( 

• 3-Itidroxi-4,5- 
dimetil-2(5H) 

-furanona 
' solerona 
* 4,5-dimetil-te- 

trahidro-2,3- 
furandiona 

• 2-fetriletil- 
acetato 

* Suma de: 
etil-4-hidroxi- 
butanoato y 

desconocidos 

• 1-etoxi-1 - 
(2-fenetoxi)-

etano 
• pantolactona 
' tirosol 

vainilla sacetovainillona '' etilvainillato 
'' metilvainillato 

* vainillina 
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rohle-lactona = trans13-metil-y-lactona 
(5, 10, II, 13, 14, 18, 31,32,34, 38, 41, 42, 44, 45, 46, 49, 51, 52, 55,57, 58, 61, 65, 66, 
70, 72, 85, 86, 87) 

71 

vinagre 
	

*ac. acético 
etil-acetato 

zorro 
	 • metil- 

antranilato 
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Capitulo VII 

LOS COMPUESTOS VOLÁTILES TÍPICOS DE LOS VINOS 

Como ya se ha ido explicando a lo largo de este trabajo, existe un propio aroma en 
cada variedad de uva y en el vino que se produce de ellas, estas variaciones se deben a los 
diferentes compuestos volátiles que conforman las cualidades sensoriales del vino. Es 
importante hacer la aclaración de que un mismo compuesto podrá otorgar diferentes 
aromas según la concentración en la que se encuentre y las interacciones que tenga con 
los otros componentes químicos de la matriz vinífera. Es diferente la percepción que da 
un compuesto solo, que el conjunto de compuestos. 	La madurez de la uva tendrá gran 
influencia sobre los componentes del aroma, generalmente se recomienda cosechar la uva 
cuando tenga 18° Brix, con tal de obtener la mayor parte de aromas agradables. Según la 
variedad de uva los compuestos se distribuirán de diferente forma en la pulpa, hollejo, 
semillas y raspón, lo que otorgará diferencias aromáticas al producto final. Algunos 
compuestos terpénicos como: la a y p-ionona, espiroéster (vitispirano), damascenona, 
teaspirano y dihidroactinidiolina se encuentran en todas las uvas pero en concentraciones 
verdaderamente muy bajas; los terpenos provenientes de la uva tienden a disminuir su 
concentración durante el proceso de vitiviniflcación, permitiendo que la de otros 
compuestos aumente. 

Los compuestos producidos durante la fermentación son los alcoholes, dioles y 
ésteres, los cuales conforman la mayor parte del aroma de los vinos de cualquier tipo. 
Algunas uvas a las que se considera neutras tienden a desprender sus aromas durante la 
fermentación, debido a la acción enzimática de las levaduras sobre compuestos 
glucosídicos. 

Todos los vinos que pasan por un proceso de maduración o añejamiento obtendrán 
a partir de las barricas de roble blanco y por medio de reacciones sumamente lentas lo que 
los enólogos denominan el "Bouquet" del los vinos. El bouquet es común en todos los 
vinos tintos y generosos, aunque con algunas excepciones puede darse en vinos blancos y 

rosados que hubiesen sido añejados por periodos cortos en barricas. Todos los vinos que 
envejezcan por permanecer un determinado tiempo en botella también obtendrán bouquet. 

Los compuestos que conforman el bouquet de los vinos son principalmente derivados de 
la lignina, lactonas, mayores concentraciones de aldehídos, aumenta la concentración de 

etil•ésteres producidos por reacciones de csterif►cación, aumentan los derivados de los 

carotenoides y del furfural incluyendo al etil-furoato (42, 48, 58, 86, 87). 
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Las estructuras de los compuestos volátiles en común de todas las 
variedades de uva: 

Se ha visto que en todos los vinos son los ésteres y los alcoholes de fasel los 
compuestos aromáticos que más abundan, entre los que producen un aroma más intenso 
podemos encontrar: 3-metil-1 -butano!, 2-metil-1 -butano!, etilltexanoato y etil-octanoato, 
la mayor parte de los compuestos que se encuentran en todos los vinos tienen 
concentraciones diferentes en cada variedad de uva. 

Entre los vinos blancos y los tintos suele haber algunas diferencias de 
composición, se ha visto que los vinos blancos poseen más ácido cáprico, caprilico y 
caproico que los vinos tintos, existiendo mayor cantidad del primero que de los otros dos. 
De un vino a otro las concentraciones de ácidos varían notablemente, lo que les da 
diferente calidad al aroma de cada uno. En los vinos blancos y los rosados son los ésteres 
los compuestos aromáticos que más influyen el aroma frutal de los mismos; por lo 
contrario en los vinos tintos el aroma frutal lo otorgan el aroma frutal que se llega a 
percibir y más bien se desean compuestos como las lactonas, aldehidos y derivados 
fenólicos (13, 34, 57, 62) 

ALCOHOLES 

- Algunos alcoholes típicos en los vinos de cualquier variedad son aquellos que van 
de Ca a Cu: 1-heptanol, 2-heptanol, I -octtutol, 2-metil-l-butanol (milico activo), 3. 
metil-l-butanol (isoamílico), 2-metil-l-propanol (isobutilico), n-propanol, n-butanol, 1-
hexanol, tirosol, 3-metil-2-butanol, algunos aromáticos como y I y 2-feniletanol y alcohol 
bencílico. Suelen provenir de la uva, estrujado, maceración y de la fermentación; de esta 
última se producen sobre todo los alcoholes superiores como productos del catabolismo 
de algunos amino-ácidos como: 3-metil-l-butanol de leucina, 2-feniletanol de 
fenilalanina, mercapto-2-etanol de cisteina, 1-propanol de treonina y metionina, 2-metil-1-
butanol de isoleucina y el isobutanol de valina y anabólicamente a partir de la glucosa y 
de otros azúcares. Los alcoholes superiores alifáticos se forman a partir de la reducción de 
aldehídos durante la fermentación. Algunos alcoholes provienen del metabolismo de 
fenilpropanoides y del proceso de fermentación. Los alcoholes en general son los 

compuestos que se encuentran en mayores concentraciones y sin embargo dan menos 

aroma y sabor que los demás compuestos, tienen la característica de que por si mismos no 
otorgan ningún aroma, con excepción del alcohol aznilico y del isobutanol; dan mejores 
resultados cuando se encuentran diluidos (13, 18, 22, 42, 45, 52, 53. 57, 68). 



Algunas estructuras de los alcoholes típicos de los vinos son: 

n-Propanol, alcohol n-propilico, alcohol propilico, 2.Metil-propanol, 	alcoholisobutilico, 	2- 

1-propanol. Su PM- 60 g/mol. Su PE= 97.2 °C. men I -1-p ropanol, 	sop rop ilca rbino1,1- 

Miscible en agua, alcohol y éter. Es un alcohol do hidroximetilpropa-no. Su PM= 74 g/mol. Su 

fusil. Olor a alcohol y un poco a estupefaciente. 	PE= 108 °C. Miscible en alcohol y éter. 

CH3 - CH2 - C112 - OH 
	

Soluble en 20 partes de agua. Presente en el 

aceite de fusel. Olor parecido al del 

alcoliolamilico. Da sabor y olor frutal, es 

común en esencia. 
CH3—CH—CH2-0H 

¿H3 

Alcohol isoactutico, alcohol isopattilico, 3-metil- 1-

butanol, isobutilcarbinol. PM= 88 ghnol. 

PE--  55°C. Poco soluble en agua. Miscible en 

alcohol, éter, cloroformo, éter de petróleo, ac. 

acerco glacial, aceites. Componente del aceito de 

fusel. Olor desagradable, pungente. Sabor 

repulsivo. 
CH3--CH— CH2--CH2 — OH 

115 

Alcohol red-etílico, Beicenetanol, 2-

fondearlo!, alcohol P-ferílico, benzilcarbinol, 

P-hidroxietil-benceno. PM= 124/mol, PE= 

219-221 °C. Miscible en alcohol y éter. 2m1 

se disuelven en 100m1 de agua después de 

arduo mezclado, 1 parte se disuelve en una 

parte de solución de etanol al 50%. Se 

encuentra en aromas de rosa, clavel, naranja 

(azahar), geranio y otros aceites esenciales. 

• Olor floral. 

(}"CH2 — CH2-0H 

Hexanol, alcohol 	n-hexilico, 	amilcarbinol, Octano', alcohol caprilico. PM=I33 g/mol. 

pentilcarbinol, 1-ludroxihexano. PM= 102 g/mol. PE= 194 - 195 °C. Prácticamente insoluble en 

PE= 157 °C. Poco soluble en agua. Miscible en agua (0.096 ni1/100 m1). Miscible en alcohol, 

alcohol y éter. 	 cloroformo y éter. Aparece como éster en 

CH3—C112—CH2—CH2—CH2 —CH2-0 aceites esenciales y de coco. 
CH3--CH2—CH2—CH2—CH2—CH2 

OH— CH2 — C_H2  

74 
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Alcohol bencílico, buicenometanol, fenilcarbinol, 05-3-hezeo-1 -ol , 	vulgarmente 	llamado 

fenilinuanol, ri-hidroxitolueno. PM= 108 g/mol. alcohol de hoja. PM-100.16 g/mol. PE- 156-

PE- 204.7 °C. I g se disuelve en 25 ml de agua. I 157 °C. Se encuentra en hojas olorosas, tiene 

volumen se disuelve en 1.5 volúmenes de solución olor fuerte parecido al del isoamilico, se 

de etanol al 50%. Constituyente de vahos bálsamos acerca al de hojas verdes. 

en los que tantbiái se encuentra como éster. Muy CH3—CH2—CH 7--CH —CH2—CH2 

usado en perfunieria y sabores, 	 H 

O—CH2 —OH 

1-1Iepianol, alcohol n-heptilico, alcoholenántico, 2-11eptanol, amilmetilcarbinol, 2-Iddroxi-

1-Iddroxiliudano. PM= 116.20 g/mol. PE= 175.8 heptano. PM=1 I 6.20 g/mol. PE- 158-160 

°C. En agua forma soluciones coloidales. I g se °C. Casi soluble en agua (3.5 g/)). Soluble en 

disuelve as nitro de agua a 18 °C. 2.85 g a 100 alcohol, éter y benceno. Hay en aceite de 

°C. Miscible as etanol y éter. 	 clavos y coco. 
CH3—CH2 —CH2—CH2 —CH2 

	ciii-CH:-CH2-CM-Cit2--Cli -CH3 

OH 

OH—CH2--CH2 

2-Butoxi-etanol, Butil Cellosolve, etilen-glicol- 1-butanol, alcohol 	n-butilico, alcohol 

mono-butiléter. PM= 118.17 g/mol. PE= 171-172 butilico, propilcarbinol. PM= 74.12 g/mol 

°C. Soluble en agua, aceite mineral y la mayoria de PE= 117-118 °C. Miscible en alcohol, éter y 

los solventes orgánicos. 	 otros solventes orgánicos. 9.Indi 100m1 de 
CH3—CH2—CH2—CH2 —O 	agua. Olor similar al del alcohol de fusel pero 

OH—CHz—CH2 	más débil. 

CH3—CH2 —CH2— CH2-0H 

2-111elil- I -butanol, 	a:lidie° 	activo, 	dl-soc- 

butilcarbinol. PM. 88.15 g/mol. PE= 128 °C. 

Poco soluble en agua (3.6g en 100g a 30 °C). 

Miscible as alcohol y éter. Es uno de los 

componentes mayoritarios del aceite de fusel. 
CH3—CH2 — CH —CH2--OH 

CH3 

3-Metil-2.butanol, alcohol dl-sec-isopuitili-

co, isopropil-metil-carbinol, PM-88.15g/mol. 

PE- 113-114 °C. Poco soluble as agua (2.8 

g/100g a 30 °C). Componente del aceite de 

fusel. 
CH3—CH —CH—CH3 

I 
CH3 OH 
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Mercapto-2•etsnol, p-mercaptoctanol, 2-hidroxi-

betanetiol, 2-hidroxietil-mercaptano, 

tilioglicol. PM-78.13 g/mol. PE (742 

mm Hg)- 157-158°C. Miscible en agua, alcohol, 

áer y baiceno. Olor desagradable, 
CH3—CH—SH 

OH 

PM= peso molécular 
PE= punto de ebullición (88), 

ÉSTERES 

• Esteres: son muy comunes, sobre todo los acetatos de alcoholes superiores y los etil-
ésteres derivados de ácidos grasos; los que se producen durante la fermentación por medio 
de un proceso enzimático de las levaduras por la etanólisis del Acil-co-A respectivo o por 
medio de un equilibrio hidrólisis/síntesis del mosto durante las primeras etapas de la 
maduración del vino. Unos ésteres muy comunes en todos los vinos son: el isoamilacetato, 
etil-lactato, etil-caproato, etil-caprilato, etil-butanoato, laurato, acetato de etilo (que no 
debe estar en concentraciones altas), 3-metilbutilacetato, hexanoato de etilo, octanoato de 
etilo, acetato de isopentilo, acetato de metilo, formiato de etilo, propionato de etilo, 
dietilsuccinato, etilbutirato, 2-fenilacetato y el 2-feniletil-acetato; todos dan aromas 
frutales y en algunos casos a jabón. Suelen provenir de la uva, como productos 
secundarios de la fermentación de las levaduras sobre compuestos específicos en la 
síntesis de lípidos o como resultado de reacciones lentas entre ácidos y alcoholes. 
Después de los aldehídos son los que más contribuyen al aroma sobre todo el etilacetato, 
son compuestos presentes en vinos jóvenes pero también en los añejos. Se ha visto que los 
etil-ésteres tienen un efecto supresívo sobre los acetatos, agregar o retirar ésteres a los 
vinos no afecta en nada al aroma de los mismos, con excepción del isoamilacetato y del 
etilhexanoato estos dos compuestos juegan un papel muy importante en los vinos blancos 
jóvenes, a partir de lo anterior se puede decir que los ésteres tienen efectos sinergistas o 
antagonistas, además de que otros compuestos del vino como las proteínas u otras 
macromoléculas pueden disminuir el efecto de olor frutal que proporcionan. 

En cualquier tipo de vino la relación entre etil-ésteres/acetatos y la cantidad total 
de ésteres son las variables que mejor expresan el comportamiento del aroma en el mismo 

(13, 18, 23, 34, 42, 53, 66, 68, 83). 



Algunos ésteres típicos de los vinos son: 

Acetato de etilo, etilacetato. PM- 88 Fjmol. PE= 77 Propionato de etilo, dil-éster del ácido 

°C. 1ml se disuelve en 10m1 de agua a 25 °C, más propiónico. PM= 102 gimol. PE= 99 ° C. 

soluble a temperaturas menores que a altas. Miscible Soluble en 60 partes de agua. Miscible en 

en alcohol, clorofomio, acetona y éter. Olor frutal. 	alcohol y éter. Olor frutal. 
O 
	

O 
I 
	

li 
CH3—  C —0--- CH2—CH3 

	 CH3—CH2 —  C —O— CH2—CH3  

Isoantil-acetato, éster amiloacétici, acetato de Etil-caproato, etil-éster del ácido hexanoico, 

isoamilo. PM= 130 g/mol, PE= 142 C. Soluble en etil-hexanoato, caproato de etilo, hexanoato de 

400 partes de agua. Miscible en alcohol, éter, etil- dilo. PM= 144 filmol. PE= 166-167 °C. 

acetato y alcoholamilico. Aceite de pera y plátano. Insoluble en agua. Miscible en alcohol y éter. 

Olor a pera y plátano 
	

Olor agradable. Bouquet de vinos y Cognac. 
O 
	

O 

CH3—  C —O— CH2—CH2 
	 CH3— (CH214— C 	CH2—CH3 

CH3— CH —CH3 

Efil-octanoato, etil-caprilato, dil-éster de ácido 

octanoico, dil octilato, octanoato de etilo, caprilato 

de dilo. PM= 172 gimo'. PE= 207-209 °C. Insoluble 

en agua. Miscible en alcohol y éter. Se usa para 

sabores frutales. Presente en ésteres de Cognac. Olor 

a pida. 
o 
11 

CH3—(CH2)6 — C 	CH2—CH3 

Etil-lactato, etil-éster del ácido 2-hidroxipro- 

panoico, 	 etil-a•hidroxipropiona- 

to, lactato de dile. PM= 118 g/mol. PE,--  154 

T. Miscible en agua con descomposición 

parcial, alcohol y éter. Olor caracteristico 

indefinido. 
o 
I I 

CH3—cH— c —o--- cH2—CH3 

OH 
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Eta-lema:mato, etil-oenantato, heptanoato de etilo, 

etil-éster del ácido heptanoico. etil•mheptoato, éter 

oenántico, aceite de cognac, aceite de uvas, aceite de 

Viiis vinifora. PM- 158 g/mol. PE= 189 °C. 

Insoluble en agua. Miscible en alcohol, éter y 

cloroformo. Muy importante en la manufactura de 

licores, se usa como sintético en Cognac, Borbon 

etc... presente en moras. Olor a vino frutal. 
o 

cH3—(cH2)5---c —o— CH2—CH3 

Eta-burato, etil•éster del ácido dodecanoico, laurato 

de etilo. PM= 228 g/mol. PE= 269 °C. Insoluble en 

agua. Muy soluble as alcohol y éter. 

I i 
CH3—(CH2)to—C —0—CH2—CH3  

Etil-detanosto, ettl-éster del ácido decanoico, 

etil-caprato, decanoato de etilo, caprato de etilo.  
PM= 200 g/mol. PE- 243.245 °C. Insoluble en 

agua. Miscible en alcohol, cloroformo y éter. Se 

usa en la manufactura del bouquet del vino y 

esencia del Cognac. 
o 

CH3— (C H2)8 — C — 0— CH2—C H3 

Etil butimosto, etil-éster del ácido butanoico, 

etl-butirato, etil-n-butirato, butirato de etilo. 

PM= 116.16 g/mol. P13"120-l21°C Soluble en 

150 partes de agua. Miscible as alcohol y éter. 

Olor a piña. 

78 

CH3 —CH2—CH2—C-0—CH2—CH3 

Metil-acetato, acetato de metilo. PM- 74 g/mol. Etil-formiato, etil-éster del ácido fórmico, 

PE.--56.9°C. Soluble en agua. Miscible en alcohol y formiato de dilo PM= 74.08 g/mol PE=53- 

	

éter. Olor agradable. 	 54°C. Soluble en 10 partes de agua. Miscible eti 

alcohol y éter, Sabor de limonadas y esencias. 

	

Cii I 	0—CH3 
	 CH3-CH2--0_tH 

Fenibicetato, fenil-éster del ácido acético, 

acetilfenol., acetato de fenilo. PM= 136.14 g/mol. 

PE==195.196°C. Soluble en ácido acético glacial 

Miscible en alcohol, cloroformo y &r. Olor a fenol. 

0--0-1 

(88). 
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COMPUESTOS FENÓLICOS 
- El fenol y los compuestos fenólicos son importantes en el aspecto sensorial del vino ya 
que contribuyen a la percepción global del aroma, algunos compuestos fenólicos 
importantes en el aroma de vinos añejos son el 2-etilfenol y propiovainillina. Los 
compuestos fenólicos son típicos del aroma a madera que poseen los vinos de cualquier 
variedad de uva y que pueden provenir de las barricas mismas en las que los mismos son 
añejados o a partir de algunos compuestos secundarios del las diferentes rutas metabólicas 
que siguen las levaduras durante la fermentación otorgando a los vinos aroma agradable y 
redondo. Los fenoles existentes no están en la uva con excepción de la acetovanillona. Por 
otro lado 4-vinil-guayacol y 4-vinil-fenol se pueden formar a partir de los ácidos: 
cinámico, p-cumárico y ferúlico). Estos compuestos que generalmente se producen 
durante la maduración y como es de esperarse son mayoritarios en los vinos tintos (31, 42, 
52, 70). 

Algunos de los fenoles típicos de los vinos son: 

2-Etil•feeol, florol. PM=122.16 g/mol. PE= 

204.52"C. Prácticamente insoluble en agua. Poco 

soluble m alcohol, bencomo y ácido acético glacial. 

Olor a fenol. 

H2-C113 

Acetevakinatia, Apocina, 144-hidroxi.3-

metoxifeni1)-etanona, 4-hidroxi-3-ittetosiacetofe-

nona. PM=166.17 Wmol. PE=295.300°C Poco 

soluble en agua fria, apeas soluble en agua 

caliente, alcohol, bencetto y cloroformo. 

Prácticamente insoluble en éter de petróleo. Olor 

a vainilla. 

0—CH3 

(88). 

COMPUESTOS NITROGENADOS 
- El contenido de compuestos nitrogenados es muy bajo y no participa en el aroma normal 
del vino, los que podemos encontrar dentro del mosto en un momento dado son el 
amoniaco y los amino-ácidos, ambos tienden a disminuir a lo largo de la fermentación 
(18, 42). 



80 

COMPUESTOS AZUFRADOS 
- Los compuestos azufrados son típicos del metabolismo de levaduras, pero sus 
concentraciones son muy bajas, contribuyen muy poco o prácticamente en nada al aroma 
del vino, las más comunes son: dimetil-sulfuro, dietil-sulfuro, etanetiol, 

2-metiltiolano-3-ona y 2-metiltiolano-3-ol entre otras (42). 

Algunas estructuras típicas de los compuestos azufrados del vino: 

Dinietil-sulfuro, 	ácido 	tiodiglicólico, 	ácido Dietil-sulfuro, 	1, l'-ti obisetano, 	etil-sulfuro, 
dimetilsulfuro-a-a'-dicarboxílico, ácido 2,2'-tiobis- tioetil-éter. PM=90.19 g/mol. PE=92°C. Insoluble 
acético, ácido mercapto-dianlico. PM= 150 g/mol. en agua. Miscible en alcohol y éter. Olor etéreo. 
PE= 59°C. Soluble en agua y etanol. 	 C113—CH2 — S—CH2—CH3 

O 
I I 

OH—C —CH2—s 	() 

CH2—C—OH 

Etanetiol, etil-mercaptano, mercaptoetanol, etil-
sulihidrato, alcohol tioetilico. PM= 62.13 g/mol. 
PE= 34.7-35.04°C. Soluble en agua a 20°C (6.7 gil). 
Soluble en alcohol y éter. Aromatizante del gas 
butano.  

HS—CH2—CH3 

(88). 

ALDEHÍDOS 
- Aldehídos: la mayor parte de los aldehídos que provienen de la uva tienden a convertirse 
en sus alcoholes respectivos, con excepción del acetaldehído, por lo tanto los aldehídos 
que se encuentran en el vino provienen de la degradación de CHO's, ligninas 
mayoritariamente durante el estrujado cuando el mosto entra en contacto con el aire, 
también pueden provenir del catabolismo de amino-ácidos y sus miembros alifáticos del 
anabolismo; se ha llegado a descubrir que en algunos casos provienen del dejamiento, El 

furfural proviene de la deshidratación y ciclación de los Cl1O's. Los aldehídos C6 como el 
hexanal y trans-2-hexanal producen aroma herbáceo, entre más madura está la uva menor 
producción de estos aldehídos ocurrirá. Pocos aldehídos provenientes de la uva perdurarán 
en el vino. Los aldehídos son de los compuestos carbonílicos más importantes para el 
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aroma . ya que poseen un nivel bajo de umbral de percepción . Unos aldelndos muy 

comunes en los vinos son: el benzaldehído, pentanal y el etanal (18, 42, 53, 57, 66, 68, 
83). 

Las estructuras de los aldehídos típicos de los vinos son: 

Henzaldehido, aldd'ido benzoico, esencia artificial 

de aceite de almendras. PM- 106 g/mol. PE,  179 

°C. Soluble en 350 partes de agua. Miscible en 

alcohol, éter y aceites. Olor característico a aceite 

de almendras. 
O 

OO— C
1  

Ilexanal, aldehido caproico, caproaldehido, 

hexaldeiúdo, PM= 100.16 g/nsol. PE= 131 °C. 

CH2—CH2 — CH2 —C--  H 
1 
CH2 —CH3 

Pentanal, n•valeraldehído, velera], aldehído valérico. Furfural, 2-furancarboxaldehido, 2-furaldehido, 

PM=86.13g/mol. PE=IO2-103°C. Muy poco soluble aldchido 	pirontúcico. 	PM=96.08 	g/inol. 

en agua. Soluble en muchos solventes orgánicos. PE=161.18°C. Soluble el II partes de agua. Muy 

Saborizante do alimentos. 
CH3—(CH2)3—/H 

O 

soluble en alcohol y éter. 

ir )1-1H 
O 

Acetaldehído, acetal, «anal, aldehido acético, 5-11idroximetilfurfural,5-Indroximetil-2-furancar-

etilaldehido. PM,“ 44.05 g/ntol. PE=21°C. Miscible boral, 5-hidroximetil-2-furan-carboxaldehido, 

en agua y alcohol. 
CH31H 

droximotil-2-fomulfuran, 5-hidroximetilfurfuralde-

hido, HMF. PM-126.1101ot. PE (0 02 inni 

Hg)=110°C. Poco soluble en agua, n'etanol, etanol, 

acetona, dil-acetato, dimeül fomiamide. Soluble en 

éter, braiceno y cloroformo, menos soluble en 

turacloniro de carbono, poco soluble en éter de 

petróleo. 

OH—CH2-(s1)-11 

O 

(88). 
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CETONAS 
Cetonas: en el vino encontramos ct-dicetonas, u-hidroxicetonas y diacetilo. Provienen de 

la uva o del catabolismo de amino-ácidos y sus miembros alitiiticos del anabolismo. Las 
cetonas aromáticas provienen del metabolismo de fenilpropanoides o se forman durante la 
fermentación (18, 42, 53, 89). 

Algunas de las estructuras de las cetonas típicas de los vinos son: 

Acetovaiaillona, 	Apocina, 	I -(4-hidroxi-3- 

metoxifenil)•etanona, 4-1tidroxi-3-metoxiacetofe-

nona. PM=166.17 gfmot. PE=295.300°C. Poco 

soluble en agua fria, apenas soluble en agua 

caliinue, alcohol, benceno y cloroformo. 

Prácticamente insoluble en éter de petróleo. Olor a 

vainilla. 
110—CH3 

0—CH3 
OH 

l3•ionona, irusona, 4-(2,6,6-trimetil- I -ciclohexe-

ni1)-3-buttai-2-ona. PM=I92.29 g/mol. PE (12 mas 

Hg)=126-128°C. Miscible en alcohol, Soluble es 2 

o tres partes de solución de etanol al 70%, éter, 

cloroformo y benceno Muy poco soluble en agua. 

Olor a madera y violetas. 

Cal 

CH3 
H3  

Diseetilo, 2,3-butanediona, biacetilo, dimitil- 

dicetotta, 	dinietilglioxal, 	2,3-dicitobutano 

PM-86.09 glmol. PE=88°C. Soluble as 4 partes 

de agua. Miscible en alcohol y éter. Está en 

mantequilla y aceites. Olor a mantequilla, 

quinona, vinagre y café. 
CH3 —1-013 

O 

H3 

O 

(88). 

ACETALES Y LACTONAS 
- Se han encontrado acetales y -lactonas dentro de las más comunes están: 4,5-dimetil-
tetrahidro-2,3-furanoliona, pentolactona y solerona con olor típico a vino. Los acetales 
provienen de la uva, el propiamente llamado acetal es el más común de estos compuestos 
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en el vino. Las lactonas se han encontrado en uvas almacenadas en anaerobiosis y son 

formadas por levaduras en el metabolismo de amino-ácidos y cetoácidos (18, 42, 53, 66). 

Las estructuras de las lactonas típicas en los vinos son: 

y-butirolectona, dibidro-2(31-1)-furanona, 1,2-butanolide, 

1,4-butanolide, lactona del ácido y-bidroxibutirico, lactona 

del ácido 3-hidroxibutirico, lactona del ácido 4-

kidroxibutanoico. PM=86 g/mol. PE=204 °C. Miscible en 

agua. Soluble tm etanol, metanol, acetona, éter, benceno. 

(88), 

ÁCIDOS ORGÁNICOS 
- Los ácidos orgánicos son pocos, su olor es desagradable y son los de cadena corta. Su 

abundancia debe ser mínima con excepción de los ac. mítico y tartárico propios de la uva. 

Los ácidos grasos provienen mayormente de la fermentación a partir del metabolismo de 

lípidos y en algunos casos desde la uva, algunos de los más comunes son e) cáprico, 

caproico, caprílico y octanoico (18, 42, 53, 62, 66, 68). 

Algunas estructuras de los ácidos orgánicos comunes en todos los 

vinos son: 

Ácido butirico, ácido butanoico, ácido n-butitico, 

ácido etil-acético. PM= 88.10 g/mol. PE= 163.5 °C. 

Miscible en agua alcohol y éter. Ingrediente de licores, 

mieles y dulces. Presente m mantequilla. Olor a 

rancio, desagradable. 

CH3-CH2-CH2-C-OH 

Ácido Isobetirico, ácido 2-metal-propanoico, 

ácidirisopropilfórmico. PM= 88.10 g/mol. PE= 

152.155 °C. Soluble en 6 partes de agua. 

Miscible en alcohol, cloroformo y éter. Olor 

pungente parecido al del ácido butirico, pero no 

tan desagradable. 

CH3 -CH 

CH3 
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Ácido heptanoico, ácido cuántico, ácido cántico, 

ácido n-heptanoico, ácido n-heotanílico. PM= 130 

gimo'. PE= 223.01 °C. Soluble en agua (0.2419 

g/I00 m1). Soluble al etanol, éter, DMS y DMSO. 

Aparece en gran cantidad en el aceite de fusel. Olor a 

rancio. 

111  
CH3 —(CH2)s—C—OH 

Ácido octanoico, ácido caprilico. PM= 144 gintol. 

PE=239.7 °C. Poca soluble en agua (0.068 g/100g a 

20 °C). Soluble en alcohol, cloroformo, carbón 

disulfuro, éter de petróleo, ácido acético glacial y éter. 

Se usa en la obtención de perfumes. Olor a rancio. 

II 
CH3 	(CH2)o--C— OH 

Ácido 3-hidroaibutírico, ácido P-hidroxibutirico, 

ácido 3-hidroxibutanoico. PM=104.10 gimo'. Soluble 

en agua, alcohol y éter. 

H  

Ácido hexanoico, ácido n-caproico. PM= 116 

g/mol. PE=205 °C. Poco soluble as agua (1.082 

g/100g). Soluble as alcohol y éter. Se encuentra 

as leche, aceite de palma y otros. Olor 

caracteristico de cabras. Se usa para sabores 

artificiales as la manufactura de ésteres. 
O 

C 	—(OH2)4—C --OH 

Ácido deconoico, ácido n-cáprioa. PM= 172 

PE=270 °C. Prácticamente insoluble co 

agua (0.015 g/I00 g a 20 °C)Soluble en etanol, 

éter, cloroformo, benceno, carbón disulfuro y as 

solución de ácido nítrico d= 1 14. Se usa en 

manufactura de sabores frutales y perfumes. Olor 

a rancio. 

(11 
Clic —(CH0e—C— OH 

Ácido tartárico, 2,3-dihidroxibutanatoico, ácido 

tartárico ordinario, ácido tartárico natural, ácido-

d-tartárico, ácido (+)-tartárico, ácido dextro-

tartárico, 1,2,3-dihidroxi-butanedioico, ácido d- a 

45-dihidroxisuccisiico. PM=150.09 	1g es 

soluble as 0.75 rtil de agua, metano', etanol, 

propano' y poco soluble as éter. Soluble as 

glicerol. Insoluble ah cloroformo. Ácido de frutas 

cobinado con K, Ca y Mg. Ácido principal de la 

uva, tamarindo y vino. 
HO-1 —?H — -9-0H 

O OH OH b 
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Ácido naco, ácido hidroxibutanedioico, ácido 

hidroxi-succinico. PM=I 34.09 g/mol. Prácticamente 

insoluble en benceno,. Soluble en etanol, metanol, 

diefil-éter, acetona, dioxano y agua. 
HO-1 —CH2— r 1)-0H 

O 	OH 

Ácido octanoico, ácido caprilico. PM=144.2I 

PE=239.7 °C. Poco soluble al agua (0.068 

g/I0Og a 20 °C). Poco soluble en alcohol, 

cloroformo, éter, carbón disufide, éter de petróleo 

y ácido acético glacial. Débil sabor a rancio, 

desagradable. Intermediario en la manufactura de 

ésteres. 
CHI--(CH2)6-1-0H 

(88). 

COMPUESTOS TERPÉNICOS 
- Compuestos terpénicos: los más comunes son el linalool, genutiol, a-terpineol, 
hortrienol y nerol entre otros, pueden ser encontrados en todas las variedades de uva 
desde las en concentraciones más bajas hasta llegar a ser los compuestos más abundantes 
de las mismas. Los terpenos provienen del anabolismo de los carotenoides de la uva o de 
reacciones de hidrólisis ácidas o enzimáticas que se dan durante el proceso (35, 44, 53, 
57, 58, 83). 

Las estructuras de los compuestos terpénicos típicos de los vinos son: 

Linalool, 3,7-dimetil-1,6-octadien-3-ol, 2,6-dimetil- rx-Tetpineol, 	a,a-4-trimetil-3-ciclohexeno- I-

2,7-octadien-6-ol, linalor. PM= 154 Wmol. PE= 198- inetanol, p-metil-l-en-8-ol. PM= 166 g/ mol. PE 

200 °C. Prácticamente insoluble en agua. Miscible en (731 mm lig)=207 °C. Usado en perfune s. 

alcohol y éter. Encontrado en muchos aceites 

esenciales. 
CHa —C =CH—C142—CH2 	 OH 

CH3 	CH3 —¿—CH =CH2 	 CH3 H3 

bH 

H3 
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Geraniol, 3,7-dimetil-2,6-octadien- l-ol, 2,6-dimetil- Nerol, 	 2,6-dimetil-

2,6-octadien-8-ol, lemonol, PM=I54.24 g/mol. 2,6-octadien-8-ol. PM=154,24. PE(745 aun 

PE=242 °C. Prácticamente insoluble en agua. Hg)=224-225 °C. Olor a rosa. 

Miscible ni alcohol y éter. Se encuentra en aceite de 
	 CH3 	1H3 

rosa, palmarrosa y en aceites esenciales de limón Y 	
113 

pasto. Olor fragante a rosas. 
CH3 
	

H3 

II; 	 OH 

(88). 

Compuestos típicos del aroma en vinos según la variedad de uva: 

I- Albarillo: los compuestos químicos que dan calidad al aroma de esta variedad son: 
acetaldehído, etil-acetato, n-propanol, isobutanol, alcohol milico, etanol, azúcar residual, 
glicerol y ácidos succínico, tartárico, acético y málico. 
Los compuestos que hacen la variabilidad más grande son: hexilacetato, Etiloctanoato, la 
suma de ac,butírico-hotrienol, nerol, ac, decanoico, y ac. hexanoico proporcionan olores 
frutales y florales. Los de esta variedad se consideran más frutales ya que contienen a los 
primeros componentes principales. Dentro de los segundos componentes principales se 
han encontrado: gran proporción de geranio', 2-fenietanol, ac.isobutírico e isobutanol 
(positivas al aroma). cis-3-hexen-l-ol y aclexanoico (negativos al aroma). Los vinos con 
100% de uva Albarillo tienen más de los componentes positivos. Dentro de los terceros 
componentes están: dietilsuccinato, etil-lactato, furfural y ac. 3-hidroxibutírico. La mayor 
parte de las diferencias entre estos vinos tintos y otros se encuentra en los terceros 
componentes principales, siendo los compuestos que más diferencias dieron: linalool, 2-
feniletanol, la suma de alcoholes isoamílicos/ac,Itexatioico, la suma de 
aclutírico/hotrienol, 2-butoxietanol y alcohol bendijo (10, 68). 

2- Cabernet-Sativignon: el 2-metoxi-3-isobutilpirazina o cualquier otro compuesto que 
cumpla con la estructura de 3-alquil-2-metoxipirazina que le dan un olor herbáceo típico 
de estos vinos, La mayor parte de los cambios en el aroma que se producen entre las 
diferentes cepas de esta variedad, se deben a las concentraciones de los distintos 
compuestos volátiles en las uvas o vinos; aunque también tienen gran influencia las 
condiciones climáticas y regionales de los viñedos, un aroma común entre todas las cepas 
de esta variedad es el de pimienta campana dado por el 2-inetoxi-3-isobutilpirazina, que a 



87 

su vez la distingue de otras variedades de uva. Entre los alcoholes típicos de esta variedad 
se encuentran: 4-metil-pentanol; los alcoholes C6 resultantes de las transformaciones de 
los ácidos linoleico y linolénico de las uvas y sus hollejos como el 1-hexanol, cis-2-
Itexen-1 -ol y cis-3-hexen- 1 -ol; los alcoholes típicos de los vinos como: 1-heptanol, 2-
heptanol, 1-octanol y alcohol bencilico han sido encontrados, no se ha detectado 2-
butanol; se han encontrado pequeñas concentraciones de linalool. Dentro de los ésteres 
que se han encontrado en las cepas de Cabernet-Sauvignon están los etil-ésteres de 
cadenas saturadas de ácidos monocarboxilicos del propiónico al !áurico; los dietil-ésteres 
de las cadenas de los ácidos carboxilicos del malónico al glutárico; dos ésteres del ac. 
succínico, etil-lactato y etil-furoato; 2 insaturados (dietil-malato y dietilcinamato) y uno 
aromático (dietilftalato); tiene concentraciones elevadas de acetatos y de butirato de etilo. 
Solo se ha identificado la y-butirolactona y se sospecha la presencia de y-lactonas 
substituidas. Se han reportado 4 carbonilos no propios de la uva pero si producidos 
durante el proceso como: furfural (tiene niveles bajos), benzaldehído, fenilacetaldehido y 
p-ionona. En los vinos de esta variedad de uva se han encontrado estireno y 1,1.6-trimetil-
1,2-dihidronaftaleno que son 2 hidrocarbones aromáticos (13, 14, 18, 39, 42, 45, 57, 63, 
66). 

3- Carignane (Cardlena): en los vinos de esta variedad hay altas concentraciones de 1-
propano' (22, 24). 

4- Champan: es una variedad de uva hindú, a la que se le ha considerado bastante buena 
en la producción de vinos blancos secos de este país, ya que cumple con todos los 
requisitos de la AOAC para la producción de vinos secos, sobre todo por el clima de la 
India en el que se ha llegado a producir esta variedad de uva que le permite llegar sin 
problema al contenido de azúcares/ácido requerido en la vendimia (37). 

5- Chardonnay: algunos estudios hechos a la uva y vino de esta variedad muestran que 
son dos los compuestos que en un momento dado han permitido su diferenciación de otras 
variedades. En esta variedad los monoterpenos están en concentraciones bajas mientras 
que son comunes los compuestos norisoprenoides C13, que al hidrolizarse suelen dar 
damascenona y vitispirano; también de estas hidrólisis se han derivado unos compuestos 

llamados actinidoles, de los que se ha visto que los isómeros trans provienen de la uva 
directamente, todos estos compuestos norisoprenoides se encuentran en concentraciones 
bastante elevadas. Contiene un compuesto llamado acetofenona en cantidades 

relativamente altas. En todas las cepas de variedad Chardonnay es la damascenona el 

isoprenoide que podemos encontrar en concentraciones relativamente altas, ya que otros 
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iso-compuestos de alcoholes, ésteres y nc. acético provenientes de la fermentación, 
también están presentes pero en menor cantidad. Los componentes volátiles libres de los 
jugos Chardonnay se dividieron en 4 categorías: 

a- Norisoprenoides: son característicos de la uva Chardonnay, se derivan de los 
compuestos carotenoides de la misma. Son compuestos típicos del aroma en frutas, hojas 
y perfumes. La mayoría se forman por medio de hidrólisis ácidas en vez de enzimática. 
También pueden producirse durante el añejamiento en barricas de roble blanco a partir de 
cetonas isoméricas. El norisoprenoide más importante fue la Damascenona encontrada 
tanto en uva como en vino, además de la ya explicada obtención por hidrólisis ácida. 

b- Derivados bencénicos: se encargan de darle olor y sabor al vino de esta variedad 
de uva, se pueden producir por levaduras o bacterias). 

c- Monoterpenos: son los que se encuentran en menor proporción en las uvas 
blancas de la variedad Chardonnay, se relacionan con el olor floral. 

d- Compuestos Alifáticos: la formación de algunas lactonas vía enzimática se cree 
única de la variedad Chardonnay. 

e- Algunos compuestos de vías biogénicas: se conocen como minoritarios o como 
de miscelánea biogénica, son derivados de la clorofila que proviene de las uvas de esta 
variedad. 

La mayor parte del aroma de los vinos de la variedad Chardonnay proviene de 
metabolitos secundarios de las vías metabólicas de las levaduras, sobre todo los 
norisoprenoides derivados de los carotenoides o de la clorofila. Compuestos como la 
Damascenona, otros derivados bencénicos y lactonas son importantes compuestos del 
aroma de esta variedad sin olvidar que también pueden producirse en las barricas de roble 
blanco. En esta variedad existen unas notas distintivas de caramelohnanzana que se deben 
a la concentración específica de isoamilacetato (7, 32, 34, 37, 43, 55, 73). 

6- Chenin-blanc: tiene una nota especial a guayaba que se debe a las interacciones entre 
las concentraciones de etilbutirato y de etiléster sobre todo a la razón de 
butiratofdecanoato y a la de butirato/octanoato (34). 

7- Cinsaur: posee altas concentraciones de isoamil-acetato lo que le otorga a los vinos un 
aroma frutal (14, 63) 

8- Colombard este tipo de vinos tiene un aroma frutal típico, que cuando son añejados 
por periodos de 2 años, a temperaturas entre 0 y 30 °C, existen ciertos cambios cuino: una 
disminución de isoamilacetato, etilcaprilato, hexilacetato y algunos todavía no 
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identificados; aumenta el dietilsuccinato, etil-lactato, dimetilsulfito y algunos no 
identificados. Entre más alta sea la temperatura de añejamiento de los vinos, más perdida 
del aroma frutal habrá en los mismos y más producción del aroma maduro se podrá 
captar. La variedad de uva Colombard es medianamente aromática pero produce vinos 
bastante aromáticos, este fenómeno se debe a que existe una buena fracción de aromas 
combinados que no se perciben hasta no ser liberados durante el proceso de 
vitivinificación (38, 44). 

9- Concord: es una variedad americana en la que un compuesto llamado metilantranilato y 
algunos otros todavía no identificados causan el aroma a zorro. En esta variedad de uva 
hay altas concentraciones de compuestos terpénicos volátiles libres y de ésteres etílicos y 
metilicos (14, 18, 35, 44). 

10- Doradillo: en esta variedad son comunes los compuestos norisoprenoides C13, que al 
hidrolizarse suelen dar damascenona y vitispirano; también de estas hidrólisis se han 
derivado unos compuestos llamados actinidoles, de los que se ha visto que los isómeros 
trans provienen de la uva directamente (43). 

11- Early-Muscas: en la India se produce un vino blanco bastante agradable con esta 
variedad de uva, que aunque no es perfectamente catalogado como vino blanco seco, si ha 
sido aceptado por el consumidor del pais y se ha llegado a comercializar sin problemas 
(73). 

12- Forcayal: se trata de una uva tinta que produce vinos preciados, sobre todo cuando 
tiene mayores concentraciones de 2-feniletanol, acetato de hexilo, octanoato de etilo y - 
butirolactona; y menores concentraciones de n-butano!, n-pentanol, isobutanol y alcoholes 
isoandlicos (63). 

13- French Colombard: sus vinos tienen niveles un poco altos de acetato-ésteres (con 
excepción del etil-acetato) y de etil-ésteres (con excepción del etilcaproato), cuando el 

vino se produce con uvas que no han llegado al grado de madurez exacto es común llegar 
a percibir un aroma a hojas verdes o herbáceo característico de este tipo de vinos, el cual 
se debe a la producción de alcohol hexílico y a su éster acético. Cuando con esta variedad 
de uvas se producen destilados del tipo del brandy, se llegan a obtener un aroma y sabor 
bastante distintivos y agradables; al igual que en el vino producido con uvas no maduras, 
el brandy puede llegar a tener el aroma herbáceo. En esta variedad existe un componente 
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que permite distinguirla de otras variedades por un olor a manzana que otorga el etil-
metilbutirato (32, 86, 87). 

14- Gewuerztraminer: es una variedad de uva blanca, en la que la concentración de 
compuestos terpénicos será la que la diferencié de otras variedades (32), 

15- Grenache (Garnacha): son comunes los aldehidos y alcoholes de C6 formados 
durante el rompimiento de la célula de la uva en la formación del mosto, sobre todo el 2-
hexenal, n-hexenal y hexanol. Tiene bajas concentraciones de acetatos a excepción del 
acetato de etilo que se encuentra en concentraciones elevadas. En los vinos de esta 
variedad las concentraciones de furfural y metano! son muy bajas, no hay presencia de 2-
butanol (24, 39, 44, 45, 66). 

16-Juan García: es una uva espaflola que posee bajas concentraciones de acetatos (39). 

17- Koshu: es una variedad de uva japonesa en la que se ha encontrado al 2-metoxi-5-
vinilfenol como constituyente de la misma. Hay 17 ésteres, 19 alcoholes y 2 aldehídos, se 
encontraron dos terpenos típicos del aroma de esta variedad: terpinen-4-ol (abundante) y 
linalool (en trazas) (44, 60), 

18- Mantee: esta uva tiene altas concentraciones de acetatos (39, 63). 

19- Mencia: los vinos de esta variedad de uva poseen altas concentraciones de acetatos 
(39). 

20- Merlot: tiene concentraciones altas de 3-metoxi-isobutilpirazina, Esta variedad posee 
alta concentración de acetatos (18, 39, 63). 

21- Moscatel: se le considera como la variedad más aromática de las uvas blancas, tiene 
tanto altas concentraciones de compuestos terpénicos volátiles libres como de los 
terpénicos volátiles no libres. Dentro de los terpenos más de esta variedad están los 
monoterpenos como: linalool, geranio), nerol, citronelol, a-terpineol, hortrienol, óxidos de 
linalool, óxidos trans y cis del furan-linalool y el (E)-metilgeranoato. En esta variedad son 
comunes los compuestos norisoprenoides C13, que al hidrolizarse suelen dar damascenona 
y vitispirano; también de estas hidrólisis se han derivado unos compuestos llamados 
actinidoles, de los que se ha visto que los isómeros trans provienen de la uva 
directamente. Los ésteres más comunes de esta variedad son los acetatos de cadenas 
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cortas de alcoholes. En destilados de esta variedad de uva como el "Pisco" se han 
encontrado compuestos como: 1,5,8-trime61-1,2-dihidronaftaleno y 3,7-dimetil-1,7-
octadien-3-ol, además de los típicos compuestos terpénicos de Moscatel. Contiene un 
compuesto llamado acetofenona en cantidades relativamente altas (18, 35, 42, 43, 44, 54, 
55, 58, 73), 

22- Moscatel de Alexandrla: los compuestos que forman el aroma de esta cepa de 
Moscatel, como es de esperarse son compuestos monoterpénicos volátiles como: linalool, 
geranio', nerol, citronelol, a-terpineol, hortrienol y óxidos de linalool que se pueden 
encontrar libres desde la uva misma o que pueden ser liberados mediante hidrólisis ácidas 
o enzimáticas durante el proceso de vitiviniticación a partir de compuestos glucosidicos o 
de polioles. En esta variedad son comunes los compuestos norisoprenoides Cu, que al 
hidrolizarse suelen dar damascenona y vitispirano; también de estas hidrólisis se han 
derivado unos compuestos llamados actinidoles, de los que se ha visto que los isómeros 
trans provienen de la uva directamente (35, 42, 43). 

23- Moscatel blanc: son comunes como es de esperarse los monoterpenos como: linalool, 
geraniol, nerol, citronelol, ct-terpineol, hortrienol y óxidos de linalool (42). 

24- Moscatel de Frontignan: existen acetales, como productos de las reacciones entre 
aldehídos y alcoholes, que pertenecen al aroma típico de moscatel. Como era de esperarse 
en cualquier cepa Moscatel las concentraciones de compuestos terpénicos y de sus óxidos 
(11-citronelol, nerol, geraniol, óxido de nerol y óxido de linalool) son altas. Algunos 
pueden ser detectados desde la uva y otros se liberan de glucósidos y de polioles, tal es el 
caso del 3,7-dimetil-l,5-octadien-3,7-diol (52). 

25- Morio-Moscatel: son comunes como es de esperarse de otra cepa de Moscatel los 
monoterpenos como: linalool, geraniol, nerol, citronelol, a-terpineol, hortrienol y óxidos 
de linalool (42). 

26- Müller-Thurgau: los compuestos corno mono y sesquiterpenos, alcoholes terpénicos, 
derivados furánicos y piránicos a sus respectivas concentraciones son los que se encargan 
de otorgar a este el típico aroma moscatel . Un alcohol que se ha encontrado en esta 
variedad de uva es el 6-metil-3-hepten-2-ol. Hay cetonas como la 13-ionona, damascenona, 
2,2,6-trimetil-ciclohexanona y 6-tnetil-5-hepten-2-ona. De los ésteres presentes en esta 
variedad de uva, uno de los que otorgan un aroma más agradable al vino es el 
etilcinamato; otros encontrados son: etil-2-butanoato, etil-I,6-hexadienoato, metI3,7- 
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dinietil-2,6-octadienoato (típico de uvas), ac.trans-2-hexanoico, ac. cis y trans-2-
heptanoico, ac. cis2-octanoico, ac. decanoico y dodecanoico. No muy típicas de otras 
cepas de Moscatel se encontraron en este tipo de vinos 8-lactonas como: &oda, nona y 
decalactonas que producen aromas agradables (14, 52). 

27- Optima: los compuestos como mono y sesquiterpenos, alcoholes terpénicos, derivados 
furánicos y piránicos a sus respectivas concentraciones son los que se encargan de otorgar 
a este el típico aroma moscatel (14). 

28- Palomino: esta es una variedad de uva muy utilizada en la producción de vinos 
generosos pero también es utilizada para vinos. Los alcoholes que podemos encontrar en 
esta uva y sus vinos son: 3-nietil-l-pentanol, 4-metil-l-pentanol, 5-nonanol, 3-metiltio-l- 
propanol, 	 2-etil-l-hexanol, los isómeros meso y levo (en más cantidad) 
2,3-butandiol, n-butanol, alcohol bencilico y 3-etoxi-1 -propano]. Los aldehídos que se han 
encontrado en vinos generosos Palomino son acetaldehído, acetona, 2,3-butanediona, 3-
hidroxi-2-butanona, furfural, benzaldehído y 3-hidroxi-4-feni1-2-butanona. Los ésteres 
encontrados fueron: -Isoamil, 2-feniletilacetato, etil-lactato (alanina), dietil-succinato, 
dietil-malato y etil-metil-succinato, etil-propil-succinato, y etil-isoamil-succinato; 3-
hidroxi-butanona (etilacetoacetato), 2-hidroxi-fenilalanina, 3-fenil-propionato. Solo en 
vino Palomino: 1-propil y 1-hexilacetato. Solo en jerez: 2-feniletilsuccinato, 
etilfenilacetato y dietilítalato. Una vez que los vinos Palomino han sido añejados en 
barricas de roble se han encontrado algunas y-lactonas. Entre los acetales de esta variedad 
encontrarnos en el vino y en el Jerez 1,1-dietoxietanal, l,l-dietoxi-2-feniletano, 3-
metilbutanal, 4 acetales cíclicos (cis y trans-5-hidroxi-2-metil-1,3dioxanos y cis y trans-4-
hidroxi meti I-2-meti I-1,3-dioxol anos), 1-etoxi-l-propioxi etano, 1-eloxi-l-butoxietano; se 
encontraron los ac. típicos de los vinos (85). 

29- Paverella: es una variedad de uva en la que existen grandes cantidades de acetato-
ésteres (86, 87). 

30- Pearl of Csaba: es una variedad hindú cuyos componentes químicos la hacen bastante 
apreciable en la elaboración de vinos blancos secos de la región de Haryana (37). 

31- Pedro Ximénez se trata de una variedad de uva ala que se le considera neutra ya que 
posee una fracción baja de aromas libres que se perciben corno tales, sin embargo sus 
vinos son suficientemente aromáticos, esto se debe a que la fracción de aromas 
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combinados es muy grande y por lo mismo el aroma no se percibe basta que los enlaces 
que los unen se hayan roto (44). 

32- Pinotage: también llamada Pinot noir x Cinsaut posee altas concentraciones de 
isoamilacetato (3-metil-n-butilacetato) y de amil-acetato activo que se encargan de 
otorgarle al vino tinto de esta variedad de uva ese aroma frutal intenso típico que lo 
distingue de otros vinos tintos (14, 34, 63). 

33- Pinot noir: los compuestos aromáticos típicos de esta variedad son ricos en oxigeno, 
generalmente son derivados de etoxi y acetiloxi hidroxicetonas e hidroxiésteres que 
provienen de reacciones secundarias de los productos de fermentación. El 3-etoxi-1-
propanol es un alcohol que se encuentra en esta variedad de uva. Esta variedad de uva no 
contiene ésteres acéticos (8, 38, 85). 

34- Prieto Picudo: es una variedad de uva española que posee bajas concentraciones de 
acetatos (38). 

35- Rieslander: los compuestos como mono y sesquiterpenos, alcoholes terpénicos, 

derivados furánicos y piránicos a sus respectivas concentraciones son los que se encargan 
de otorgar a este el típico aroma moscatel (14). 

36- Riesling: los compuestos como mono y sesquiterpenos, alcoholes terpénicos, 
derivados furánicos y piránicos a sus respectivas concentraciones son los que se encargan 
de otorgar a este el típico aroma moscatel. En esta variedad de uva, algunos estudios han 
demostrado que son 5 los compuestos que han permitido diferenciarla de otras variedades. 
En algunos vinos de esta variedad se encontraron indoles como el etikindo1-3-lactato-o-13-
D-glucopiranósido y p-metil-l-en-8,9-diol-9-13-D-glucopiranósido, este último es un 
uroterpenol que proviene del metabolismo del limoneno, es un intermediario del epóxido 

o puede formarse durante la conservación del vino por ciclación ácida catalizada de los 
glucósidos de los monoterpeno E y Z-2,6-dimetil-octa-2,7-dien-1,6-diol (14, 32, 59). 

37- Rulander: los compuestos como mono y sesquiterpenos, alcoholes terpénicos, 

derivados furánicos y piránicos a sus respectivas concentraciones son los que se encargan 

de otorgar a este el típico aroma moscatel (14). 

38- Sativignon-blanc: es una variedad de uva en la que hay altos niveles de alcoholes de 

fusel (86, 87). 
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39- Seheurebe: los compuestos como mono y sesquiterpenos, alcoholes terpénicos, 
derivados furánicos y piránicos a sus respectivas concentraciones son los que se encargan 
de otorgar a este el típico aroma moscatel (14). 

40- Sultana :son comunes los aldehídos y alcoholes de C6 formados durante el 
rompimiento de la célula de la uva en la formación del mosto, sobre todo el 2-hexenal y n-
hexenal (42). 

41- Tempranillo: esta variedad de uva es muy usada en España, posee una baja 
concentración de acetatos. Tiene una concentración elevada de etanal, propano! y de 2-
metil- 1 -propano] (39, 45, 66). 

42- Thompson-seddless: sus vinos son muy parecidos a los que se obtienen de la uva 
French-Colombard. Sus vinos tienen altas concentraciones de norisoprenoides como la 
damascenona, lo que le marca la cualidad varietal (35, 86, 87). 

43- Tinta-barocca: posee cantidades relativamente altas de isoamilacetato que le otorgan 
un aroma frutal (14). 

44- Trammer: los compuestos como mono y sesquiterpenos, alcoholes terpénicos, 
derivados furánicos y piránicos a sus respectivas concentraciones son los que se encargan 
de otorgar a este el típico aroma moscatel. Es una variedad de uva blanca, en la que la 
concentración de compuestos terpénicos será la que la diferencie de otras variedades (14, 
73). 

45- Trebbiano: algunos compuestos volátiles característicos de esta variedad son: 
butoxietanol, dimetil-suberato, etil-hexil-succinato, metil-3-hidroxicaprilato y etil-manil-
malato. Esta es una variedad de uva cuyos vinos suelen tener mejores cualidades 
sensoriales cuando las uvas se recolectan a mano (79). 

46- En uvas de la especie Vitis labrusca es común encontrar un compuesto llamado 2,5-
dimetil-4-hidroxi-2,3-dihidro-3-furanona o vulgarmente conocido como furaneol, el 
mismo no se encuentra en uvas de la especie V. vinifbra, por lo menos en concentraciones 
altas (42). 

47- En vinos de la región de Verdejo España se han observado cualidades aromáticas muy 
especiales que difieren de otras variedades españolas, por ser frutal, fresco, fragante. Se 
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encontró como alcohol característico de estos vinos al 3-etoxi-l-propanol; otros 
compuestos también típicos de estos vinos fueron: cis-4-(hidroximetil)-2-metil-1,3- 
dioxalano, 	trans-4-(hidroximetil)-2-metil- l,3-dioxalano, 	cis-5-hidroxi-2-metil-1,3- 
dioxano, ciclohexanona, altas concentraciones de acetofenona, algunos terpenos, 
hexanoico, 	9-hexadecanoico, 	octadecanoico, 	9,12-octadecanoico, 	9,12,14- 
octadecatrienoico (mismos que vienen desde el mosto) el 2-metilpropanoico y 3-
metilbutanoico (que dan mal aroma) . Los compuestos con azufre son pocos y su umbral 
de percepción es bajo en Verdejo, el más abundante es inetionol, 3-(metionol)propan-l-ol 
y también benzotiazol y 2-metil-3(2H)dihidrotiofeno; todos estos no son resultado de la 
sulfitación si no de amino-ácidos. Hubo pocos acetales, lactonas y compuestos fenólicos, 
los últimos son todavía menos ya que la fermentación se hizo sin hollejos. Se encontró un 
nivel alto de carbonil-sesquiterpeno (damascenona) (55). 

48- Vidadillo: sus compuestos aromáticos son no dependientes de terpenos, existe una 
gran cantidad de productos derivados del metabolismo de fenilpropanoides y de 
compuestos que se pensaba que provenían del roble blanco y que han resultado de 
diferentes etapas de la fermentación como: acetovainillona, propiovainillona, escopoletina 
y otras cetonas aromáticas. Las lactonas como: series de y-lactonas, y-butirolactonas, y-
decalactonas, roble-lactona y series de la 8-lactona abundan en los vinos de esta variedad 
de uva. Otros compuestos distintivos de esta variedad son los acetatos de alcoholes de 
fusel (53). 

49- Zenkoji: es una variedad de uva procedente del Japón, en la que se encontró 2-metoxi-
5-vinilfenol. En esta variedad la concentración de 4-terpineol es menor, no se encontraron 
otros compuestos terpénicos, ni algunos ésteres, alcoholes o aldehídos encontrados en 
otras variedades japonesas; sin embargo se identificó ntetil-palmitato y,3 hidrocarbones 
únicos de la misma (60). 

50- Zinfandel: es una variedad de uva típica del continente americano, en la que existe 
como ya se explicó en el capitulo anterior un aroma a pimienta negra y tallo que 
aumentaba con el incremento de etanol y le da el toque característico a sus vinos (61). 
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Capitulo VIII 

CONCLUSIONES 

• El vino es una solución conformada principalmente por agua-etanol con una 

cantidad específica de azúcares según sea dulce, semiseco o seco; minerales, compuestos 

nitrogenados, compuestos azufrados, ácidos, pigmentos y un sin número de compuestos 

volátiles que otorgan a cada vino de las distintas variedades de uva un toque especial de 

cualidades sensoriales específicas dentro de las que se encuentra el AROMA. 

• "El aroma de los vinos es una mezcla significativa de aromas como: rancio, 
pungente, floral y frutal". 

• Los factores que más afectan al aroma de una misma misma variedad de uva son; 

a) La región 

b) El año, la calidad de las uvas y el tratamiento. 

• "Entre más madura esté la uva, mayor será la producción de alcohol y más 

intensos se volverán los atributos del aroma" 

• "La microfiltración altera los compuestos coloidales, sobre todo a los 

glucosidicos. En el caso de los aromas y cualidades sensoriales se llegan a afectar más, los 

vinos con edad que jóvenes". 

• "La ultrafiltración, clarificación y estabilización con membranas y bentonitas 

adsorbe y une a más moléculas del aroma que las conocidas como macromoléculas". 

• "Entre más rico sea un vino en su composición, mayor será la alteración que 

sufran al ser filtrados, sobre todo si los compuestos de que hablamos son coloidales. Lo 

más común es que las moléculas volátiles se queden unidas o adsorbidas en los coloides, 

lo que trae como resultado un empobrecimiento sensorial del vino". 

• Los vinos que tienen mediano y bajo porcentaje de alcohol tienen una intensidad 

de aroma menor; los vinos más viscosos son los que tienen mayor porcentaje de etanol 

• "Entre más tiempo se madure un vino, más volátiles obtendrá, ya sea por 

degradación de carbohidratos o por extracción de la madera" 
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* El vino que se produce por maceración carbónica o también llamado vino de gota 
es sensorialmente mejor que el vino de prensa "a excepción, de su excesiva cantidad de 
acetato de etilo que les da astringencia, dureza y acidez". 

* De todo el proceso de elaboración del vino, sobre lo que más cuidado se debe 
poner, para lograr una correcta producción de compuestos volátiles es la fermentación, "se 
deben cuidar los diferentes sólidos, ya que los mismos afectan el metabolismo de las 
levaduras activas, sobre todo la relación que existe entre los sólidos y la cantidad de 
oxigeno que queda atrapado entre ellos", puesto que se sabe que en vinos en los que los 
sólidos insolubles fueron desairados la producción de alcoholes superiores disminuye y 
aumenta la de ácidos grasos de cadena mediana y viceversa para aquellos vinos cuyos 
sólidos insolubles no fueron desairados. En los vinos a los que se les retiran los sólidos 
insolubles la cantidad de alcoholes superiores es verdaderamente menor, ya que la 
actividad enzimática de la levadura tiende a aumentar. 

* Los vinos con grandes cantidades de ésteres tendrán un aroma frutal y floral, 
generalmente encontrado en vinos blancos, rosados y en ciertas ocasiones en los vinos 
tintos sobre todo cuando éstos son jóvenes. 

* Por lo mismo se sabe que un vino es joven cuando su aroma es frutal y floral. 

* Un vino se puede considerar maduro cuando las notas frutales han disminuido al 
máximo, se ha terminado la astringencia y sobresalen las notas fenólicas, de lactonas 
(madera y especias). 

* Los vinos generosos tienen un olor a flor que los caracteriza, pero además poseen 
otros aromas que provienen de las uvas con los que se realizan. 

* Los vinos con aroma "moscatel", se caracterizan por su aroma frutal y floral, 
proveniente de los compuestos terpénicos en conjunto con una complejidad de otros 
compuestos que se producen durante el proceso; a estas uvas se les ha llamado aromáticas 
desde el principio y neutras a las que como uvas no imparten aroma pero sus vinos ya 
poseen su cualidad aromática, que se debió a las rupturas hidrolíticas de ciertos enlaces, 
reacciones de redox, y de derivados de metabolitos secundarios durante la fermentación. 
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Recomendaciones para la elaboración de un mejor vino 

* Determinar la calidad del vino en base a la composición del jugo y a la relación que 
existe entre sus componentes aromáticos. 

• Estudiar como influyen en la calidad sensorial de los vinos, los ácidos gimsos de cadena 
corta y los compuestos azufrados. 

• Utilizar los compuestos volátiles de 6 carbones, para identificar la madurez en la uva 
aromática con la que se elaboró el vino. 

* Estimular la fermentación por medio de la adición de aire y ergosterol, antes del 
inóculo. 

• Estudiar el efecto de las temperaturas bajas de fermentación (máximo 25°C), sobre la 
producción de ésteres y alcoholes superiores. 

• Determinar la similitud entre vinos Cabernet Sauvignon de diversos grupos geográficos. 

▪ Realizar un vino blanco de calidad, a partir de un jugo claro y desairado, poimedio de 
una fermentación lenta a bajas temperaturas. 
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