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Capitulo |
INTRODUCCION

La industria vinicola en México es cada vez mds importante. Por lo mismo se ha
buscado Ia adaptacion de nuevas cepas de diversas variedades y origen al campo
mexicano, asi como la incorporacion de nuevas tecnologias en lo que respecta al cuitivo
de Ia uva, fermentacion, afiejamicnto y destilacion; haciendo que la industria enologica
sea cada vez mas productiva y competitiva.

Todo ello ha requerido la inclusion de métodos y procedimicntos de control ajenos
ala ya larga tradicion vitivinfcola. Los primeros estudios hechos en la industria de fa
vitivinificacion se llevaron a cabo en los Estados Unidos de norte América . logrando
métodos de control de calidad con alta tecnificacion para cada una de las etapas de la
produccion de bebidas alcoholicas.

En la actualidad la produccion de grandes vinos, s¢ ha dejado a cargo de muy
pocas empresas, ya que cs dificil producir éstos en un proceso altamente tecnificado; sin
embargo, si se pueden producir buenos vinos, si ¢l proceso se cuida como se debe,

En paises donde la calidad de 1a uva es mejor y los ciclos biolagicos se cumplen
adecuadamente con cuatro estaciones bien definidas, producir un buen vino no es difieil
pero en México, donde solo existe una pequeda franja adecnada para la produccion de
vinos, el proceso se debe controla perfectamente desde su comienzo hasta su fin,

Dentro de las cualidades mis apreciadas del vino, se encuentran sus atributos
sensoriales, de los mismos es ¢l aroma ¢l que podria considerarse como la nota diferencial
de cada tipo de vino,

A lo largo de los (ltimos 20 afios ha sido muy frecuente estudiar en que forma se
pueden obtener los componentes que conforman ¢l aroma de las bebidas alcohdlicas
(sobre todo de vino y destilados de uva). Debido a la volutilidad, 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 informacion, acerca de los compuestos que sc
encuentran tanto eh vinos como en destilados de uva. (ya sea de una sola variedad de uva
como de mezclas de la misma). Las bebidas mas estudiadas son aquellos vinos que
provienen de fa uvas “Cabemet-Sauvignon y Chardomnay”. en los que se ha visto que los
componentes del aroma estan en concentraciones de partes por millan (ppm).

Fundamentalmente las pruebas realizadas para ¢l andlisis de las bebidas alcohalicas
son por medio de andlisis sensoriales, a base de conocimiento y experiencia, siendo de los
mas comunes el del aroma, en donde una persona especiatizada puede distinguir entre una
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variedad de uva y otra, asi como las condiciones climaticas en las que se cultiva la
misma. Para tener personas capacitadas, que puedan distinguir entre wna variedad de uva y
otra se necesita de muchos afos de especializacion. Muchas de las personas interesadas en
¢l aroma de los vinos y en la relacion que existe entre éste y la variedad de uva, regian,
clima, afio téenicas de cultivo etc... se han dedicado a lo targo de los dltimos aiios, 4
relacionar todos los factores anteriores con la produccion de los diferentes compuestos
volatiles del aronta en el vino: por lo que en paises como México, en los que a ta
enologia, se le ha empezado a dar mds importancia; es necesario que se tenga la
informacion de las moléculas de los compuestos volitiles con sus respectivos aromas,

En los vinos y materiales vinicolas, se han encontrado al rededor de | 500
componentes y algunos mas que no han sido reconocidos. Las técnicas mds empleadas
para ta identificacion de fos componentes del aroma, han sido las cromatogrdficas junto
con métodos en los que se han logrado extraer, concentrar ¢ identificar a los mismos. Los
estudiosos recomicndan varias téenicas cromatograficas para la identificacion de todos los
componentes del vino, sabiendo que una sola seria deficiente, ya que cada grupo de
sustancias s¢ comportard de diferente manera. Ej.: tal es el caso de los componentes del
aroma y de los componentes det color.

En los iltimos ailos s¢ ha intentado extracr y concentrar a las moléculas volities
de las bebidas alcoholicas de manera que se puedan calificar y cuantificar a los
componentes det aroma de las mismas, para después relacionarlos con la variedad de uva,
vino, region ete...

Es por ello, que la propuesta de este proyecto se centra: en la recopilacion de la
informacion existente, sobre ¢ aroma de las uvas y el vino. Relacionado a cada molécula
o grupo de mobéculas volatiles con su respectivo aroma y con la variedad de uva empleada
para producir el vino; de manera que se puedan identificar o cvaluar vinos varietales
(especie inica de uva) o vinos en donde se mezclan mostos de diferentes variedades de
uvil,



OBJETIVOS

I- Establecer la relacion que existe entre los factores geograficos y climiticos, sobre ¢l
aroma del vino.

2- Conocer los camponentes volitiles mias comunes de la uva y del procese de
vinificiacion.

3- Estudiar durante las etapas de vitivinificacion que factores influyen en la produccion de
aroma,

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

5- Esquematizar las estructuras quimicas de los compuestos voldtiles mis comunes del
aroma de los vinos.



Capitulo Il

ANTECEDENTES
1) VARIEDADES DE UVA EXISTENTES
L1 La uva como principal componente del vino

La uvu es un fruto que desde ef principio de ta humanidad ha servido como materia
prima para la produccion de la bebida aleohdlica que conocemos come vino. En un
principio cada region tenia su propia manera de Hevar a cabo fa produccion de esta
bebida. que por supuesto dependia: de la variedad de uva de la region. Mas tarde cl
hombre comenzd a darse cuenta de que dependiendo de las condiciones climatologicas y
de produccion del vino. se obtenian productos que variaban de uno a otro; sobre todo de
region en region y afo con ado.

Fue entonces cuando surgio la necesidad de estudiar a la uva desde sus partes
anatomicas, de manera que se pudiers saber el gpor qué? de los cambios entre una
variedad v otra pava dar fugar a la bebida. (Esquemas 1y 2)

Pedunculo
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1- El racimo de uvas es una infrutescencia, en el que las uvas o pequedos granos se unen
al pedineulo o cje central del raspon por medio del pedicelo.

2- El raspon tiene fa funcion de alimentar y sostener los granos o frutos. Esti formado por
el conjunto de: pedicelo, cscobajo y pedinculo; el mismo puede estar presente o no
durante |n fermentacion del vine tinto, lo cual depende de las costumbres de la zong; en ¢l
vino blanco debera estar ausente.

Estd formado por vasos lefiosos y fiverianos que con la madurez se van tomando
obscuros por la pérdida de clorofifa, estas partes fibrosas del racimo también pueden
otorgar 3l vino sustincias aromdticas. Su porcentaje en relacion con el peso total del
racimo estd en funcion de 1o variedad, estado de madurez y grado de desarrollo de la cepa.
Suele variar entre un 3 y 8 %, El raspon ¢s rico en clorofila. acidos organicos o sus sales,
compuestos fenolicos, la concentracion de azicares y compuestos nitrogenados es baja.

3- Las uvas o granos ticnen diferente forma, tamaiio y peso. cualidades que son
caracteristicas de cada variedad de uva, estan muy relacionadas con el clima y region de
produccion de la misma. Generalmente es redonda u ovalada. En la elaboracion del vino
las partes mds importantes son el holleja, 1a pulpa y las semilias.

3.1- El hollejo o pelicula, sus células contienen a las antocianinas y flavonas, Se
les conoce como uvas blancas, a aquellas que tienen una coloracion amarilia o verdosa y
tintas a las que sus tonos van del rojo al violeta. La fermentacion con hollejo es utilizada
para el vino tinto, ientras que para ¢ vino blanco es necesario desprender este matenal,
El hollejo también proporciona olores por medio de polifenoies, dsteres, dcidos iibres,
sales y minerales, caracteristicos de cada vanedad.

3.2- La pulpa de la uva es la parte principal de fa misma y la que formard al mosto
o jugo de uva. El mosto csta formado por carbohidratos, compuestos aminados, dcidos y
compuestos fendlicos.
) Los carbohidratos principales de Ja uva son la fructosa y la glucosa, en alpumas
ocasiones se llegan a encontrar cantidades minimas de sacarosa cuando la uva esta recién
estrujada, pero se hidroliza de inmediato por la actividad enzimdtica. Existen pequedias
cantidades de pentosas y polimeros.
b) Los dcidos principales son ef tartdrica y el malico

3.3- Las pepitas o semillas tienen una contidad alta en grasa y s¢ encuentran
recubiertas por taninos, proteinas, dcidos y sales. Lstas sustuncias proporcionan diversos
compuestos que pueden dar al vino aroma, olor y sabor. Cuidar que no se quicbren
demasiado es importante para evitar malos sabores en el vino. (1. 2. 3, 4)



L2 Variedades de uva para vino

UVAS TINTAS

1- Aleatico: Tiene un pronunciado sabor a moscatel. Con ella se fabrica el vino santo o
vino natural dulce de talia. Las uvas se dejan secar para concentrar el azdcar. Se utiliza
para vinos como el Moscatel rojo y negro, y vinos ligeros de Moscatel. Son vinos bajas en
color y acidez. Los racimos son medimos, cilindricos desde alados hasta dobles. Las uvas
son grandes medianas, achatadas, café rojizo, con fuerte sabor a moscatel.

2- Aheante Bouscher. es de las pocas uvas junto con las: Grand noir, Petit Boushe!,
Alicame Ganzin 'y otras pocas que ticnen el jugo rojo. Es In varicdad que mis se ha
utilizado. L3l color de estos vinos es intenso al principio y desvanece con el tiempo, su
acidez ¢s baja; en suclos fértiles crece bastante, Los racimos son de tamafio medinno, de
grandes brazos, conicos, bien Henos o compactos. Las uvas son medianas, estéricas, de
color negro brillante con una floracion gris azul, Es una variedad utilizada para el coupage
(mezela de uvas para la realizacion de un vino) junto con otras variedades tintas como
Pinot noir, ya que proporcionit cuerpo, fuerza y un color rojo intenso (rubi).

3- Aramon; tiene acidez media, su intensidad en color ¢s baja, alta productividad. Bl vino
que praduce ¢s seco, rosado y muy adaptable para fa recoleccion mecdnica.

4- Barhara: es una wva del Piamonte ltalia. Tiene un contenido alto en dcidos, asi que se
utiliza mucho en vinos de mezcla sobre todo en regiones calurosas. A sus vinos varietales
fes da un toque especifico. Los racimos son de tamafio mediano, conico, alados y bien
llenos. Las uvas son medianas, elipsoidales, de color negro, abundante piel, sabor
aracteristico, astringente y alto contenido de dcido.

5- Cabernet Franc: es una uva parecida a Cabernet Sanvighon, crece en la zona de
Bourdeaux, especialmente de In 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 rejo luminoso.
6~ Cabernet Sanvignon: es la protagonista de los vinos clarete de lus regiones de Médoc y
Saint Emilion. Son vinos con sabor caracteristico varietal pronunciado, ya que posce un
aroma y gusto peculiar distintivo y apreciado, buena acidez, buen color y un excelente
balance. Es una de las dos variedades de uva mas utilizadas y renombradas para In
claboracion de vinos tintos; a partir de la cual se ban producido algunos de los vinos de
mesa mas finos. Los racimos son pequefios o medianos, irvegulares de forma pero
usualmente conicos alargados, desde sucltos hasta bien llenos. Las uvas son pequedius
nuy semillosas, casi esféricus, negras y con una floracion gris. Lu piel es correosa ¢l
sabor pronunciado y caracteristico. S¢ produce mejor en regiones frias.
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7- Calzin: tiene acidez media, b intensidad de sy color ¢s wedia, de productividind
mediana. Bl vino es seco. de caracleristicas varietales y con astringencia debida a los
taninos.
8- Carbono: tiene acidez ¢ intensidad de color altas, su productividad es medrana. B} vino
es seca y pesado,
9- Carignan (Carinefia). es una wva de origen espadol. pero qoe se ha cnlvindo en
Francin desde ef siglo X1 Es muy utilizada en los vinos tintos de mucho cuerpa. Sus
vinos tienen color y acidez medios. usualmente de pequedo cardeter varietal, su vid ¢
muy susceptible por o que debe cuidarse mucho: no se udapta & suelos de zomas frias,
crece mucho cn suclos {értiles de zonas calurosas. Los racimos son de tamado medinn
con brazos grandes cilindricos. de bien lenos a compactos. Las uvas son medianas,
elipsoidales negras y floracion gris-azal pesada.
10- Fresia: tiene alta acidez. con intensidad de color media y productividad baja. 1} vino
es seco de caracteristicas varietales,
H- Gamaqy: ¢s muy importante en fa region de Beawjolais en Francia es uma uva que
proviene de una vid muy productiva por o que es muy comum entre los cosecheros. Los
racimos son grandes medianos, redondos con picles correosas o graesas. Usuatmente hay
un cierto nimero de pequedios granos reventados verdes. Las uvas son de color tritlante y
poco tanico. Los vinos hechos con esta variedad son afrutados refrescantes y ligeros.
12- Gamay Beanjolais; es una variedad nativa de 1a regidn de Beaujolais pero se parece
mis a Pinot noir que a atras variedades de Gamay tmnbicn es de cabidad excolente. Los
rachnos son medianos, conicos de brazos grandes o atados y compactos. Las péndulos son
de color verde abseuros. Las uvas son pequedias medianas. ovaladas, cortas y negras. Lus
semillas son pequedias y de color eafé ligera,
13- Gamay nair: con las caracteristicas de este tipo de uvas Gamay. pero con a diferencia
de que no da jugo rojo si no blanco.
14- Grenache (Garnachay, variedad espatiola que es muy utilizada pars vinos de tipo
Oporto; rosados, ligeros y sfvutados. Se daen dreas rebativamente caturosas. Esti variedad
tiene una amplia gama dentro del color rosido. mis necesita de mezelas cuando se wtiliza
pava Oporto. Los racimas son grandes medianos. cdnicos. cortus y algunas veces con
brazos grandes a alados. de sucltos # campactos. Las uvas son pequeiias ovaladas, cortas o
casi esféricas, de color desde pirpura a rajizo hasta negra.
15- Grignaling: ¢s de arigen italiana. Los racinos son de tamado mediano, largos ednicos
de bien Henas a compactas, Las uvas son pequelias medignas, ovaladas de color caté
rojizo. Las semillas tienen un pico fargo rojizo. Lsta varedad produce un vino rosi
narangis que lo distingue de otros vinos rosados. cuando se me/zckc para la produccion de
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vine tinte pierde una de bus cualidades mas importantes que ticne, que o5 su color,
volvidndase simplemente otro vino tinto,

J6- Lamhrusco. es una variedad itatiana de Ia region de Emilia-Romagna. Produce ef vino
denominado "Lambrusco”. cuyas caracteristicas son ser ligero, refrescante de color rojo
chispeante y ser barato. Se vecomienda degustar en su etapa joven,

17- Malhee y Merlor: ambos tienen acidez ¢ intensidad de color media. Su productividad
es medin. Sus vinos tenen caracteristicas varietales pareeidas a las de Caberner, son
secos, Merlot es una variedad de Bourdeaus. Su color es azul-negro, el vino que produce
ey de sabor fino, delicioso aroma. color rojo pure y luminaso, A veces se mezela con vine
Caberner Sanvignon, haciéndola mds ligero pero sin perder fa fineza que lo caracteriza,
Malbee considerada de alta calidad, compite con Caberner Sauvignon y Merlot, Sus vinos
son anmonioesos, lgeros en ol aroma, finos, con gran color y cuerpo.

18- Mataro: su origen es espadiol, nuty usada para los vinos de cuerpo. A estos vinos fes
faltan cunlidudes varietales tenen bajit acidez y color, en muchas tocalidades se prefiere
la Cangnan por mayor vigor y alta productividad. Los racimos son grandes, medianos,
usualmente de brazos. copicos v compactos. Las uvas son medianas, esféricas, negras, con
una floracion pesada aaul, firmes y pulposas. .

19- Alission: es ta principal variedad de California, aunque ha sido desplazada por otras
variedades: es muy usada en vinos de postre, siempre se ha asociado con Ja fabricacion de
vinos dulees. Tis baja en acidez y color para ser wtilizada en vinos tintos. Los racimos son
grandes conicos, pero de brazos muy pesados, rigidamente sueltos y los tatlos son tan
rigidos que causan que las uvas individuales permanezean aparte. Las uvas son medianas
de tamadio, clitas, de color pirpura-rojizo a negras. La pulpa es fine pero jugosa.

20- Nehhwlo: es wnay uva noble de Piemonte, cuando el vino producido ha madurado por
un periodo de 4 aios, o aroma que adquiere s parecido al de fas ciructas y frambuesas, la
intensidad de cotor es mediam pero ta acidez es alta. Tiene productividad media. Bl vino
de esta vartedad es seco y caracteristico,

M- Pent Sake en Jas locaidadus on fas que se da, tiene buenos rendimientos y s valiosa
en fa produceion de vinos tinws, ya que son de buena calidad, con un sabar reconocible,
distimtivo y de ucidez moderada. Las pieles tienen una abundancia de color lo que lus hace
mis estables. En los lugares calurosos se debe tever cuidado porque la uva puede
guemarse nalamente al sol y en los ados que Hueve mucho la uva tiende a pudrirse. Los
racimos son medianos cilindricos y compactos. Las uvas son medianas ligeramente
clipsoidales, negris con una floracion gris-uzulosa opaca. Las vides son productivas en
suelos secos. se preficre para vinos secos, se recomienda en suclos poco fértites.

22- Mot poirs es 1a vaviedad de wva utilizada para tos vinos de Borgofia y en general de
It Cote DOr en Francia. Bs una de los uvas considerada ante ¢l mundo, como
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sobresaliente para la elaboracion de vinos tintos. Suele ser de baja productividad. Los
racimos son pequeiios, cilindricos, alados, bien Ilenos, con pedinculos de color verde
pasto. Las uvas son pequeias medianas, ovaladas y negras; maduran rapidamente. Las
semillas son grandes rollizas y de color café ligero. Los vinos que se hacen con ella en un
ambicnte favorable han sido de calidad excelente, fuertes de aroma fino y eolor 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 produccion es moderada, el vino en sus mejores affos es de calidad estandar. Los
racimos son medianos. conicos, grandes alados, compactos con un pedinculo muy corto.
Las uvas son medianas y ovaladas.

24- Refosco: es moderadumente productiva, su fruto es resistente a los dafios tempranos
de la lluvia. Los racimos son grandes medianos, conicos, frecuentemente alados y bien
llenos. I pedinculo es largo, grueso, lignificado para enramar o agarrar y usualimente se
dobla agudamente en esta union. Las uvas son grandes medianas, redondas negras. La
pulpa mas bien dura se adhiere a las yemas que son largas y ticnen un pico cilindrico, En
condiciones favorables producen un vino estindar arriba del promedio.

25- Rubired y Royalty: 1a varicdad Rubired es un hibrido de la Ahcane-Ganzin v
Mourisco-preto y la variedad Royalty es un hibrido de Alicante-Ganzin'y Tronssean. Son
uvas muy utilizadas para mejorar el color rojo de los vinos Oporto y para las mezclas. Su
fruto tiene un color amplio. azicar y acidez. Estas uvas pueden sustituir en ciertas
ocasiones a la Alicante Boushet y a 1a Salvador. Los racimos son de tamaiio mediano,
desde sueltos hasta bien Illenos. Las uvas son pequefias. elipsoidales muy resistentes a los
dailos. El jugo de Royaliy es rojo obscuro y junto con otras cualidades la hacen adaptable
para la produccion de vinos Oporto. El jugo de Rubired cs rajo muy intenso lo que la hace
adaptable para la produccion de vinos Oporto o concentrados para mezclas.

26- Ruby Cabernet:. es un hibrido de Carignan 'y Cabernet Sanvignon, el abjeto de su
creacion fue el obtener una uva con las caracteristicas de Cabernet pero con una
productividad de un 50% mas dlta. Es moderadamente praductiva y muclis veces el
rendimiento ha sido desalentador. Fs una variedad que tiene mucho del aroma de
Cabernet pero le falta el sabor caracteristico de ésta. Se utiliza pura mejorar la calidad de
los vinos estandar, Tiene un color amplio y estable y una acidez arriba del promedio. Los
racimos son grandes medianos. conicos. largos. sueltos a bien lenas, con un pedunculo
grande y lefioso. Las uvas son pequedas medianas, redondas con un sabor distintivo,

27- Safvador: es un hibrido de $aris rupestris y Vins vinifera. s bastante productiva y
importancia de esta variedad radica en su color muy intenso, que es bastante estable en el
vinp. Su vino se utiliza dnicamente para mezclas y en pequeiias cantidades para mejorar la
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apariencia de los vinos varictales deficientes en color. En productividad la rebasan lus
variedades Rubired y Royalty. Los racimos son pequeitos, cilindricos algunas veces con
brazos y con pedincuto largos. Las uvas son pequeias medianas. ovaladas, cortas, con
una pulpa gelatinosa y rosa cuando ef fruto estd bien maduro.

28- St Macaire: su aeidez es media. su color es intenso, sin embargo tiene una
produccion mediana. Se obtiene un vino con tendencia a ser seco y cuya calidad se
consideri estindar,

29. Sangioveto: es la variedad de los vinos Chianti de Italin, es una variedad
moderadamente productiva. En algunas regiones que son calurosas fes Nega o faltar
acidez. Los racimos son medianos, cilindricos de brazos o alados, bien Henos. Las uvas
son pequedias medianas, ovaladas de color café a negro. Las semiltas son muy grandes
para el tamaito de fa uva. Ef 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- Smzdo: es de fas mejores variedades de fas regiones productoras de Portugal, es muy
productiva. Sus vinos son muy coloreados con buena acidez y de buen balance. s
altamente recomendada. t.os racimos son grandes medianos, cilindricos y alpunas veces
con hrazos. Las uvas son medianas redondas, negras-azutosas y con pulpa roja.

34- Srrah: es ta uva principal del norte det Rhione, es una uva muy obscura y tanica que
suele mezclarse con Fiogner Blane, cuando se deja aiiejar por periodos de 20 aios sus
caracteristicas se asemejan a las de los mejores Médocs.

32- Tannat: tiene intensidad de color y acidez altas, su productividad es mediana, Es un
vino seco de caracteristicas tipicas de su variedad.

33- Tmta Cao: es de baja productividad, et fruto estd bien cubierto. Se utifiza para vinos
finos de tipo Oporto. Los racimos son chicos medianos, conicos, frecuentemente atudos,
sueltos y con pedincutos gruesos. Las uvas son pequefias, redondas, negras. Los vinos
ticnen una apariencia verde-amaritla,

34- Tinta Madeira. ha contribuido mucho al mejoramiento de los vinos tipo Oporto de
California, produciendo un vino de este tipo excelente. Es productiva. L.os racimos son
medianos grandes, conicos, anchos y bien compactos. Las uvas son medianas, ovaladas,
largas y de color negro azabache; se suelen presentar algunas uvas pequefas no
desarroltadas.

35- Touriga: s una vartedad importante en {a region productora de Oporto en Portugal,
produciendo vinos de este tipo con una culidad excelente por lo tanto es altamente
recomendada para 1a produccion de vinos tipo Oporto. Es productiva. Los racimos son
grandes medianos, conicos largos, ocasionatmente alados y bien llenos. Las uvas son
medianas. ovaladas. cortas y de color negro.
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30~ Troussean:. se cultiva tanto en la region Jura de Francia como en la Oparto de
Portugal, en Ta que popularmente se e conoce comto "bastarda”. Es productiva, se adapta a
zonas muy frias. Tienc deficiencia en color y muchas veces se duda en plantara 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, conicos. largos, compactos con
pedineulos de color verde pasto. Las uvas son medianas, ovaladas. largas y de color
Nera-rojizo,

37- Valdeperias: se ongina en {a parte este central de Espaia, Ocupa un lugar prominente
dentro de Ias uvas productivas. Sus vinos son bajos en acidez y fes falta un cardcter
definido. Producen vinos tintos limpios y de calidad estandar. algunas veces llega a
producir vinos de cuerpo. Los racimos son medianos a prandes, conicos grandes, bien
lienos y con brazos irregulares. Las uvas son chicas medianas achatadas, negras y con
puipa gelatinosa,

38- Zinfandel: lleva el primer lugar de produccion en California, es de origen desconocido
y no se cultiva extensamente en ninguna otra region; se cree que tiene relacion con la uva
italiana primitiva de Apulia. Tiene un sabor varietal caractenistico, con ucidez y color
medios. Se adapta mejor a las regiones frins, 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, cilindricos, bien llenos a compactos. Las uvas son medianas, esléricas,
de color negro-rojizo a negro, su pulpa es muy jugosi. Los mejores vinos secos de esta
variedad son los que provienen de uvas cultivadas en regiancs muy frins. Generaimente Ta
uva Zinfandel se utiliza para vinos tipo Oporto. Su maduracion es irregular por lo que no
se recomienda mucho, Sus vinos son de cardcter varietal, sabor afrutado y agradable,
medianos de cuerpo y color (2, 3, 4, 5).

UVAS BLANCAS

I- Aligote: es muy wtilizada para los vinos blancos estandares de Borgofia Francia, es
mejor productora que la variedad Chardonnay, se cultiva enlas planicies; algunas veces ¢
vino que se produce can esta variedad llega a rebasar ol promedio. La comuna de
Bouzeron en Chalonnaistiene apelacion propia para origen de Aligote. Los racimos son
chicos. medianos, conicos. algunos can alas y compactos. Las uvas son pequedas, de
redondas a avaladas. can picles que se reshalan ficilmente. Los vinos se recomiendan
para degustar después de tres ados de afejamienta,

2- Burger: cuando ¢l suelo es fétil y el clima caluroso, esta variedad produce coseclis
cnormes, 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 mezelas y que tengan cuerpo. Tiene acidez baja. Los
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racimos son grandes medianos, con brazos de largos hasta alados, cilindricos, compactos.
Las uvas son grandes medianas, esféricas de colores amarillo-blanquizcos, muy jugosas v
blandas.

3- Chardonnay (Pinot Chardonnay): también es muy utilizada para producir los famosos
vinos blancos de Borgoiia en Francia, cuando se cultiva en la region favorable ha
producido vinos de excelente calidad. Su produccion es moderada. Es la uva utilizada en
Chablis, se le conoce también con el nombre de Beannmois. Los racimos son chicos,
cilindricos . alados de sueltos a bien Henos, Las uvas son chicas redondas, usualmente con
una semilla. Los vinos son firmes, plenos, vigorosos, con aroma y cardcter, de fextura y
fuerza equiparable a los vinos tintos,

4- Chasseolas ddre: su acidez ¢s baja. de productividad media. Bl vino es seco y de
crecimiento débil,

5- Chenin blanc: es 1a principal uva de la region de La Loire en Francia, es utilizada para
producir fos vinos secos. naturales dulees y el "Mousscux” (espumante), tambicn se utiliza
para los vinos de Touraine que estin excelentemente balanceados, Es muy productiva
cuando con la poda se tiende a distribuir ¢l fruto se evita la podredumbre del racimo.
Todos los vinos que se producen con esta variedad se consideran de buena calidad,
intensos v hasta melosos cuando la uva estaba muy madura; pero siempre con elevada
actdez asi que maduran bien, Sus vinos son muy demandados. Los racimos son grandes
medianos. conicos, largos, compactos, con pedinculo grueso de mediano a largo. Los
pedicelos san medianos con verrugas cafés. Las uvas son medianas ovaladas y con pieles
COTTCOSAS.

6- Emerald Riesling: tiene acidez y productividad alta. Es muy utilizada en la produccion
de vinos secos,

7- Feher 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, Hegdndose a pudrir.

8- Flora: es una uva clara de alta acidez, su productividad es media. Los vinos que se
legan a producir con esta variedad suelen ser secos y con un aroma varietal caracteristico,
que los hace muy prometedores.

9- Folle blanche: antes de que la filoxera llegara a Francia los principales Cognacs se
praducian con esta variedad, sin embargo no se pudo restablecer nuevamente sobre los
suclos calcireos de la region de Cognac. Cuando se produce en condiciones adecuadas
sus vinos tienen cualidndes caracteristicas; su alta acidez la coloca dentro de las
principales uvas utilizadas en las mezclas,  sobre todo en la produccion de vinos
espumosos. Los racimos son de chicos o 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 hanquizco, blandas, de sabor neutral y altas en icido.

10~ French Colombard. ¢s sunamente productiva y ticne una cantidad elevada en dcido,
lo que le permite la produccidn de vinos secos de calidad estandar ain en las zonas mds
calurosas; anteriormente ltepa a recibir el nombre de "Hesr's Whine Prolific” . También
hay gran demanda de esta variedad para la produccion de vinos espumosos. Los racimos
son medianos, conicos. largos y bien llenos. Las uvas son medianas, elipsoidales, de colar
verde-amarillento y a veces con un tinte tosado, de sabor neutral y altas en dcido. Sus
vinos tienen un equilibrio aromatico agradable ligeramente de Afnscat. En Francia es muy
utilizada para la produccion de Brandy, en México se utiliza para coupage, al mezclarse
con Chenin blanc.

L= Gewiirztraminer: se ha cultivado en Alemania durante siglos, aunque inicialmente se
cultivabn en Alsacia. Su nombre indica que su fruto posee un  sabor aromtico
pronunciado y picante, que otorga a los vinos un sabor y aroma deliciosos. In
condiciones adecuadas llega a ofrecer bueny produccion. En las regiones calurosas su
contenide en acido es muy bajo para producir vinos muy finos. Los racintos son chicos,
cilindricos y compactos. Las uvas son pequedias, ovaladas, de color rosado a café-azuloso,
con pulpa firme de caracteristico sabor picante y piel correosa.

12- Gray Riesling: lleva el nombre pero le faltan cualidades aromiticas de Riesling. Su
producto tiene un sabor moderadamente picante, pero ninguna otra cualidad, su vid se
parcce a la de la variedad Troussean. Llega a tener buenas producciones adaptandose bien
a las regiones con clima frio. Los racimos son de pequefios a medianos, ligeramente
conicos y compactos. Las uvas son medianas, ovaladas y con una sombra rojiza opaca.

13- Grillo: tiene acidez mediana, de produccion media. s muy utilizada para la
produccion de Jerez,

14- HHelena: de acidez y productividad media. Se utiliza en la produccidn de vinos seeos
con caracteristicas varietales.

15- nzola: su acidez es baja por Jo que se utiliza para la produccion de vinos de postre.
Su productividad es alta.

16- Malvasia blanca: se trata de una uva de origen espadiol de la region de la Rioja. su
acidez es baja y sin embargo se Hegan a producir vinos secos de esta variedad; claro est
que tambicn es muy utilizada para los vinos de postre o de imitacion moscatel, que son
dulees y pesados. Su productividad es media,

17- Manto prlas: su acidez ¢s baja por 1o que fos vinos que resultan de La fermentacion
de esta variedad son de postre (diferentes al Palomino). Su productividad es alta.

18- Muscar blane (Museat Canelh 'y Muscat Frontignan); el nombre de Muscat blane es
deseriptivo para esta variedad y ha sido utilizado durante aiios. pero tiene diferentes
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nombres segan la region en a que se cultiva (de aplicacion geografica limitada). Los
vinos mas famosos de esta variedad son: ¢l "Muscat Frontignan” (suave, dulee y obsctiro)
del sur de Francia, algunos Musacat secos de Alsacia y el "Asti spumanti” del norte de
ltalin. Es la variedad que ha producido el mejor vino moscatel donde quicra que baya sido
cultivada, su sabor ¢s pronunciado aunque delicado para moscatel. Suele ser productiva,
Algunas veees su fruto puede quedar expuesto a quemaduras del sol. Los racimos son
medianos. de bien llenos o compactos y con apariencia de haber sido empapados en aceite
cuando estiin bien maduros. Las uvas son redondas, medianas, con un sabor pronunciado a
moscatel,

19- Orange Mnuscat: es conocida como "la Muscato fior d'arancio” en Malia, Is
moderadamente productivi, sus vinos son ricos en aroma a moscatel, pero no tan
delicados v ricos en aroma como aquellos de 1a variedad Moscatel blane. En ciettas
localidades su vino sobrepasa al de [ variedad Muscar de Alejandria. Se adapta mejor a
fas zomas algo calurosas en las que Muscat blanc se quemaria con ¢l sol y a Muscar de
Alejandria le faltaria madurar adecuadmmente. Los racimos son medianos, cortos,
compactos. Las uvas son medianas, de achatadas a redondas, firmes y de colar naranja,
20- Palomino: en algmos lugares de Californin es erroneamente lamada Golden
Chasselas. Bs la principal uva de Jerez, Es altamente adaptable a varios suelos y climas,
dindose en casi todas Ias zonas productoras de vides; es muy productiva y si se cosecha
adecnadamente dard lugar a un Jerez de excelente calidad, su vino es seco y de inferior
calidad. Los vacimos son grandes medianos con brazos y ampliamente ramificados, de
sueltos a bien lenos. Las uvas son medianas, achatadas, de color amaritlo-verdoso con
una floricion pesada blanca, firmes, algo correosas.

2. Pedro Niménez: produce mostos de clevado grado glucométrico (+ 240 p/),
generalmente se utiliza en la zona de Moriles Montilla, para la elaboracion de vinos
generosos abocados; cuando se mezcla can la Palomine se pucde obtener un jerez dulce.
22- Peverella: su acidez v productividad son medias. Sus vinos suelen ser secos.

23- Pinot blane: 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 pequefios a pequeiios medianos, conicos largos y algunas
veces alados y compactos. Las uvas son chicas y redondas.

24- Saint Emilion (Ugni blanc y Trebbano). cultivadia como Saint Ennlion en 1a region de
Cognac siendo la uva principal de esta zona, como Ugni blane en ¢l sor de Francia y
como Trebbiano en el centro de Ralia. Su acidez seri muy baja si o uva estd crecidy, 4
menos de que crezea en dreas mas frias. Los racimos son grandes y laigos, con brazos
cilindricos frecuentemente ramificados en la planta. Las uvas son medianas, redondas, de
blancas a rosadas. El vino obtenido se suele mezelar con el Chianti rojo.
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25- Red Veltliner: es de acidez y productividad media. E vino que produce es seco.

26- Sauvignon blanc: originaria de la Borgofia en Francia, es proxima a la  variedad
Sémillon, siendo la mas importante de Jos tipos sauteme. Cuando se utiliza sola produce
un vino fino, seco, dorado y de cardcter pronunciado, cuando se mezela con Sémitlon
produce un vino que se considera superior de cualquier otra variedad utilizada sola. Los
racimos son chicos, conicos y sucltos. Las uvas también son chicas, esféricas, amarillo-
blanquizcas.

27- Sauvignon vert: su vino tiene un sabor varietal moderado y aroma, pero es bajo ¢n
dcido, es agrio y no se conserva bien. La fruta estd muy propensa al ataque de abejas y
enmohecimientos; en los afios de uvias tempranas sufre podredumbre malamente. Los
racimos son chicos, cilindricos, de sueltos a compactos. Las uvas son chicas inedianas,
cortas, elipsoidales de color amrarillo-verdoso, blandas en textura, jugosas y de piel
delicada. Es muy productiva.

28- Sémitlon: produce los mundialmente famosos vinos de Sauterne (cremosos y dorados),
produce los vinos mas finos del mundo, en ella se da muy bien la podredumbre noble
(Botrytis 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, conicos, bien lenos. Las uvas son medianas, esféricas, de color
amarillo-dorado, de pulpa blanda con un sabor caracteristico a higo. Da vinos dulees
excelentes.

29- Sylvaner (Franken Riesling): en Alemanin se conoce como Stein de FFranconia,
soporta climas mas calurosos que White Riesling; algunas veces sus vinos suelen tener un
caracter fino y distintivo, es moderadamente distintivo. Los racimos son chicos.
cilindricos, alados y compactos. Las uvas son medianas, redondas, verdes-amarillentas o
azuladas,

30- White Riesling (Riesling o Johannisberger Riesling). son las uvas que producen los
tipicos vinos de las zonas del Rhin y Mosella en Alemania, se considera conto la uva més
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 frio y suelos fértiles. Los racimos san chicos, cilindricos bien llenos.
Las uvas son chicas, medianas, esféricas, de hollgjo delgado, amarillo-verdosas y
manchadas con puntos rojos, de sabor vivo algo aromitico y jugosas.
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ALGUNAS UVAS DE OTRO TIPO QUE HAN SIDO UTILIZADAS PARA
VINO

1- Thampson Seedless: se le conoce como "Sultanina” por ser originaria de Asia menor,
aunquc también es Hlamada "Oval Kishinish" en las regiones del oriente del Mediterraneo
y "Sultana” en Australia y Sudéfrica. Principalmente se utiliza en la produccion de pasas,
se consume como uva de mesa y también se producen grandes cantidades de vinos de
postre blancos, sus destitados se utilizan como alcohol de fortificacion para otros vinos y
brandies. Los racimos son grandes, de brazos pesados y cilindricos bien llenos. Las uvas
son medianas, elipsoidales sin semillas, de textura firme y tiema, de sabor neutro, muy
dulces cuando estdn muy maduras, su piel es moderadamente tierna. Son uvas que crecen
perfectamente en regiones calurosas; existe una subvariedad rosada con caracteristicas
idénticas a la Thompson Seedless.

2- Muscat de Alejandria: es una variedad muy antigua de 1a zona noreste de Africa, es
muy utilizada para hacer las pasas de Espaiia, en Australia también se usa para pasas. Es
muy preciada como uva de mesa por tener un sabor pronunciado, tamafio grande y pulpa
jugosa. Produce vinos de postre o de tipo moscatel , cuando las uvas se dejan madurar al
miximo produce un vino de muy buena calidad, particularmente donde el fruto no sufre
quemaduras del sol. Los vinos sccos hechos con esta uva son de calidad estandar. Los
racimos son medianos, de brazos largos, conicos, sueltos y frecuentemente dispersos. Las
uvas son grandes, ovoides, de verde opaco, normalmente con semillas, pulposas,
frecuentemente aromaticas (moscatel), de sabor, la piel es delgada, moderadamente
correoss, estd cubierta por una floracion gris ficilmente restregable. Es una uva que crece
preferiblemente en regiones calurosas de tipo desértico; existe una  variedad rosada del
tipo tnuy cultivada en Suddfrica; que se conoce con el noinbre de Flame Muscat o Red
Hannepoot.

3- Tokay (Flame Tokay): alguna vez fue la mas importante de las uvas de mesa, tiene un
color rojo brillante, su origen es de Argelia en donde sc conoce como “"Ahmeur bou
Ahmeur*, Los racimos son grandes, de grandes brazos, cilindricos, conicos y compactos.
Las uvas son grandes ovoides truncadas, de color rojo brillante a rojo obscuro,
normalinente con semilla y muy firmes, de sabor neutral y con pieles regulurmente
correosas. Algunas veces se ha utilizado para vino,

4- Early Muscar. 1a viva ¢s mediana, redonda, de color amarillo y tiene un fuerte sabor a
moscatel.

5- Gold: 1a 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
moseatel,
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7- Muscar Hamburg: la uva es mediana, ovalada, de color negro y con fuerte sabor a
moscatel,

8- Pearl of Csaba: ¢l grano es pequefio mediano, redondo y de color verde ligero, su sabor
es ligeramente parecido amoscatel (2, 3, 4).

I TIPOS DE VINO

I1.1 Tipos de vino existentes y otras bebidas alcohdlicas tipicas
hechas a partir de uva

"El vino es aquella bebida resultante de la fermentacion alcoholica completa o
parcial de la uva fresca o del mosto, Su graduacion alcohdlica no serd menor a 9 °GL
(Guy Lussac = grado alcohdlico ), salvo en casos especiales” (6)

1- VINO TINTO:

Es de color rojo, difiere del vino blanco desde el principio de su elaboracion. Las
uvas utilizadas en la produccion de vino, tinto son de diferentes variedades tintas del
género Vitis vinifera y en algunos casos de hibridos o ciertas variedades de otros géneros
como Vitis labrusca que cumplan con los requisitos necesarios en la obtencion de vino
tinto; en las que la fermentacion se ha verificado completamente,

Durante el proceso de vinificacion cn tinto sobresalen los siguientes puntos que
diferencian la obtencion 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 obtendran ¢l color y una serie de componentes del aroma y sabor. El mosto
debe permanccer por un periodo prolongado en contacto con los sélidos de uva, para que
los mismos, scdan al jugo sus constituyentes, s¢ le considera como un proceso de
extraccion fraccionada en el que sc aportan las 4 caracteristicas del vino tinto: color,
taninos, componentes del extracto y aroma.

b) Disolucion: sucede al triturar ¢l grano y se hace con el fin de que los antocianos pasen
al medio acuoso.

¢) Difusion es ¢l paso del colorante a través de la membrana celular que los contiene
(bazuqueo y duracion del encubado).

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

¢) Agotamiento de los orujos, prensando los mismos hasta obtener ¢l maximo de jugo. Se
puede mezclar con ¢l anterior o hacer un vino por separado.

f) Fermentacion lenta o secundaria; el mosto yema pasa a fermentar en vasijas cerradas.
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) Fermentacion maloldctica: se regulan pH, temperatura, SOz, nutricion, aireacion y
mejora gustativa,
h) Aficjamiento: tiempo de maduracion. En los vinos jovenes es durante unos cuantos
meses. En los vinos finos lleva procesos complejos y largos.

Ademas de estos los cambios anteriormente mencionados existen dos maneras de
preparar el mosto para el proceso de vinificacion en tinto:
1- Maceracion carbonica: se consigue introduciendo a los racimos completos dentro de
tanques especiales en condiciones de anaerobiosis. Durante varios dias las uvas llevaran a
cabo un metabolismo anaerobio al que se le llama maceracion carbénica, con una ligera
acuinulacion de etanol, una disminucion de la acidez y una extraccidn de los colorantes
del hollejo. Algo del mosto se libera dentro del tanque; posteriormente las uvas se prensan
y ¢l mosto extraido junto con el liberado, serdan expuestos a la fermentacion alcolidlica en
presencia de levaduras, seguida de la maloldctica en presencia de bacterias. El vino
obtenido puede madurarse en unos mcses, consumirse inmediatamente después de la
estabilizacion bioldgica (por lo que en Francia se ha legislado ¢l poderlos consumir a
partir del 15 de noviembre) o afiejarse por el tiempo que se desee. Los vinos que se
obticnen suclen ser muy apreciados debido a sus caracteristicas sensoriales con notas
frutales y vinosas al mismo tierapo.
2- Despalillado y estrujado: en este proceso de vinificacion estas operaciones se llevan a
cabo al mismo tiempo con el mismo equipo. El despalillado permite La eliminacion parcial
o total del raspon y el estrujado consiste en reventar las bayas de la uva para permitir la
salida del jugo que esta contenido en las pequedias vacuolas intercelulares favoreciendo
los fendmenos de difusion y disolucion, 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 fa vinificacion en blanco es la separacion del raspon y hollejos de los granos
de uva antes de que se lleve a cabo la fermentacion,

a) Esto se logra con un prensado, en ¢l cual se extrae el mosto sin extraer el agua de
vegetacion del raspon, se puede realizar con prensa o estrujadora. El estrujado es segin el
pais y se realiza como opcion al prensado. ‘

b) Escurrido: su funcidn es separar el hollejo del mosto para asi evitar la maceracion.

¢} Después del sulfitado se realiza un desfangado cuyo fin es separar las lias del mosto, es
una semiclarificacion,

d) La fermentacion de la produccion de vinos blancos es tumultuosa y se realiza en cubas

o fermentadores, .
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¢) £l descube tiene como fin separar af vino de las lias y semillas, una vez que haya
terminado fa fermentacion tumultuosa. En vinos dulces el descube se anticipa. En vinos
secos se recomienda un ligero afiejamiento en barricas de madera.

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

3- VINO ROSADO:

Su proceso de vinificacion cs 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 fennentacion se ha
verificado totalinente estando juntos pulpa y hollejo. Se trata de un vino no muy apreciado
por los endlogos, a excepeion de que se consuma en sus paises de origen, como lo son
Portugal ¢ Italia, algunas zonas de Espafia y Francia. Algunos vinos hechos con proceso
de vinificacion son rosados, pero esto se debe a que la pulpa de la uva es de este color,

"Vinos de composicion particular, son aquellos cuyas caracteristicas sensoriales
provienen de la uva, de la (enica de claboracion o de précticas especificas para cada
clase” (6)

4- VINOS ESPUMOSOS:

Se consideran como vinos espumosos aquelios que provienen de una elaboracion
especial y que al descorchar producen una efervescencia por el desprendimiento continuo
de pequenas burbujas de bioxido 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 bioxido de carbono endégeno, que se forma
durante ln fermentacion de azicares que fucron agregados o que son naturales del vino
base, a cstos vinos se les denomina espumosos naturates, El vino espumoso mas famoso
es el de la region de Champagne en Francia, mismo que se realiza por el método
Champegnoise. Sin embargo existen muchos otros como el Cavas en Espaha, Sckt en
Alemania, Spumanti en ltalia etc... Cualquicr vino que no se produzen en la region de
Champagne en Francia y sc haya elaborado por el método Champegnoise debera ltevar 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
segin el origen de otros vinos espumosos se utilizan variedades como: Moscato 'y
Riesling. E} vino base se obtiene por el método tradicional de vinificacion en blanco, una
vez que termina la primera fernentacion el vino es clarificado y vuclto a inocular con una
levadura productora de didxido de carbono y otros compuestos aromiticos que daran las
caracteristicas 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 fartificado de las regiones de Jerez de la Frontera, Puerto de Santa Maria,
Sanlicar de Barrameda y las lindantes de Rata y Chipiona. Estos vinos se consideran
secos dulces. se elaboran con uvas selectas, siguiendo normas tradicionales o particulares
(incluyendo adicién de alcohol vinico o mezclandolos con otros vinos) que les dan
caracteristicas particulares. Se ntilizan Ias variedades de uvas blancas:  Palomina fino,
Palomina de Jerez, Pedro Ximenez y también se denomina de origen, cualquier otro vino
fortificado con las caracteristicas y elaborado como un vino de Jerez, pero fuera de la
zonat debera ser llamado de tipo Jercz. El tiempo de crianza de estos vinos no debe ser
menor a tres aios en soleras de roble debidamente envinadas. A los vinos generosos de la
region de Sanltcar de Barrameda se le conoce como Manzanilla. Los vinos generosos se
caracterizan por wn aroma tipico a flor (3, 4, 6).

IL.2 Componentes del vino

Formado por una mezcla de sustancias en las que destacan el agua y el etanol
principalmente, ¢n los que podemos encontrar disueltas otras sustancias como son las
siguientes
1- Acidos organicos
2- Alcoholes
3- Compuestos Carbonilicos
4- Esteres
5- Compuestos de nitrdgeno
6- Compuestos fendlicos
7- Compuestos fendlicos no flavonoides
8- Aditivos Quimicos
9- Sales
10- Gases
- Colorantes
12- Campuestos aromiticos
13- Monoterpenos
I4- Aziicares
I5- Minerales
(1,7.8,9.
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Capitulo lll

INFLUENCIA DE LOS FACTORES GEOGRAFICOS Y
CLIMATICOS SOBRE LAS UVAS DE VINIFICACION

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

El territorio es de gran .importancia e influencia para un vifiedo, va que existen
varios factores que pueden variar durante una cosechia, sin embargo el terreno es siempre
el misino, por lo tanto la denominacion de origen se encarga de representar a cada lugar o
region, 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 o se puedan reproducir en otros paises o
lugares geograficos bajo el mismo nombre.

En Francia una serie de cientificos se dedicaron a estudiar todos los factores, que
influian sobre las uvas de vinificacion y asi obtener mas tarde una metodologia, que fuera
tanto técnica como financialmente posible para nombrar a los productos vinicolas segiin
su origen,

El comienzo de la denominacion de origen data de antafio, cuando se comenzd a
comerciar con el vino de una region a otra, El éxito de intercambio de estos vinos, Hevo a
los vitivinicultores, a ganar mucho dinero; asi que aquellos sin escriipulos vendian vino
con el nombre de otro mds cotizado. Para evitar problemas se comenzaron a nombrar los
vinos seglin el vificdo, pero entonces vinos de la misma regidn con suelo, cepa y clima de
caracteristicas similares se vendfan con distinte nombre, lo que causé conflictos y abuso
de autoridad, hubo apelaciones para que se hiciera algo mejor, asi que con la ayuda de
agronomos y estudios sobre el territorio natural se comenz6 la denominacion por origen.
En la que se denomind al vino de una cierta regién por sus caracteristicas naturales,
ademds de las propias de cada vifiedo, segin algunas técnicas utilizadas que dan al vino
de cada casa, caracteristicas especiales por las que un vino puede llegar a ser mas
preciado que otre (10, 11, 12,13, 14,15, 16,17, 18, 19).
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Legalizacion del territorio en la denominacion de origen

Para legalizar todo lo relacionado con el ambito geogrifico, se necesitd de varios
cientificos expertos, quiencs después de varios estudios sobre el tema, lograron en los
dltimos afios hacer la denominacion por territorio. La denominacion de los vinos por
origen es un legado que no puede ser retirado y que el consumidor, viticultor y endlogo
aprecian bien. Para denominar a un vino de origen es necesario observar el cumplimento
de una cascada de pasos, que muestren bien: la interaccién entre el medio, las
caracteristicas de origen y la calidad del vino, desde un punto de vista objetivo, que
proteja al producto. La delimitacion del terreno se puede hacer de manera politica o de
manera geoldgica y topogrifica, La scgunda es mas demandada desde el punto de vista
atil.

Para definir un temritorio vitivinicolo, existe una dependencia, de la relacion que
existe cntre ¢l suclo y las uvas, que a su vez estan sujetas a un ccosistema y factores
ambientales. Los aspectos naturales de mayor importancia en los vifiedos que producen un
vino de origen, son las relaciones entre cepa e injerto, ademds de la cantidad de sol ¢
hidratacion que tienen las vides, Estos dltimos factores no pueden ser cambiados y son los
que dan al vino nismo, 1a denominacion de origen y calidad.

Para catalogar 4 un vino, como de origen y calidad se necesita un analisis sensorial
det mismo, en el que se debe tomar en cuenta, si éste viene de un vifiedo (un terreno
mayoritario) o de una parcela (divisiones minoritarias dentro de un vifiedo). Estas 2
daltimas escalas son las que se toman cominmente para clasificar a un vino de cierto
terreno. Por ejemplo: ya esta comprobado, que las caracteristicas sensoriales de un vino
de tipo Cabernet de cierto vifiedo, eran muy semejantes a lag de vinos de la misma
varicdad y de vifiedos cercanos, que previamente fueron caracterizados y denominados
como del mismo origen.

Los criterios de un mismo terreno se basan en su clima, reieve, suelo, subsuelo y
tos limites de una constante tipo/calidad.
a) Bl clima depende de la lluvia y de la temperatura del aire, también estd muy
relacionado con el relieve. Los meteorologos dan sus suposiciones y el vitivinicoln, los
ocupa como mejor piense para su vifiedo,
b) B! relieve se ve muy influenciado por la altitud, pendiente y horas sol totales del
vifiedo.
¢) El suelo es de gran importancia ya que se encarga de proporcionar minerales y otros
compuestos, Dentro de los minerales més afectados se encuentra el cloro. Las cantidades
de azicares y agua también suelen verse afectadas por el tipo de suclo,
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Para los tres factores anteriores hay personas especializadas; que se encargan de
narmalizar y notificar a tados los vitivinicultores, de manera que los mismos puedan
denominar su vino segin 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 cierto
vifiedo pueden Hevar su nombre en base a su origen. Existen cartas geograficas hechas por
computadora que demuestran exactamente ¢l lugar en donde cambia un temritorio.

Para la delimitacion de fos terrenos se han utilizado varos métodos geograficos
legalizados, que facititan la determinacién del mismo para su denominacion por origen.
Los resultados se imprimen en cartas o mapas, que informan: la calidad del suelo,
superficic y aptitud agrondmica; de esta forma cada region quedard clasificada
homogéneamente y podri ser subdividida, en pequefas dreas, si en un momento dado,
cualquiera de los factores mencionados con anterioridad cambia.

Todos los estudios hechos, ayudaron para una mejor produccion de vinos segim
origen/calidad, que a su vez hizo que quedaran protepidos por la ley, ya que se han
legislado técnicas analiticas rapidas y de alta reproducibilidad, que permiten el andlisis de
los vinos de cada pais; con las que se puede verificar que su origen sea el que se dice
sobre fa etiqueta. Para saber como afectan las condiciones del vitedo a la calidad de la
uva, es necesario tener Ja infonnacion de Jos compuestos que influyen mayoritariamente
sobre la produccion de aroma y sabor. El andlisis por Cromatografia de gases (GC), para
identificar a los volatiles traza de los alimentos es muy usado; para aislarlos generalmente
se utiliza el método de espacio de cabeza o vapor confinado (Headspaee) unido al GC;
este método consiste en un tubo relieno con un adsorbente que atrape a los volatiles, Se
recomienda GC por su estabilidad al calor y baja retencion de agua y alcoholes menores
(7,12, 21,22, 23,24, 25, 26, 27, 28, 29, 30)

La variedad de uva y la zona geogrifica

Cuando se utiliza una misma variedad de uva pero de diferente region, la
composicion aromatica det vino deberd variar unt poco ¢n la cantidad de cad componente
volatil, pero no puede variar la existencia del mismo en el vino, aunque éste se haya
producido en diferente region o viledo. Estas pequeitas variaciones, si pueden llegar a
influir un poco en el aroma de vinos varictales; aunque fos mismos, se hayan realizado
con {a misma variedad de uva. Teniendo este conocimiento se ha logrado llevar a cabo el
control de calidad de ciertos vinos que se cansideran finos y que pertenecen a una misma
region; ya que muchas veces vinos de regiones cercanas elaborados con limisma variedad
de uva llegan o tener caracteristicas muy similares entre si y vinas que se han llegado a
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denominar de origen, por producirse en la ntisma zona, no cumplen con las caracteristicas
especificadas ya que no han sido elaborados con Ia variedad de uva tipica de esa region.
Los cambios entre la produccion de un vino y otro. fubricidos con uvas de una
misma variedad y zona geografica, suelen Hegar a tener pequedias diferencias, con el puro
hecho de que el tipo de vifiedo sea diferente. Existen dos tipos de vifledos:
a) Los industriales
b) Los Hamados de produccion de buen vino (gue son pequeiios y muy cuidados por el
vitivimeultor).
Lo anterior da fugar a uvas de calidad menor y uvas de calidid 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 fa produccion de aroma y de los
combios de ciertos componentes en vinos varietales, se ve muy claramente cuando los
vinos se producen en fos diferentes paises. Esto se debe a que la procedencia de las uvas
¢5 de suma importancia para la produccion de los compuestos volatiles, ya que los mismaos
suelen cambiar, no solo de un vifiedo a otro, si no que de un pais a atro; aungue dste se
encucntre en In misma zona vitivinicola, Asi pues vinos producidos en Francia serin
diferentes de fos espafioles, italianos, portugueses, alemanes, israelitas, iraquies, hinddes,
australianos, chilenos, sudafricanos etc..,

Ef afio en el que se realiza la vendimia, es un factor muy relacionado con el tipo de
vino producido en una cierta region, ya que segan las condiciones: climdticas, de cultivo,
vendimia, técnicas de vinificacion que se den durante ese afio serd el vino que se obtenga,
ya que es a partir de estos factores que dependen fas caracteristicas de maduracion de Ja
uva y por consiguiente gue s estado sea el adecundo para oltener ef aroma tipico de un
vino de origen. Se dice que segin la cosecha de la uva habrd una produccion de
compuestos voldtiles, que va en relacion lineal a la cantidad de wva recolectada en ese
afio, Se ha visto que mientras mas lento madure Y uva, of aroma y sabor de un vino serin
mucho mds intensos. Afio con ailo las variciones de los componentes volitiles, si flegan a
cambiar entre uvas de una misma variedad v region, provocando variaciones minimas
entre fos vinos que se hayan obtenido. Para poder asociar a Jos vinos de diferentes afios y
vifiedos, es necesario fijamos en la produccion de ciertos companentes tipicos de la
region. a los que se agrupa en fraccionies. Los valores de ciertas fracciones son Hamados
vector dato y a un cicrto niimero de vectores dito se les acomoda en una categoria. Cada
categoria indicard las caracteristicas de afo-viiedo-region de cada vino; para que asi mas
tarde se puedan obtener los resuftados, de si un vino cumple o no, con las carcteristicas
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de origen gue han sido establecidas por las normas. Otra manera de medir a influencia del
aio, clima, suelo y zona geoprafica es a partir del estudio de los ésteres y acetatos, ya que
la razén de ésteresfacetatos es un buen indicador para explicar ¢l comportamienio del
aroma (12, 13, 14, 10, 18, 20, 24, 25, 26, 27, 31, 34, 35, 36, 37, 38, 39).

El origen y la calidad del vino

Lo calidad de wn vino depende: del tipo de vid, del vifiedo y del cuidado que tenga
el hombre sobre ¢l vifiedo y sobre Ia produccion y almacenamiento del mismo. En cnanto
al vifiedo influyen ¢l clima, topogratia y localizacion; todo esto influye sobre ¢l vino y su
composicion quimica. Los componentes solire los que existe mayor diferencin son los
alcoholes y ¢l cociente de éstos con tos demas compuestos elementales,

Un vino no se puede clasificar, si no se sabe nada a cerca de fa variedad de uva,
tipo de suefo, arigen y clima que hubo en ese afio de vendinia.

Bl clima Hega a inlluir de tal maners, que en ciertos aflos en los que se dan
determinadas condiciones ambientales en drens muy pequeitas, fas uvas suelen tener una
infeccion por un hongo flamado Botritys cinerea, el cual produce una deshidratacion de Ja
uvi. cilya consecuencia es fa de aumentar i3 concentracion de todos los componentes
produciendo un vino muy valioso de poca produccion. Las uvas que han sido asi
infectadas tienen una enfermedad a la que se fe ha llamado picadura noble. En nuestros
dias muchas veces se llega a provocar esta infeccion con ef simple proposito de obtener un
vino con ticne alta calidad sensorial y que es nuy cotizado en of mercado (12, 13, 14, 16,
20, 27, 35,40, 41).
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Capitulo IV

PRODUCCION DE LOS AROMAS MAS COMUNES DE LA
UVA Y DEL PROCESO DE VINIFICACION.

Influencia de la variedad uva sobre la produccion del aroma

Existen varios factores por los que se disfruta del vino, pero sobre todo es su sabor-
aroma lo que se busca, éste estd dado por varins sensaciones complejas, provocadas por
una infinidad de moléculas de compuestos voldtiles dificibmente disociables que marcan
en el vino notas de: acidez, amargura, dulzor y salado; sin embargo hay sustancias a las
que tenemos un umbral de percepcion mucho mas bajo y que llegamos a detectar en
concentraciones de 10 ™ a 10 712 g/I, pudiéndose encontrar entre 10 1y 10 710 g/Kp
para percibir ¢l aroma no es necesario detectar a cada una de las sustancias por separado,
si no al balance global de los compuestos. El origen de tos contpuestos responsables del
aroma puede ser:

1- Aroma originado en las uvas y en Ia formacion del mosto.

2- Aroma producido durante Ia fermentacion,

3- EI bouquet que resulta de tas transformaciones dadas durante el afiejamiento y
envejecimiento,

E aroma se puede ver afectado por las condiciones: de Ia fruta, del cultiva, de
maceracion, de fermentacion y por los tratamientos posfermentativos. Las uvas se han
Hegado @ clasificar en varios grupos, dependiendo de su composicion en general. Uno de
los grupos ¢s por medio de sus colorantes y la otra como se ha estado hablando a lo largo
de este trabajo es a partir de fos componentes del aroma. Ambos componentes, pasan del
hollejo at 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 désteres, acetatos y algunos compuestos
minoritarios, Todos estos compuestos dependen del estado de madurez de Ia uva,
variedad, comarca, cultivo etc...

En una ciencia tan vicja como li enologin, es dificit pensar gue tan pocos estudios
se hayan hecho a cercn de la composicion del jugo antes y despuds de la fermentacion;
observando cuales son los factores que influyen en la produccion del aroma. El aroma y
sabor de los vinos se ha estudiado en los Gltimos 20 afios, encontrando cientos de
componentes del mismo en los diferentes vinos. Se sabe poco a cerca de las vias
metabolicas, mis estudios se deben realizar sobre Ia produccion de alcoholes superiores a
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partir de la vin de "Ehrlich” o de otros componentes como: alcoholes de fusel, ac. grasos y
ésteres a partir de las vias que sigue la glucosa. Como se explicod anteriormente, gracias a
la cromatografin de gases se ha logrado identificar y cuantificar a los compuestos volitiles
responsables del aroma y sobre todo a aquetlos tipicos 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 ¢l sabor de una a
otra variedad de uva, son por lo general: alcoholes, dsteres, aldehidos, acetales,
hidrocarburos, acidos orgiinicos, compuestos sulfiiricos, compuestos fendlicos y terpenos:
todos estos compuestos son aromiticos y s¢ encargan de dar olor y sabor a la bebida. Los
compuestos antes mencionidos forman un complejo en [a uva, que también cambia segin
la cepa, region, madurez, estado de lit vendimia y de las téenicas aplicadas (como se vio
en ¢l capituto I11). Sigue complicandose con la fermentacion. madurez y almacenamiento,

Las diferencias entre los componentes de una vid y otra son por lo general
cuanfitativas, sobre todo en las oligosustancias aromdticas y en su estéreo-selectividad;
siendo los terpenos sobre los compuestos que mas cambios Hegan a existir. La mejor
técnica para cuantificar o estos compuestos es por Cromatografin de gases. Los
compuestos volitiles cuyas concentraciones son tan pequefias (a veces de ppb), son los
que se encirgan de cambiar las caracteristicas sensoriales, existentes entre el vina
producida con una variedad de uva u olra. Lit intensidad del aroma de los componentes
volitiles, también es diferente segin la variedad de uva y a veces en una misma variedad
«de uva de diferentes regiones, vendimia o afio; lo que cambia es la concentracion de los
mismos. Muchas veces ¢l umbral de deteccion de estos compuestos en el vino es mucho
mds bajo, que cuando se disuclven en agua, ésto se debe a las interacciones con otros
compuestos volitiles y no voldtiles presentes en el vino, lo que redondea las sensaciones
de aroma que se perciben tanto por el sentido del olfato como por et 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 vitivinificacion,
por lo mismo los endlogos los han dividido segin el momento en ¢t que se origina:

1) Aromas primarios o varietales: en los que convergen las interacciones de suclo, clima
y método de cultivo; por lo tanto se Hama aroma varictal a: A aquel que proviene dé la
variedad de uma uva, ya que es caracteristico de esa uva y nada mds". Muchos
constituyentes del aroma no se presentan hasta ser liberados por la fevadura a fa hora de la
fermentacion. Las variedades de uva mds estudiadas han sido: Riesling, Concord,
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Grenache, Cabernet Sanvignon, Sauvignon, Treminer y Riilender; los compuestos mas
comunes son hidrocarburas. hidrocarburos no saturados, alcoholes, alcoholes insaturados,
¢steres. e, grasos, aldehidos, acetales, cetonas, derivados del ciclohexano y terpenos, En
uvas de variedad Moscatel los compuestos mas comunes son los terpenos. Todos estos
compuestos del aroma se encuentran en concentraciones menores 8 un mg/l. Los
compuestos que provicnen de la uva pueden permanecer igual o suffir transformaciones a
lo largo del proceso de vitivinificacion ejemplo: terpenos en Muscat D'Alexandrie y
Gewilrtraminer, o metoxipirazina en Cabernet-Sanvignon y Sauvignon-blanc.

"El aroma varietal es ef resultado de un equilibrio bien definido de una mezcla compleju
que da una infinidad de matices segiin la variedad y muchas veces hasta de cepa en cepa.
Cambiando quizds solamente en la cantidad" (18, 23, 42, 44, 45, 46,47, 54, 55).

b) Los aromas prefermentativos: se dan en la moliendit cuando el mosto entra en
contacto con el aire, son por lo gencral: alcoholes y aldehidos de formacion rapida, sobre
todo de C6 que llegan a dar caracteristicas scnsoriales malas como las herbaceas y
amargas. Las uvas maduras producen menos aldehidos que las verdes. Los mas comunes
son: cis-2-hexenol, trans-2-hexenol, hexenal, trans-2-hexenal. En el ongen de los aromas
prefermentativios influye sobre todo el tipo de obtencion del mosto, ya sea por
maceracion carbonica o por estrujado. La presencin o ausencia de solidos solubles ¢
insolubles de la uva afectan en la produccion de compuestos volitiles, sobre todo de
alcoholes superiores y de ac.grasos de cadenas medianas, ya que dependen de la cantidad
de azircares presentes enlauva (10, 18, 22, 56),

¢) Los aromas de Ia fermentacion o secundarios: ya sea por cambios quimicos o por
accion de microorganismos como levaduras y bacterias o por condiciones del proceso, los
compuestos mayoritarios son los alcoholes superiores, productos de amino dcidos y
azicares que Hegan a tener hasta 12 carbones y algunos alcoholes aromiticos.

i) En gran cantidad: 3-metil-1-butanol, 2-metil-I-butanol, 2-metil-1-propanol. 2-
feniletanol.

ii) En mediana cantidad: 1-propanol, I-butanol. 1-hexanol. tirosol, 3-metil-2-butanol.

Le siguen algunos ésteres que son productos secundarios de fa fermentacion de la
levadura, sobre algunos componentes especificos de la levadura en la sintesis de Hipidos:
acetato de etilo, no debe haber en grandes cantidades, otros ésteres de olor agradable
como:  2-fenil-ctilacetato, 3-metil-butilaceiuo, hexanoato de etifo y octanoato de etilo.
También sc llegan a producir algunos aldehidos, cetonas y dcidos grasos (10, 18, 44, 45,
46)
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d) Compuestos formados durante el envejecimiento o Bouguet: se produce durante fa
crianza, alicjamiento y envejecimiento, por medio de cambios fisico-quimicos, algunas
sustancias se transforman y otras son extraidas de y wadera de las barricas ¢j.; 1,1,6-
trimetil-1 2-dihidronaftaleno, dimetilsulfuro y vainilting (45, 46).

- Aroma de la uva:

La uva tiene muchos aromas conunes de las frutas. Dentro de los compuestos mis
comunes para todas las variedades de Vins vinifera estan algunos ésteres principalmente
acetetos de cadenas cortas de afcoholes, aldehidos y alcoholes de Co formados durante el
rompimiento de la célula de fa uva cuando se forma el mosto, tipificando en cierto modo
al vino. alcoholes que van de Cs o Cii. y algunos compuestos aromaticos, También se
encuentran aldehidos, alcoholes y ésteres con el mismo tipo de cadena, ast que aunque
tenian grupos funcionales diferentes, su estructura quimica era parecida, entre Co y Cio,
Cada vino tendra ciertas caracteristicas tipicas de la variedad de uva con la que se hizo,
estas diferencias por Jo general dependen de la ausencia o presencia de algunos
compuestos volatiles y de sus concentraciones. Es en si Ja variedad de uva Ja que da Ja
mayor parte del perfil aromiitico a cada vino. El aroma, no lo dw cada uno de los
compuestos por separado, si no que el conjunto de todos, ademis la concentracion
necesariy de umbral de percepeion es menor en conjunto, que cuando estd cada compuesto
por separado. Una de Jas variedades de uva mas estudiadas ha sido Moscatel, ya que tiene
un aroma singular que se debe a los terpenoles y sus deriviidos como monoterpenos y (E)-
nietilperanoato, que se encuentran en concentraciones bastante altas en comparacion con
otros componentes voldtiles, 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'Alexandrie, Morio-
Moscatel y Moscatel blanc. Fn otras uvas a las que se les considera neutras o sin aroma,
ticnden a tener cambios durante el proceso de vinificacion desde la uva, jugo, moslo,
fermentacion aficjamicnto 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 enzimiilicas aungue en algunos
casos también pueden ser por hidrlisis dcida dando a los vinos de uvas tintas o blancas
Con Poco aroni, una composicion rica en volitiles, que formaran ¢f aroma de un vino,
algunas de las rupturas que se dan por dcido suelen tener reacomodo sobre todo cuando la
temperatura es un poco elevada. Pocos voldtiles se derivan de metabolitos primarios o de
la degradacion de la clorofila, 1a mayor parte de los voltiles que componen el aroma de
los vinos provienen de hidrolisis acidas o de metabolitos secundarios de las vias
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melabalicas, 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 andlisis de tipo colorimétrico en los que se cuantificaba tanto al precursor cono
al aroma mismo, generalmente se cuantifica en equivalentes de linalool porque es el
monoterpeno mis abundante. se hicieron pruebas de interferencias y mezclas de
monoterpenos para eomprobar que la equivalencia no llevara a errores. Se considers como
terpenos volitiles libres (FVT) a aquellos que otorgan aroma desde |a uva y u los terpenos
volitiles potenciales (PVT) a aquellos provenientes de la variedad de uva, que otorgan
aroma al vino pero no al fruto; estos compuestos son derivados de glucosidos y polioles
que sobrepasan los 13 carbones, son comunes ¢n todas las frutas y siempre necesitan la
ruptura de enlaces para dar aroma, Se hicieron estudios a los jugos de uvas de  vaiedades
diferentes y en todas ¢l cociente de 1a relacion PVI/FVT fue mayor a uno, lo que indica
un potencial de aroma para cada variedad como algunos ¢jemplos tenemos que:
* Ll potencial mayor de aroma lo tiene Moscarel, luego Traminer. Riesling y variedades
neutras de Shiraz 'y Doradillo. Thompson seedjess que carece de aroma frutal mucstra
bajo contenido de FVT, sin embargo tiene altas concentraciones de norisoprenoides como
damascenona que le da una marca de calidad varietal. En la variedad hibrida de Concord
hay altos valores de FVT y el cociente PVI/FVT es mayor a uno. Para ¢l hibrido
Moscatel de Canadd tanto PVT como FVT tienen valores altos, poseyenda los mismos
compuestos  monoterpénicos que Vitis vinifera Moscarel cuando se realizd una
comparacion mediante cromatogramas obtenidos por cromatografia de gases. Por ultimo
monitoreando la maduracion de Aoscatel se puede observar que la concentracion de FVT
sumenta y que la de PVT estia muy ligada ala cantidad de azicares.

Izl cociente PVT/FVT es siempre mayor a uno; conforme lu uva utilizada se acerca
a la madurez, el aroma cs mas percibido, lo que convierte a este proceso en dinamico. Son
compuestos comunes de estos cambios y liberaciones la damascenona, vitispirano y
monoterpenos. En otras vanedades fuera de Moscarel se han encontrado algunos terpenos
como el terpinen-4-0l, en una uva japonesa Aoshn, sobre todo en uvas bluncas se
encuentran tanto los monoterpenos como sus oxidos. Estan distribuidos en diferentes
partes de la uva segin In variedad. Asi que el contacto de la pulpa con o hollejo, semillas
y raspon es de gran influencia en la composicion aromdtica final. Algunos otros terpenos
como « y [ionona, espirodster (vitispirano), damascenona, teaspirano y
dihidroactinidiolida son comunes en frutas y se encuentran en muy bajas concentraciones
(traza) en ta uva, En la liberacion de compuestos a partir de enlaces plucosidicos también
se han encontrado compuestos denivados del indol como: ¢l etl-indol-3-lactato-o-f3-1D-
glucopirandsida y el p-metil-1-en-8.9-diol- -D-glucopirandsido ambos se piensa que
provienen del metabolismo de otros compuestos en la planta, en la uva o durante la
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fermentacion de levaduras, también pueden formarse durante la conservacion del vino por
ciclacion dcida citalizada de los glucosidos correspondientes. Los compuestos que se
derivan de los glucdsidos por medio de hidrolisis dcidas son diferentes a los que se
obuenen por hidrolisis enzimitica, por lo general se lleva a cabo durante 1a maduracion
del vino en bodega.

Ls bien importante tomar en cuenta la madurez y calidad de la uva, ya que mientras
la fruta madura existen cambios en la composicion de los voldtiles a través de las distintas
rutas metabolicas (siempre se debe utilizar materia prima de buena calidad para obtener
un producto bueno), para saber ¢l tipo de compuestos aromaticos que se producirin en ¢l
vina. La acumulacion diferente de azicares, es lo que da a cada variedad de uva segin su
indice de madurez [a capacidad de conformr ciertos aromas. Dependiendo de la variedad
de uva y del tipo de vino que se quiera obtener, ¢l vitivinicultor cosechara a la uva ailo
con aito para obtener ¢l vino deseado, que contenga las caracteristicas tipicas que esa casa
0 Chateau 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 fermentacion:

La mayor parte del aroma de los vinos se produce durante la fermentacion, cl
aroma producido estd  dominado por alcololes superiores, dioles y ésteres como: n-
propanol, n-butanol, 2-metil-1-butanol, 3-metil-1-butanol, feniletanol, ctil-acetato y etil-
lactato. Ll etanol no solo da viscosidad si no que fija al aroma. En la fermentacion al igual
que en cl estruyjado y la maceracion, sigue habiendo liberacion de algunos enlaces
produciendo nuevos aromas que no estaban en 1a uva pero que si provienen de la misma
segim, la variedad. También hay produccion de nuevos compuestos a partir de las
diferentes vias metabolicas que siguen las levaduras durante la fermentacion aleoholica y
aungue muchas no son las mismas que habia en la uva si dependen de la cantidad de
azucar, dcidos, amino-icidos, minerales y muchos ofros compuestos que @ su vez
dependen de la madurez, clima, suelo, aifo etc... y que se irdan mensionando a lo largo de
este frabajo.
- Lia composicion de los terpenos provenientes de la uva cambia un poco, disminuyendo
su concentracion y aumentando la de nuevos productos.
- Los aldehidos desaparecen casi en su totalidad al principio de la fermentacion y
trans forman en alcoholes con excepeion del acetaldehido. Los aldehidos encontrados en el
vino se producen de la degraducion de CHO's, ligninas y en algunos casos se forman
durante ¢ aficjamiento.
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- Las cetonas de [a uva pasan al vino en menor concentracion, las mis comunes son o
dicetonas y a-hidroxicetonas. El diacetil se reporta con olor a manteyuilla,

~ Se han encontrado acetales y -lactonas dentro de las mas comunes estin: 4.5-dimetil-
tetrahidro-2,3-furanoliona. pentolactoni y solerona con olor tipico & vino,

- Los dcidos orgdnicos son pocos, su olor es desagradable y son los de cadena corta. Su
abundancia debe ser minima.

- Los fenoles existentes no estdn en 1a uva con excepeion de la acetovanillona. Por otro
lado 4-vinil-guayacol y 4-vinil-fenol se pueden formar a partir de los acidos: cinamico, p-
cumdrico y ferdlico.

- El contenido de compuestos nitrogenados es muy bajo y no participa en el aroma normal
del vino.

- Los compuestos azufrados son tipicos del metabolismo de levaduras, pero sus
concentraciones son muy bajas, contribuyen muy poco o pricticamente en nada al aroma
del vino. las mas comunes son: dimetil-sulfuro, dietit-sulfuro, etanetiol, 4-metil-tio-1-
butanol, 2-metitiolano3-ona y 2-metiltiolano-3-ol entre otras.

- Compucestos muy comunes de la fermentacion de levaduras son los dsteres sobre todo
acetatos y derivados de dcidos grasos que dan aromas frutales y a jabon, los mas comunes
son: etil-acetato, isoamil-acetato, etil-caproato, etil-caprilato, etil-butanoato y laurato cn
olros.

Dos factores muy importantes en la praduccion de aroma durante la fermentacion
son: la temperatura y el tiempo que dure. La fermentacion malolactica también es de gran
importancia para la produccion de compuestos volatiles que redodeen ¢l aroma del vino
(10, 42, 53, 62, 63)

- Bouquet del vino;

Al aroma que se obtiene a partir de las bamicas se le conoce camo "Bouquet” del vino,
dentro de las barricas llega a haber ciertas variaciones en la composicion del vino de una
misma variedad, vendimia y viledo, hay una pequedia acidificacion y pequefio aumento de
K*, que se puede deber 2 la evaporacion de agua-ctanol y que es diferente para cada
barrica; claro estd entonces que entre barricas de cavas. de diferentes lugares geogrificos
haya diferencias mayores, que aun asi cuando los vinos son de la misma variedad, na
legan a tener diferencias significativas, siempre y cuando la metodologia de construccion
de Jas mismas sea igual como ejemplo se muestra un estudio hecho a vinos afejados en
barricas francesas y americanas, en las que el vino americano adquiria un paco mds de
aroma a madera y a especies que el francés, sin embargo la diferencia no era significativa
entre ellos y si lo era con ¢l vino estandar afiejada en vidrio. Los componentes del aroma
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que realmente pueden diferenciar entre una variedad de uva y otra e los vinos 1o son fas
que st obticnen de las bamricas si no las que vienen inicialmente de la uva y de las
codiciones de la misma.

Existen dos tipos de bouquet:
1) El formado por oxidacian de aldehidos y acetates.
b) El formado por reduccion durante el envejecimiento en botellas.

Los vittos tintos deben ser aftejados en barricas de roble blanco, que permiten ol
ving extraer aromas de la madera sobre todo derivados de la lignina y lactonas, la
presencia del Q2 que se cuela a través de la nwudera trae cinbios en el vino. Aunentan
fos aldehidos, disminuyen los acetatos y aumentan tos etil-ésteres; es por ¢sto que ef olor
frutal de los acetatos va disminuyenda hasta alcanzar un equilibrio con sus alcoholes y
dcidos correspondientes. La concentracion de etil-ésteres aumenta por esterificacion
quintica de las dcidos diprdticos durante el aficjamiento. Existe aumento de los
compuestos derivados de los carotenoides como ta damascenona y los derivados del
furfural y etil-furoato, sin embargo los monoterpenos como el linaloo! tienden a
dismiinuir; una gran disminucion puede traer efectos negativos al aroma, pero como no son
muy comunes en vinos tintos no existe ¢l problema por su tendencia a ser afiejados. La
disminucion de acetatos afecta tanto & vinos tintos como a blancos. En todos los vinos que
se someten al proceso de aficjamicnto en barrica se les puede analizar a partir de la
reaccion de equilibrio del complejo entre K*-pH-acidez (35, 42, 43, 53, 64, 65).

- Olores extraiios y no deseables en el vino:

Pueden provenir desde el cultive, fermentacion o aficjaniento o a patir de
microorganismos indeseables, para evitarlos es necesario conocer su origen algunos
¢jemplos de este tipo de aroamas positivos o negativos son: se han encontrado que el olor
a pinienta verde en Cabernet u otros vinos blancos se da por 3-alquil-2-metoxipirazinas y
3-isobutil-2-metoxipirazina. Es tipico de los vifiedos de Caberner Sanvignon. Muchas
frutas se utilizan para describir aromas de fresa, guayaba y zarzamora.

- El olor a fresa = 2,5-dimetit-4-hidroxi-2,3-dihidro-3-furanona (furancol) comin en uvas
de varicdad Vins Jabrusca. las uvas de Vitis vinifera no tienen furancol en altas
proporciones.

- El olor a zorro es tipico de Vitis vinifera americana.

- Los aromas a geranio o musgo no son deseables, ya que provienen de la contaminacion
POr IIECFOOTZANISMOS,
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- Los derivados del sulfuro de hidrogeno tampoco son deseados por el olor a huevo
podrido.

- No se desean aromas a vinagre, ldcteos o cochinos ya que pueden ser resultado de
infecciones bacterianas. Todos estos aromas se detectan por GC-MS-SNIFFING.

- Muchos de los aromas antes mencionados son evaluados durante el control de calidad
del vino (42, 45, 66).

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

a) Esteres: no estdn presentes en Ia uva, dependen de las condiciones de aireacion,
fermentacion y cepa de levaduras. Se forman en la fermentacion a partir de aminodcidos
dando lugar a los etil-ésteres. Son productos del metabolismo lipidico. Dan olores frutales
y florales. La mayor parte de la produccion de ésteres que se da durante In maceracion se
da por fermentacion intramolecular en las uvas, como este proceso se da en anaerobiosis,
ni las bacterias lacticas ni las acéticas pueden provocar acetificacion del medio, también
provienen de las cadenas de ac.grasos de Cs-Ci4 gj: 3-metil-butiacetato, hexil-ucetato y 2-
feniletilacetato. También pueden provenir de reacciones de equilibrio durante el
almacenamiento, estos dsteres se dan por reacciones de esterificacion lentas durante In
maduracion, El dietil succinato puede extraerse de la madera. El equilibrio de ésteres hace
que haya cantidades significativas de metil-ctilsuccinato 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 ¢l equilibrio
hidrolisis/sintesis del mosto durante las primeras ctapas de la maduracion del vino. Son
compuestos que estin muy presentes en vinos jovenes pero también en los afiejos. En
algunos vinos de ciertas variedades como lo es Pinofage se ha encontrado un rico
contenido de isoamilacetato, dsto es comun ya que Jos ésteres son de los compuestos mas
importantes para ¢l aroma de los vinos, sobre todo en los blancos. por otro lado los etil-
ésteres ticnen un efecto supresivo sobre los acetatos. Agregar al vino éstercs por separado
no es de gran utilidad para mejorar el aroma, asi como tampoco afecta cn la percepeion, el
retirar a uno solo de ellos con excepcion del Isoamilacetato y del etithexanoato; mismos
que jucgan un papel muy importante en los vinos blancos jovenes. Todos cn conjunto
contribuyen al aroma.

Existen dos tipos de ésteres:

a) Esteres no polares: existen en poca cantidad y se piensa que contribuyen muy poco al
aroma, mds bien dan cuerpo.
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b) Esteres polares: existen en gran cantidad y todos proporcionan aroma deseable con
excepeion del acetato de etilo, dan notas frutales y florales. La concentracion de ésteres
viria muy poco entre los vinu 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
¢l de gota (cuando se obticne por maceracion carbonica) puede ser:

1- El acetato de etilo- se produce a partir de ac.acético y clanol por medio de estearasas,
participa de manera importante en la acidez volitil, es muy abundante en vinos jovenes y
su concentracion es proporcional al grado aleoholico por lo general de [40-160mg/l]. Su
cantidad es mayor por una gran diferencia dentro del vino de gota que dentro del de
prensa; que Ylega a ser molesta ya que da a los vinos astringencia, dureza y acidez. Da
dureza a partir de F20mg/l y acesencia fuerte a partir de 220mg/l.

2- Acetato de isopentilo- aparece hasta la segunda fase de 1a fermentacion y cs
mayoritario por un minimo en e jugo de gotr. Desaparece en ambos vinos al final de la
fermentacian alcahdlica.

3- Acetato de metilo- en Ia 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 esti 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
prensi.

6- - Lactato de etilo: se forma durante la crianza, se ve favorecido en presencia de
aclictico, da olores licteos y frutosos: En concentraciones altas limita cualidades
olfativas de vinos sanos, su concentracion por lo general es de: [130mg/].

7- Butirato de ctilo: da olores a licteos (queso) o frutosos (piiia), gencralmente se
encuentra en cancentraciones de; [75mpfl] (15, 23, 31, 32, 34, 53, 66, 67, 68).

b) Los alcoholes superiores tambidy son compuestos muy abundantes entre los
componentes volatiles de los vinos, se producen a partir de amino-dcidos o de CHO's por
diferentes metabolismios a partir de los cuales las levaduras obtienen nitrogeno, sobre todo
st obtienen a partir de amono-dcidos, en Jos que a partir de rutas metabolicas se obtiene
de cada amino-acido un alcohol diferente por ejemplo: 3-metil-1-butanol de leucing, 2-
metil-1-butanol de isoleucina y el isobutanol de valina, Sobre la produccion de alcoholes
superiores también influye el tipo de metodologia de obtencion del mosto, ya que
dependiendo de si es vino de gota o de prensa habra diferente cantidad y presencia de uno
u otro alcohol:

I- Los alcoholes amilicos 2-metil-1-butanol y 3-metil-1-butanol (mayoritario) siempre
estan en concentraciones mayores a las de los demds compuestos y aumentan a lo Jargo de
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Ia fermentacion en la fase anacrobia, Siempre hay mis en el jugo de gota que en el de
prensa. En Ja segunda fase de fermentacion aumientan los alcoholes amilicos dentro del
vino de prensa, siendo ol final los menores componentes voldtiles del vino de gota. Se
obtienen de la siguiente manerit

a) 2-metil-1-butanol: también Hamado amilico activo, su concentracion es de: [SOmg/l ].
Surge a partir de la desaminacion de la isoleucing, depende de In flora durante la
fermentacion,

b) 3-mctil-1-butanol: también Hamado isoamilico, su concentracion es de: {200mg/ |
Surge a partir de Ia leucina. Su aroma es a plitano y es mayormente producido por
levaduras secas activas, transformado a su vez cn sy dster acetato de isoamilo.

2- Il 1-hutanol existe en una concentracion un poco mayor en el vino de gota, se
encuentra en concentraciones de [1 a 10 mg/]. Su isomero ¢f 2-butanol se encuentra en
concentraciones de [10 mg/). Ambos existen en pocos vinos y en muy bajus cantidades,
denmuestran {a presencia de bacterias lacticas. Dependen de la fevadura principal. Tienen
olor penetrante que afecta en la calidad,

3« 1l 2-metil- 1 -propanol, tambicn llamado isobutanol es mayoritario por poco en el vino
de gota (50, 53); se encuentra en concentraciones de [100 mg/]. es componente principal
del aceite de fusel, tiene como mayor factor discriminante la viriedad de uva, influye
también la temperatura de fermentacion, disminuye cuando se hace a temperatura
controlada. Tiene ofor tipico a fruta acerba (dspera al gusto).

4- EI 1-propanol: depende de la cepa de fevadura y temperatura de fermentacion, su
produccion se relaciona con el metabolismo de treoning y metionina. Disminuye con ¢l
desfangado, correccion de acidez y tratamiento de estabilizacion tartdrica. Da aroma dulce
2 vinas blancos y en concentraciones altas da sensacion de vinosidad. Su concentracion ¢s
gencralmente de: [30 mgA], en vinos obtenidos por métodos tradicionales tiene
concentraciones mas altas. Este compuesto es mayaritario 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 lipoxigenasas 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
caracteristico a hierba cortada y heno. Tipico de uvas poco maduras.

- Un alcohol no superior que se encuentra en el vino es of metanol cuya concentracion no
debe sobrepasar fos [100mg/] proviene de lus pectinas de Jos hollejos, depende de la
variedad de la wva, por lo que la mayor influencia es cf tiempo de maceracion, a menor
temperatura de fermentacion mayor serd su produccidn, llega 2 disminuir con la
clarificacion. §is inadoro (15, 22, 45, 53, 55, 57. 68, 69).
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¢) Acetales: se forman por |a union de aldehidos y alcohioles liberando una molécula de
agua. Son muy abundantes y significativos en ! aroma. Uno de los mas comunes es:
1- Acetal: se forma solamente en vinos can alto contenido de etanal, es tipico de los vinos

finos dando un olor a manzana, generalmente sc encuentra en und concentracion de:
[50mgA] (66).

d) Metabolitos del ciclo del diacetilo-acroleina: participan en el aroma tipico del vino,
sola que en determinadas concentraciones perjudican ¢l Bouguet,

1+ Acetoiua: se en condiciones de fermentacion oxidativas: Da un sabor dulee af vinoy la
sensacion srdiente y aterciopelada. Si aumentn su fermentacion no es beneficioso ya que
puede dar aromas a lacteos (mantequilla), por lo general estd en concentraciones de: [10-
80mpA].

2- Diacetilo: se encuentra en trazas, Se forma a partir de la acetoina caracteristico de la
mantequilla, en concentraciones muy bajits da olor a avellang,

3- DLM-2,3-butanodiol: llamado poliol, contribuye al sabor dulce y a la sensacion
aterciopelada, disminuye con el destangado, se encuentra en concemtraciones que oscilan
entre: [500-700mg/l] (53, 66).

¢} Lactonas: las barricas de roble blanco son fuentes de lactonas como: trans-f-metil-y-
octaluctona (también Hamada roble-lactonn) también suelen ser {us responsables de los
acetales, provenientes del tiempo de maduraciéon en maders como: l-etoxi-1-(3-
metilbutoxi}-ctano,  1-etoxi-1-(2-metilbutoxi)-ctano, 1, 1-dictoxipropan-2-ona,  cis-5-
hidroxi-2-metil-1,3-dioxano y cis-4-hidroximetil-2-metil-1,3-dioxolana entre ofros. La
formacion de acetales es ripida en el pH del vino, existiendo un equilibrio: carbonil-
aleohol-acetal. algunas veces se llegan a formar por oxidacion, Otros compuestos muy
comunes de Ia madera: acetovainiflona, propiovainillena, ete... (32, 53)

f) Algunos derivados de CHO's o sus etil-ésteres pueden ser: furfural, 2-acetilfurano, 5-
metil-turfural, etil-levulinato, ctil-furoato entre otras, se cree que provienen de las
hemiicelulosas de L madera o de los azicares residuales. No son nwy importantes en ef
aroma (32, 53).

£) El fenol y los compuestos fendlicos son voldtiles importantes en el vino, generalmente
provieuen de la alcoldlisis de la lignina de las barricas que comtienen al vino durante el
afiejnmiento, pero también pueden producirse durante la fermentacion microbiana por
diferentes rutas metabolicus a partir de los solidos de uva que siguen las levaduras durante
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la fermentacion. Los fenoles existen en mayor proporcion en ¢l vino tinto. Algunas
compuestos que se pueden derivar a partir de los compuestas fenolicos pueden ser:

a) 1-0-3-D-glucopiranisil)-2-[2-metoxi-4-(w-hidroxipropil }-fenoxi)-propan-3-ol.
b)1.2,3,4-tetrahidra-7-hidroxi- 1 -(4'3-glucopiranosil-3-metoxifenil )-6-metoxi-2,3-
naftalendimetanol

¢) Isolariciresinol-f3-4'-0-glucopiranosaide.

d) Probablemente: 2,3-bis(4'-hidroxi-3-metoxibencil)-butil- |,4-diot--D-glucosido.
(31,70, 71).

h) Procedentes del vidiedo o de la uva presentes por ¢l calor de la fermentacion y el
tiempo se encontraron: vitispirano y 1,1,6-trimetil-1,2-dihidronafialeno. Contribuyen al
aroma general de los vinos (32, 53).

i)Aldehidos se ha wvisto que ni tos aldehidos 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 descarboxilacion de los ceto-dcidos y si contribuyen al aroma. De tadas
formas los aldehidos son importantes para la percepeidn del aroma pues contienen un
umbral de percepeion muy baja, por lo que aun estando en concentraciones tan bajas cuyo
contenido total oscila entre 6-190 mg/l, otorgan cualidades @l vina final y son
mayormente producidos a partir de uvas maduras, Uno de las mds camunes es:

1- Etanal: su concentracion es de [100mg/1], es precursor de acetatos y etanol se relaciona
con acroleing y diacetilo: se suele combinar con sulfuroso libre, polifencles y otros. Es el
mas importante de los atdehidos. Su cantidad es menar en ¢l vino tinto debido a que forma
complejos con fas antocianinas. Tiene un aromia tipico a flor o a vino fino, muchas veces
de tipo Manzanilla,

2- Furfural: se trata de un aldchido ciclico cuya concentracion ¢s de {70mg/l] proviene de
los azticares o de la hiemicelulosa de las barricas. Da olor a curamelo, tostado, almendrado
o balsamico (27, 45, 53, 57, 66, 68).

i) Acroleina muy relacionada con los aldehidos sobre todo con el etanal esta ta acroleing
cuyn concentracion es de [35mg/]. no debe estar presente, ya que en concentraciones
elevadas es indicio de lu enfermedad del amargor (45, 53).

k) Las dcidos grasos como; caproico, ciprica y caprilico son de gran importancia para el
sabor y arama de los vinos. Se producen durante la fermentacion alcohdlica y
curiosumente se han encontrado mis dcidas grasos en vinos blancos que en tintos, las
cantidades de fos mismos varian d¢ un vino 4 otro, dandole diferentes caracteristicas de
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calidad al aroma. La suma de los tres acidos anteriormente mencionados es la que da al
vino: un aroma suave y redondo cuando se encuentran en cantidades de 4-10 mg/ y un
aroma desagradable cuando pasan los 20 mg/l (53, 62).

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

m) 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 § mds comuues y
encontrados en el vino son: sulfitos, bisulfitos y mercaptanos (72)

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

a) extrailas hidrdlisis dcidas de las agliconns, pueden darse en la preparacion de la
muestra, por fa factibitidad que tienen los precursores libiles en presencia de dcidos,

b) el contenido de la enzima fimgica que provoca oxidaciones de las agliconas genuinas.
Los compuestos norisoprenoides suelen derivarse de los compuestos carotenaides de la
misma. Son compuestos tipicos del aroma en frutas, hajas y perfumes, La mayoria se
forman por medio de hidrolisis acidas en vez de enzimdtica. También pueden producirse
durante el aiejamiento en barvicas de roble blanco a partir de cetonas isoméricas, El
norisoprenoide mas importante fue la Dunascenona encontrada tanto en uva como en
vino, ademas de la ya explicada obtencion por hidrolisis deida (7, 15).

o) Los derivados beneénicos también se consideran artefactos producidos a partir del
ac.cindmico que s¢ descompone en el GC (este equipo no se recomienda para cuantificar
ac.cindmica en vivos). La mayoria provienen de la hidrdlisis dcida o enzimatica de los
grupos de aglicones o fonmados a partir de precursores de poliacetato. Se encuentran mis
en hidrolizados de dcidos que en los enzimaticos. Son compuestos muy importantes en
frutas ya que dan olor y sabor. Pueden también producirse por levaduras y bacterias (7).

1) Muonoterpenos: son los que se encuentran en altas concentraciones en uvas blancas de
tipa Aloscatel y en menor proporeion en las uvas blancas como lo es In de la variedad
Chardonnay, se relacionan con ¢ olar floral. Algunos autores reportan que los
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monoterpenos solos no otorgan ¢l mismo aroma que cuando estan combinados (7, 18, 23,
51, 54, 55, 58, 73).

q) Compuestos Alifiticos y Minoritarios: se encuentran tanto en los jugos de uva como
en el vino, las cadenas mis comunes son las de 6 a 10 Carbones. La fonmacion de algunas
Jactonas vin enzimatica se crec Gnica de la variedad Chardonnay. Los campuestos
minoritarios o de miscelanea biogénica son derivados de la clorofila (7).

r) Acidos volitiles: se dan por oxidacion enzimtica de aldehidos. Se favorecen con
aireacion ¢l mas comin sucle ser:

I- Acida acético:puede encontrarse en concentraciones que oscilen entre 200-500mg/g)
constituye la mayor parte de Ja acidez voldl y se produce a partir de los dcidos grasos de
la serie acética. No debe exceder los 300- 400 mg/l porque da un tipico olor a vinagre
(66).

La relacion 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 percepeion del aroma frulal, ya que los vinos tintos, con mayor cantidad de
ésleres son los quen poseen menor olor a frutas. Por Jo tanto en el vino tinto son otros
compuestos los que se encarpan del aroma frutal. En cualquier tipo de vino la relacion
entre etil-ésteres/acetatos y la cantidad total de ésteres son las variables que mgjor
expresan el comportamiento del aroma en ¢l mismo. En los vinos tintos exisle una gran
relacion calidad-longevidad, ya que mucho del aroma y sabor requiere de tiempo para
desarrollarse, existe pérdida de astringencia y el aroma se hace mds agradable. Otro
cambio sensorial se da en el color que pasa de tinto-morado a tinto-ladrille, debido a que
las antocianinas se van polimerizando, a esta polimerizacion se le ha medido y se le ¢
Namado "edad quimica”; esta muy relacionada con la edad cronologica. Al igual que los
vinos blancos los vinos lintos sc conservan mejor a temperaturas bajas, La pérdida de
astingencia de los vinos tintos viejos por lo contrario se debe a la ruptura de polimeros de
procianidings para dur catecinas. procianidinas diméricas y carbocationes, mismas
moléculas pequeiias serviran de puentes en Ja unidn de las moléeulas de pigmentos.
(antocianinas y flavonas). Las antocianinas no son componentes del aroma, sin embargo
me gustaria hablar un poca cerca de la importancia que tienen sobre ¢l color y la
intensidad de los vinos tintos, para saber cual fue ¢l destino quimico de los mismos
durante la conservacion y el aejamiento. El color como se menciond anteriormente
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tiende a cambiar durante el proceso de vinificacion y es por lo mismo que es uno de los
parametros mas importantes para saber la edad quimica de un vino, misma que si es de
importancia para saber que clase de sustancias aromdticas se han formado. Para verificar
lu edad de un vino se hacen prucbas de fenoles totales, antocianinas monomdricas y
sulfitos libres; todos estos computestos, como se ha visto a lo largo del capitulo, si ticnen
influencia sobre los componentes responsables del aroma en un vino,

1- Cuando se agrega sulfito, las antocianinas se decoloran (al pH del vino), ¢l poco color
de los vinos tintos jovenes s¢ debe a los polimeros de antocianinas, Al formarse mas
polimeros ¢ color aumenta.

2- El sulfito se va desligando de las antocianinas y se va ligando al aceialdehido,

3- Si ¢l vino se acidifica aumenta ¢l color porque las antocianinas pasan a su farma
flavanoide.

4- Loy polimeros de antocianinas se ven poco afectados por los cambios de pH.

Estas reacciones dan un concepto de calidad a los vinos que hayn envejecido en botella o
mds bien madurado a través del ticmpo que hayan durado almacenados en botella,

En los vino blancos las notas frutales y florales, que se deben a la cantidad de
Csteres presentes, Los vinos con alto contenido de etil-ésteres tienen un aroma més intenso
que vinos andlogos con mayor proporcion de acetatos. Hegando o 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 etil-ésteres necesitan menor cantidad
totitl de ésteres para dar un aroma intenso.

En el vino rosado ya importan més los componentes por si solos que el conjunto de
¢steres. Los etil-dsteres tienen un papel secundario en la percepcion del aroma frutal,
ademis de que ¢l contenido total de acetatos puede no estar relacionado con ef olor a fruta
tropical o a fruta de drboles; ésto indica que el vino rosado y el blanco son sensorialmente
diferentes. de manera que en ellos se pueden encontrar mayor nitnero de notas a mora
(TR

Un dato simpitico que vale 1a pena mencionar es el de la produccion de un
destilado (Bratdy) muy consumido al rededor det mundo y que sea de buena calidad, los
productores del mismo han tratado que se parczea lo mas posible al Cognac por lo tanto
han probado varias variedades de uvas que se utilizan en esta region fracesa. Aunque se
sabe. que una vez que ¢l vino base se ha destilado y que los componentes que provienen
de la uva tienden a desaparccer o taparse durante los procesos de afiejamiento y de
rectificacion, 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 o son vittos dulces), dentro de estos brandies se ha
visto que los producidos con French Colombard tienen mas aroma y dependerdn de la
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madurez de la uva, ya que entre mds madura mis sabores y aromas desagradables se
llegan a obtener. Desde wn 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 cxcepeional 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 composicion, ya
que poscen grandes cantidades de algunos ac.orginicos como gluconico, glucurdnico;
azicares y compuestos volitiles del tipo del benzaldehido-d-nonanolide pero pequeiias
cantidades de compuestos voldtiles como: alcohol isoamilico, etil-octanoato normales en
los vinos comunes. Se encontraron 2 compuestos voldtiles tipicos del aroma del vino con
picadura noble etil-9-hidroxinonanoato y (Soloton) 4,5-dimetil-3-hidroxi-2(5H)-furanona,
derivados de terpenos como el etil-9-hidroxinonanoato y ¢l 4,5-dimetl-3-hidroxi-2(5H)-
furanona, que otorgan un aroma dulce a caramelo o azicar, tipico de los vinos con
podredumbre noble.

En el caso de los vinos generosos la calidad estd muy ligada con el aroma a flor de
fos mismos, que depende del tipo de indculo utilizado en la segunda fermentacion,

En el caso de los vinos espumosos, especialmente de 1a Champagne es importante
que durante la segunda fenmentacion sc de la liberacion de compuestos alifiticos y sus
respectivos ac. grasos a partir de los lipidos presentes; de manera que aparecen en este
vino ciertas caracleristicas sensoriales de calidad. La formacion y mantenimiento de la
espuma son otras caracteristicas que se cuidan, en la produccion 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 PRODUCCION DE
, COMPUESTOS
VOLATILES DURANTE EL PROCESO DE
VITIVINIFICACION

Los compuestos aromaticos del vino se producen en diferentes etapas del proceso
de vinificacion:
1- Como compuestos que no han cambiado desde la uva
2- Metabolitos de levaduras durante {a fenmentacion
3« De reacciones de oxidacion
4- Degradacion de CHO's,
5- Esterificacian
6~ Hidrolisis
7- Extractos de las barricas.
Dentro de esas ctapas se constderan como factores internos: a los compuestos de fa uva y
del mosto; y camo factores externos: tipos de levaduras, propiedades de 1a uva, cultivo,
grado de maduracion, factores fisicos y tecnologicos v el aire (32, 47).

Fl aroma del vifiedo

El aroma en las uvas aparece en el cuvero, aumenta hasta la madurez y va
disminuyendo con ln sobremaduracion, Alcanzn sus valores mds altos cerca de la madurez
fisiologica, por lo tante ¢} miximo de componentes de azicar no-coincide con el miximo
de componentes del aroma. La madurez influye de sobre manera en la produccion de
volatiles. Un aumento de la madurez disminuye Ia produccion de alcoholes de fusel y
aumenta fa produccion de acido acético, propionico, decanoico y 3-hidroxibutirico. Ef
aumento en aziicares aumenta los etil-Gsteres de los ac. octancico y decanoico. Cuando el
aumento de azicares es por adicion aumentan ¢l isoamilacetato y el fenilettlacetato, sin
embargo si es propia de la madurez disminuyen. Para obteser una mejor madurez de la
uva se prefiere un clima de verano y otoiio suaves, ya que cuando son rapidos ¢f potencial
del aroma tiende a disminuir. Después de la vendimia, ta madurez de fa uva provoca tanto
cambios fisicos como quimicos (pH, acidez, color y aroma). La formacion del arom es
un proceso dindmico, ya que micniras la fruta madura, los componentes voldtiles pasan
por varios cambios, a través de vias metabolicas. La variedad de uva (como se explico en
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el capitulo anterior) es de gran importancia, pues seglin sea una u otra variedad se daran
unos u otros cambios, las condiciones de cultivo y dimensiones del vifiedo (como se
explico en el capitulo UI) también tienen influencia en la produccion de sustancias
aromdticas que aunque en 1a mayor parte son positivas también pueden darse las
negativas. La fertilizacion con Nitrogeno es de gran influencia para que la uva fermente
rapido y llegue a producir un vino de alta calidad con huen aroma y sabor, cuando un
viiledo s fertilizado, los componentes quimicos de Ia uva tienden a aumentar, lo cual en
su momento dado estimulard a Ia levadura para que se acelere la fermentacion, que a su
vez aumenta ¢l comtenido de voldtiles del aroma, se recomienda una cantidad de
fertilizante que no sobrepase los 112 Kg de N/ha, en realidad {a cantidad ideal es la que se
encuentra en un rango de 56-84 Kg de N/ha. Los componentes que se producen durante la
fermentacion de uvas de viliedos fertilizados son: positivos conto ésteres, sobre todo etil-
ncetato y negativos como alta cantidad de aleoholes de fusel; en vinos que provienen de
vifiedos que no fueron fentilizados el aroma, sabor y calidad total son bajos, ¢l desarrolio
y crecimiento de Ia levadura también son bajos, por lo tanto la fermentacion es mas lenta,
En muy raras ocasiones se jnfecta a las uvas intencionalinente con Boiritys cinerea con tal
de obtener las cualidades de deshidratacion vecesarias para que se de la podredumbre
noble. Este acto inducido solo se realiza en determinadas dreas en las que el cima lo
permite (ver capitulo ). Se han hecho estudios sobre algunos avicidas, que eviten los
daitos en las uvas y se ha permitido su aplicacion hasta una semana antes de la vendimia,
sin que el vino sufra ningunas variaciones en s composicion aromdatics, uno de los
avicidas que se recomienda es el mesurol (metiocarb); el evitar picaduras por aves en las
uvas es de importancia para evitar contaminaciones tnicrobianas que alteren lu
composicion de Ia fruta 'y por lo tanto el vine (16, 27, 33, 41, 42, 44, 47, 57, 76, 78).

El aroma del mosto

Cuando las uvas estan listas para ser recolectadas, tendran una relacion optima de
acidez/azicares, ast que es cuando se realiza la venditnia, La recoleceion de las uvas se
puede realizar a maquina o a mano, como es de esperarse las wvas que se recolectan a
maquina suclen sufrir mas daflos fisicos que a su vez tiene por consecuencia ¢l comienzo
de reacciones quimicas no deseadas como son las enzimiticas o el apardeaiento de las
uvas, P'ara evitar estas reacciones se ided una maquing recolectora-estrujadora que se
utilizard en el vifiedo, ticne un pequefio inconveniente que consiste en la polinterizacion y
precipitacion de los compuestos fenodlicos. Los vinos resultantes son mas resistentes ol
apardeamiento, pero flegan a tener algunas diferencias en el aroma ya que se afecta la
compasicidn cuantitativa del wismo. Los vinos con mds aroma son aquellos cuyas uvas se
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recolectan a mano, le siguen aquellos recolectados-estrujados a miquina con rdpida
sulfitacion 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 maquina
pero se sulfitan hasta Ia planta llegan a tener una gran oxidacion, comienzo de reacciones
microbianas, perdida de algunos volitiles ¢ incremento de las sustancias con oxigeno,
mismas que otorgan un sabor amargo o grasoso.

Unat vez que las uvas llegan a la planta vinicola pueden seguir dos caminos (como
se explico en los untecedentes), obtener un mosto por prensado de las uvas o bien seguir
el praceso de maceracion carbonica o vino de gota. Segin el camino que se siga habra
produccion mayoritaria de ciertas sustancias, por ejemplo en ¢l vino de gota hay mayor
concentracion de;
1-butanol ¢ isobutanol, sin embargo en ¢l vino de prensa hay mayor concentracion de
alcoholes isoamilicos. Por lo general un vino de gota es sensorialmente mejor que uno de
prensa con excepeion de la alta cantidad de acetato de ctilo que posce que en ciertas
ocasiones le da dureza, astringencia y acidez. Existen algunos aromas a los que se les ha
llamado prefermentativos, ya que se forman durante 1a molienda al entrar en contacto con
¢l aire. gencralmente son: alcoholes y aldehidos de formacion rapida, sobre todo de Co
que llegan o dar caracteristicas sensoriales no muy agradables como la herbicea y la
amarga. Cuando Ja uva es madura producird inenos aldehidos que las verdes. Cuando se
comparan vinos del mismo vifiedo, cuyo mosto se obtuvo por los dos métodos se observa
lo siguiente: un vino hecho con uvas estrujadas, tiene mayor cantidad de alcoholes
superfores, metanol, etanol y acidos que ¢l vino que se obtiene de uvas enteras por
maceracion carbonica y que es rico en ésteres totales. Este cambio en composicion se
debe sobre todo a cambios bioquimicos en las uvas enteras durante la anacrobiosis
carbonica, La fermentacion de un mosto estrujado producird mis etanol y bioxido de
carbono que In fermentacion de un mosto oblenido por maceracion carbonica. En fin se
observa lo siguiente: un vino obtenido por maceracion carbonica es mds rico en
composicion de ésteres,

Lit maceracion es una operacion prefermentativa de suma importancia, para que ¢l
mosto adgquicra ciertos compuestos voldtiles a partir del hollejo, pues es en la cascara de
la uva ¢n donde se encuentran una gran parte de los precursores del aroma, asi que el
tiempo en que el mosto esté en contacto con ¢l hollejo marcard la concentracion de
muchas sustancias, se recomicnda cuidarla, con el fin de que disminuya la produccion de
cierfos compuestos aromdticos negativos y para que los positivos sean los que
predominen. La presencia o ausencia de sustancias insolubles influye sobre I produccion
de compuestos voldtiles. Bl tiempo de maceracion se mide durante ¢l encubado en base a
la densidad.
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La fermentacion alcohdlica es de los procesos bioquimicos mds antiguos y sin
embargo, se sigue estudiando como ¢s que las levaduras levan a cabo todas sus funciones
vitales. Para entender que pasa, es necesario ir aislando cada una de las reacciones
bioquimicas tanto de mostos como de vino y asi entender que es lo que pasa. Esta
fermentacion es la parte del proceso que dard lugar a un sin nimero de sustancias
secundarias de las cuales una gran mayoria son responsables del aroma, La fermentacién
malolactica es también de gran influencia en la produccion de compuestos volitiles,
dandose de diferente mancra segin la region y costumbres de proceso que tiene cada
vitivinicultor, por lo tanto es importante que en ciertas ocasiones suele cambiar de un
vifiedo a otro.

* Para que la fermentacion se pueda llevar a cabo es necesario la existencia de
levadura, la misma puede ser endogena (proveniente de la uva, ésta no causa cambios en
acidez, sulfuros o proceso de fermentacion pero debe tomarse en cuenta para la
produccion de compuestos volatiles) 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 mas importantes para la
produccion de compuestos aromdticos durante la fermentacion, tal es el caso de la
influencia de las levaduras en la produccion de alcoholes superiores, terpenos,
norisoprenoides y dsteres que oforgan buenas caracteristicas al vino, sin embargo las
levaduras también producen compuestos aromaticos negativos como el acetaldchido,
hexanol, I,I-dictoxictano entre tantos que llegan a causar defectos al vino; muchas veces
se recomiendn cuidar las operaciones prefermentativas como lo es la maceracion, con ¢l
fin de que disminuya la produccion de ciertos compuestos aromaticos negativos. Por lo
fanto si se quierc obtener un vino de buena calidad es necesario poner atencion en las
levaduras enddgenas de la uva 'y en las cepas que se utilizardn como principales guiadoras
de la fermentacion alcoldlica, las cuales son las que suclen ser agrepadas por ¢l
vitivinicultor, después del sulfitado, la itnportancia de utilizar una cepa de levadura es la
de obtener un vino de mesa homogéneo y una fermentacidn completa; también permite un
control del proceso, ya que un buen desarrollo de la fermentacion primaria da al producto
final gran calidad. Las cepas més utilizadas son las de Saccharomyces cerevisiae sp. La
cantidad de indculo recomendada es de 2.5%, ya que en el rango de 2.5 a 10 % no existen
cambios en ln fermentacion, y si en la parte eccondmica. Algunos investigadores s¢ han
dedicado a aislar la levadura enddgena de ciertas variedades de uva con el fin de encontrar
cepas de levadura mejores, que produzean compuestos aromaticos positivos para ¢l vino.
Para que las levaduras tengan un buen desarrollo y produccion de etanol durante la
fermentacion necesitan de ciertos compuestos y condiciones, se hn visto que el ergosterol
es muy importante para que se lleve a cabo la reproduccion de las levaduras y por lo tanto
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para que la fermentacién concluya. En condiciones de anacrobiosiss In primera generacion
de levaduras produce este compuesto, para que ¢l ergosterol sea suficiente y se encuentre
en ¢l medio, es necesario In presencia de oxigeno. El ergosterol aumenta la produccion de
acetules en vino clarificado y sin aire,

* Cuando el mosto se ha clarificado antes de la fermentacion y se encuentra en
estado de anaerobiosis la adicion de ergosterol causa efectos muy parecidos a los del aire;
el cual actia segan la claridad del jugo, ya que en jugo clarificado y aircado, hay fuerte
produccion de ésteres y crecimiento de levadura, cuando el jugo es turbio el aire causa
disminucién en la produccion de dsteres. Una rapida fermentacion inducida con aire
aumenta la cantidad de alcoholes de fusel. Por dltimo la clarificacion completa de un jugo,
antes de ser fermentado puede causar que la fermentacion no culmine y que la produccion
de ésteres sea minima; sin embargo al agregarse un 10% de vino sin clarificar al vino
clarificado, la produccién de ésteres es igual de alta que la de un vino sin clarificar, solo
que sin la produccién de aromas indescables. Por dltimo se recomiendo un jugo
clarificado con un poco de particulas y en anacrobiosis total es suficiente para una buena
produccién de ésteres y alcoholes de fusel, que otorguen buen aroma al vino final.

* La temperatura de fermentacién al igual que la levadura, también es de suma
importancia para la produccion de diversos compuestos por ejemplo cuando la
temperatura de fermentacion es baja, la concentracion de éstercs aumenta,

* Se dice que la composicion de los vinos depende del tiempo que dura la
fermentacion, que a su vez depende de 1a 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
inarganicos como el de amino-acidos, son los primeros cn disminuir durante la
fermentacion, ya que se trala del alimento de la levadura. Como consecuencia existe una
perdida de protefnas y comicnza una inestabilidad coloidal; por lo tanto una manera de
saber cuanto tiempo lleva la fermentacion es por medio de la medicion de estos
componentes y de algunos otros como lo son el ac.tartdrico, Ca y produccion de glicerol
(10, 15, 18, 20, 22, 23, 42, 46, 47, 63, 67, 68, 79).

El aroma del vino

Despuds de la fermentacion, el proceso de vinificacion sigue varios pasos en los
que se pierde mucho del aroma entre los cuales encontramos: que cxiste produccion de
CO, salida de alcoholes y ésteres, estabilizacion de proteinas y ultrafiltracién, ademés 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 microfiltracion o la ultrafiltracion disminuyen ¢l aroma de
los vinos, ya que s¢ producen enlaces entre los compuestos del aroma y las
macromol éculas que conforman los diferentes materiales de filtracion como son las
membranas, bentonita, lacto-bentonita y tierra de diatomeas. S¢ recomienda que la
filtracion sea dindmica, ya que cuando es estitica las uniones que s¢ forman son mucho
mas fuertes, uno de los materiales que mas se recomienda para la microfiltracion 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 microfiltracion
con bentonita que con gelatina. Las moléeulas que mas se unen alas macromol éculas son
los ésteres. Ultimamente se ha utilizado la ultrafiltracion tangencial que da lugar a un vino
mucho mas estable, con claridad y esterilidad, sin embargo empobrece ciertas cualidades
como lo son el color y los compuestos fendlicos, cuando esto sucede al vino se le ha
llamado “enflaquecido”. Cuando la microfiltracion se hace por membranas o tierra de
diatomeas existe poca variacion en la composicion general, antes de que el vino se someta
a frio, ya que después del frio la cantidad de K* y ac.tartdrico aumentan para ¢l vino
microfiltrado. Los compuestos fendlicos son similares despuds de la filtracion pero son
mucho menores en el vino filtrado tangencialmente despuds del frio. Sobre todo se afectan
las antocianinas. La cantidad de taninos permanece igual. Los compuestos que mis
afectados se ven por microfiltracion son los coloides, mismos que se quedan con ciertos
compugstos aromticos 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-didlisis, a partir de los que se nota, como al aumentar las
paredes celulares, aumenta la union de los compuestos volatiles con ellas. Esta union se
atribuye a la insolubilidad de las paredes celulares que restan del proceso industrial de
levaduras que por su naturaleza lipidica forma enlaces hidrofobicos con la parte alifitica
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 sc unen mucho menos fuerte a las paredes dc
levadura que a las macromoléculas como son las proteinas y polisacéridos propios del
vino.

Uniuvez que el vino se ha homogeneizado y estabilizado podrd pasar a:

2) Crianza o maduracion- es tomar a un vino en su primer aflo de vida (vino joven) tratarlo
y etaborarlo con los por los medios legales con ¢l objeto, de que al terminar el segundo
afio, pueda mandarse al mercado, con unas caracteristicas determinadas o destinarse a ser
mejorado por medio del afiejamiento o envejecimiento, por lo tanto criar es preparar a un
vino con ciertas cualidades para ¢l afiejamiento envejecimiento, La crianza aumenta los
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alcoholes superiores cuando se realiza a temperaturas bajas, con la excepeion de los
amilicos que se producen a 20° C. Estas reacciones se dan muy fentamente,

b) Afigjamicnto y envejecimiento: se da después del afio 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 aito de fermentacion. 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 aftejan, despuds se envejecen en botetlas. Los vinos afiejados en barricas de
roble blanco y los afiejados en vidrio tienen una diferencia sensorial significativa, sin
embarga ¢l origen de las barricas no otorga grandes variaciones al producto final, siempre
y cuando la metodologia de construccion 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 construccion y tratamicnto; los resultados demostraron que ¢l vino francés era
un poco mas dcido debido al aumento de algunos dcidos fendlicos, carboxilicos y
volitiles, también aumenta un poco mds el color debido a fa polimerizacion de
antocianinas; en los vinos americanos existia un poco mas de potasio; estas variaciones se
consideraron no significativas entre ellas y ambas nuy significativas con un vino control
aficjado en vidrio, Saber la edad del drbol con el que se realiza la barrica es de gran
importancia para saber la cantidad de compuestos fendlicos que posee esa madera,
algunos cjemplos de los compuestos tipicos del vino extraidos de la madera son:
vainillina, furfural, roble-lactona y algunos ac. volatiles. Durante el aficjamiento se dan
reacciones de esterificacion, oxidacion, reduccion e hidrélisis, que al igual que en la
maduracion dan lugar a rupturas lentas de los enlaces glucosidicos. Los cambios en el
perfil aromdtico que se dan durante el afigjuniento o envejecimiento, no son muy
drasticos, sin embargo si existen pequefias variaciones en la composicion, ya sea por
aumento o disminucion de los mismos, también existe la evaporacion de agua lo que
provoca un aumento en la gravedad especifica del vino. Los factores que mas alteran al
afiejunicnto son: la temperatura, tiempo de almacenamiento y camposicion. Los cambios
que s¢ dan durante ¢l aficjamiento suclen ser muy parecidos sin importar que el vino
provenga de diferentes variedades, vendimias y condiciones. Los cambios que se observan
comiinmente son los siguientes:

a) Los acetato-¢steres (isoamil, hexil y 2-feniletil acetatos) disminuyeron.

b) Los etil-ésteres (etil-butirato, caproato, caprilato y caprato) disminuyeron poco.

c) El etil-acetato aumentd mucho, se estudio por Headspace y lig-lig.

d) Las concentraciones de dimetil-sulfuro, dietil-succinato y los aldehidos totales
aumentaron considerablemente,

e) Los alcoholes superiores (isobutanol y hexanol) aumentaron, pero el alcohol amilico y
el 2-fenil-etanol disminuycron.
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f) Los dcidos decanoico y octanoico no cambiaron su concentracion.

£) No hubo cambios muy marcados en la temperatura de aficjamiento, micntras 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 reaccion:

alcohol + {cidos <  Csteres + agua,

h) Los ésteres también se pueden perder por las hidrolisis que les ocasiona el pH del
vino.

El envejecimiento es un fendmeno de reduccion y aquellos vinos que mds tiempo
soporfen estar en una botella, seran los que contengan mayor concentracion de
compuestos fendlicos y mas resistencia a la degradacion oxidativa, ta} cs ¢l caso de los
vinos tintos y generosos. Los mecanismos oxidativos se dan al contacto con el aire,
formandose principalmente compuestos: radicales hidroxilo y compuestos fenolicos éstos
ultimos provienen de 1a hidrolisis de la lignina de las barricas, pero también pueden
producirse por reacciones microbianas a partir de las diferentes vias metabolicas; la nuyor
parte de Ias reacciones que suceden se dan entre ¢l etanol y otros alcoholes, con la
formacion de acetaldehido 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 fenolicos, sulfitos v ac. asedrbica. El vino blanco reductor por
excelencia es Ja 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 ¢l
potencial redox, ya que puede comenzar a haber reacciones de reduccidn que cambien por
poco o por mucho las cualidades sensoriales de los vinos. Una de las medidas de calidad
mas utilizadas entre Tos endlogos para saber gue tan bueno es un vino, ¢s por medio del
tiempo que éste dure embotellado sin suffir ningin cambio en sus cualidades sensoriales,
estas caracteristicas de calidad cstan muy refucionadas con la vendimia y su wlo de
realizacion; la tongevidad de los vinos blancos, tintos y rosados esta altamente relacionada
con el alto contenido de compuestos fendlicos, por lo contrario en vinos fortificados Ia
longevidad estd altamente refacionada con ¢ poder oxidativo restante durante [a
maduracion tibia en madera. Los vinos que mds tiempo duran en botella sin sufrir ningdn
cambio son: [os tintos y los fortificados por ¢l contrario los vinos blancos y rosados sufren
muchisimos cambios. Para cuidar ¢l iempo de atmacenamiento y Hlevar un mejor control
de calidad de Jos vinos emboteltados, en b actuatidad se han creado diferentes tecnologjas
que permitan manipular los cambios fisico-quimicos inevitables que suceden en el vino
durante su proceso de elaboracion. La presencia de oxigeno durante el aficjamicnto 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 fermentacion y por otros tratamicntos posfermentativos. No todos los
aromas presentes en el vino y ausentes en la wva, se producen durante el proceso, muchos
se liberan  al romperse uniones glucosidicas por hidrolisis dcidas o enzimdticas que
suceden durante la fennentacion y el envejecimiento. La influencia de diversos factores
durante ¢l proceso de vinificacion sobre la produccién de compuestos aromiticos en el
vino, seria de la siguiente manera: primero la presencia de hollejo, en segundo lugar el
ongen y por ultimo la vanedad 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 especificos:

- Los alcoholes superiores provienen de la fennentacion a partir de amino-dcidos por la
"Via de Ehrlich" o de aziicares generalmente glucosa. En su produccion no solo influye el
tipo de levadura si no también las condiciones de temperatura, (un poco superior a la de
25° C), fennentacion vigorosa, maceracion {a mayor contacto con hollejos mayor
concentracion de alcololes superiores). La presencia de velo aumenta la concentracion de
alcoholes superiores, aunque en algunos casos pareciera que disminuyen, mas la realidad
es que participan en reacciones de estenificacion, aldehificacion y acetificacion. Durante
la maceracion los alcoholes superiores aumentan cuando hay presencia de solidos de uva,
pero disminuyen con presencia de los fantasinas de levadura. Estos comtpuestos
sobrepasan a cualquier otro compuesto volatil y aumentan a lo largo de la fermentacion
en la fase anacrobia, sobre todo los amilicos (2-metil-1-butanol y 3-metil-1-butanol). estos
compuestos siguen aumentando a lo largo de la segunda fase de la fermentacion sobre
todo cuando el vino es de prensa. Los alcoholes superiores se mantienen constantes
durante el aficjamiento (18, 22, 45, 47, 69).

- Los ésteres son los segundos componentes mas abundantes en ¢l vino, se obtienen a
partir de la fermentacion alcoholica de la levadura o por resultado de reacciones entre
alcoholes y dcidos sin embargo los fenomenos que se presentan durante el proceso de
vinificacion, llevan a pensar que parte de la produccion de ésteres se da intracelularmente
por estenificacion quimica y no biologica, dependiendo ruertemente de la variedad de cepa
utilizada; sin embargo los sustratos gue den lugar a los diferentes ésteres durante la
fermentacion, son de gran importancia para distinguir a una y otra variedad de uva. Los
dsteres de los ac.grasos: caproico, cdprico y caprilico, 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 aficjamiento (14, 23, 38).

- Los compuestos terpénicos del aroma tienden a aumentar durante la naduracion. Para
potencializar ¢l aroma de estos compuestos también se quiere actuar sobre la variedad de
uva, utilizando clones de cepas aromdticas que puedan hibridizarse con otras variedades
de uva, de mancra que existan mejoras en las caracleristicas aromdticas de las uvas 47,
73).

- Cuando se realizan hidrélisis enzimaticas o 4cidas en los jugos de uva, existe una
sobreproduccion de compuestos isoprenoides y derivados del benceno, mientras que
antes de realizarse la hidrlisis los compuestos que predominan son los alifticos con
predominancia de los alcoholes superiores provenientes de sus respectivos aldehidos por
la accion de la lipoxigenasa (7).

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

- En algunos casos en los que se han utilizado cultivos puros y se ha inhibido por
completo la microflora endogena los alcolioles superiores y efil-acetatos disminuyen,
mientras que el acetaldehido tiende a aumentar, se atribuye a la alta sulfitacion que deben
sufrir los mostos para que solo sobreviva cl indculo (55, 68).

- Los acidos grasos de cadenas medianas dependen de la cantidad de aziicares
provenientes de la uva, y por lo tanto de la madurez de ln misma, la cantidad de ac. grasos
de cadena inediana aumenta cuando disminuye la cantidad de sélidos insolubles durante fa
maceracion, pero aumentan cuando aumentan los fantasmas de levadura (69),

- Sustancias como: acetato de isobutilo, isobutanol, efil-caproato, 3-hexanol, etil-caprilato
que son bastante voldtiles, se llegan a perder, en gran inedida duranie la clarificacion (79).

- Cuando la recoleccion se hace a maquina existen 4 compuestos que se afcctan
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 aldehiilos volitiles por lo general aumentan durante el afiejamicnto (38).
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Influencia de los compuestos aromaiticos sobre el vino:

- En vinos especiales como lo es el espuinoso, la formacion de espuma depende del
tiempo de afiejamicnto, pero su estabilidad depende de algunas sustancias como lo son:

a) Volatiles que llegan a dar aroma: los acidos grasos linoleico, palmitico, linolénico y
undecanoico tanto libres como totales, en los que existird una relacion de mayor
estabilidad a mayor concentracion de los mismos; isobutanol y y-butirolactona.

b) Otros compuestos que no otorgan aroma mds sin embargo si contribuyen a la
estabilidad y formacidn de la espuma son las pocas proteinas presentes, compuestos
minoritarios como: xilosa y algunos polisacdridas y algunos mayoritarios como la
glucosa, ac.tartarico y sulfitos. La liberacion de compuestos alifiticos y sus respectivos
dcidos grasos a partir de lipidos durante a segunda fermentacion de los vinos espumosos,
otorgan al vino espuinoso las caracteristicas sensoriales tipicas de calidad. Estos lipidos
provienen de las membranas celulares de la levadura, los lipidos neutros totales tienden a
desaparecer durante la scgunda fermentacion, mientras que los lipidos polares se
manticnen constantes. Los ac. grusos aumentan hasta que se Hegan a mantener constantes.

- En otro tipo de vinos especiales como lo son los generosos existe un aroma tipico
al que sc le llama de flor, éste proviene de una segunda fermentacion por Saccharomyces
Jermentati, después de Ja fortificacion alcohdlica, en la que dependiendo del tipo de
indeulo utilizado se dard en mayor o menor cantidad. Se supone que este aroma de flor lo
dan en gran parte algunos aldehidos 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-quimico, lo que implica un constante intercambio entre los compuestos fendlicos y
el color, asi como un constante pero pequeiio cambio en la composicion aromética (76,
71.78).
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Capitulo VI

RELACION DE LOS DIFERENTES COMPONENTES
VOLATILES
CON SU RESPECTIVO AROMA

La relacin que se ha hecho entre los componentes volatiles responsables del
aroma de los vinos con su respectivo olor, se debe en mucho a los estudios que se han
realizado acoplando un olfatimetro al cromatografo de gases (en inglés a este sistema se e
conace como GC-SNIFFING), el sistema de deteccion utilizado en el cromatografo 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 inis
contunes son:

1- Aroma a joven: se le considera a aquel que es floral o frutal tipico de los vinos
jovenes. En el aroma a joven son importantes [as notas de los compucstos Quc provienen
de la uva y Ia de los compuestos que se producen durante la fermentacion, estos
compuestos son generalmente etil-acetatos, etil-ésteres de dcidos grasos, acetatos de
alcoholes superiores, monoterpenos como o geraniol y el linalool que conforman gran
parte del aroma floral. EI aroma joven de un vino se¢ conserva mejor a bajas temperaturas
de tal manera que se puedan proteger de cambios y reacciones, fas temperaturas que se
recomiendan oscilan entre 0y 10 °C (34, 38, 46, 76).

2- Aroma a maduro; es el aroma tipico de los vinos tintos, en los que ya se ha perdido [a
astringencia. Es el aroma que se extrae de la madera durante el afiejamiento, aunque
también participan los ésteres de ac. grasos y los acetatos de alcoholes superiores entre
muchos otros compuestos tipicos de las reacciones de maduracion y envejecimiento como
son ¢l dimetil-subfuro, dietil-succinato y aldehidos totales. De la madera los compuestos
extraidos mas comunes son: fenoles (como la acetovainillona, etilvainillato,
metilvainillato, f3-feniletanol) que dan olores a vainilla y especies), las lactonas (como
roble-lactona y trans-f-metil-y-octalactona) con aromas a coco y durazno y el furfural con
olor a caramelo, tostado, almendrado o balsimico. 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 como ¢l furfural provienen
generalmente de las barricas de roble blanco a partir de las hemicelulosas o de algunos
azicares (5, 31, 32, 34, 38, 45, 53, 76).
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3- Avoma a picadura noble: s¢ da obviamente en los vinos que han suftido el ataque por
el hongo Botritys cinerea, en los que destaca un tipico aroma « azicar, dulce quemado o
caramelo producido: por una sustancia a la que se le conoce como Soloton (4,5-dimeti-3-
hidroxi-2(5H)-furanona y por otra que es ¢l 9-hidroxinonanoato. En experimentos en los
que ¢l soloton ha sido retirado el aroma a dulzon se desvanece. El pH dcido de los vinos
fucilita que se perciba ese arama a caramelo quemado tipico de los vinos con picadura
noble (41, 42).

4- Aroma a flor: es el tipico del Jerez, en el que también se ha Hegado a encontrar aigo de
soloton. En este tipo de bebidas y en algunos vinos tintos éste aroma # farmaco o
medicinal. licor y pintusa estdn dados por compuestos como el devinilfenol, 4-
vinilgiiayacol, dioxolanos y 5-hidroximetitfurfural (41, 46, 53).

§- Otra forma muy comitn de denominar ¢l aroma es por medio de diferentes
intensidades frutales tales como:

a) Aroma fiutal: globalmente se denomina asi a aquellos vinos que ticnen grandes
cantidades de ésteres y acetatos como: etil-hexanoato, etil-octanoato, hiextl-acetato, hexil-
hexanonto, lactato de ctilo (en vinos jovenes) y octanoato de dietilo que da olor a bombon.
Algunos alcoholes de fusel como el I-hexanol y el feniletanol todos dan aromas
agradables a frutas y flores. Los ésteres no polares dan aroma global y muche cuerpo; los
ésteres polares con excepeion del acetato de etilo son los principales contribuyentes de los
aromas frutales y florales. Los ésteres de ac. grasos de cadena corta dan mas olor a frutas
que los otros,

b) Aroma a fruta tropical: se le ambuye a los ctil-ésteres de ac.grasos que otorgan olores
a pila, melon y platano. 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 ésteres y riqueza en acetatos. Altos
contenidos de acetatos dan aromas a frutas tropicales pero se necesita una minima
cantidad de etil-ésteres,

¢) Aroma de drboles frutales: como wnanzana, pera, durazno, y cereza, son ¢l resultado de
lus interacciones de los etil-dsteres juntos, se puede oblener este aroma cuando bay de
jlequedia a mediana cantidad de dsteres totales y riqueza en etil-ésteres o cuando hay
pequeiia cantidad ésteres totales y cantidades relativamente altas de acetatos. Una
cantidad pequefia de ésteres dara lugar ol aroma de drboles frutales y los etil-ésteres no
requicren de acetatos para dar este aroma.

d) Aroma a frutas o moras rojas: se debe a un alto contenido de ésteres, en el que existen
un poco mis de acetatos que de etil-ésteres, es un aroma un poco més complicade ya que
se necesita del conjunto de compuestos para percibirse (74).
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€) Poco aroma frutal o ningiin aroma frutal definido; este fenomeno suele pasar cuando
hay un alto contenido de isoamilacetato y bajo contenido de etil-ésteres.
f) No existe aroma frural cuando el contenido de ésteres de cualquier tipo es muy bajo.
g) Como es de esperarse existen vinos cuyo aroma no esta muy bien definido, por lo que
no encajan en ninguno de los grupos anteriores, por lo mismo se ha ideado una zona de
transicién entre fritas tropicales y drboles 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 acctatos
ii) aquella en la que hay un contenido relativamente alto de etil-ésteres, caso en que ¢l
aroma es muy débil (10, 11, 15, 18, 23, 31, 34, 42, 45, 55).
6- Aromas indeseables: son aquellos en los que existe a infiltracion de microorganismos,
generalmente bacterias u hongos que otorgan al vino olores a musgo, geranio, vinagre,
lacteos, o a cochino. Otro muy comiin es el del sulfuro de Hidrdgeno con un tipico olor a
huevo podrido. Algunos de los compuestos que se encargan de producir estos aromas son:
etil-2-hidroxipropanoato, benzaldehido, 3-hidroxi-2-butanona y en concentraciones altas
el 3-metil-1-butanol y los ac. grasos: caprico, caprilico y caproico (5, 11, 42, 55, 62).
7- Debido a que existen ciertas variedades de uva muy sobresalicntes en cuanto a su
aroma, o los vinos que producen tienen ciertas cualidades aromaticas, 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 mds aromaticas y cstudiadas, que ha sido muy usada como
referencia ¢s Moscatel, cuyo aroma cs tipico de mono y sesquiterpenos, de terpenoles o de
sus derivados sobre todo linalool, geraniol, nerol y -terpineol; ya es tan comiin 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 dnico, aunque si el
mis sobresaliente debido a sus concentraciones, pero se pueden encontrar aroma a papa,
dulce, pimienta y champifion como los dados por los siguientes compuestos:
1- Etil-cinamato = fruta balsamica dulce,
2- 2-fenilacetaldehido= jacinto o rosa
3- eugenol =clavos
4. Damascenona= flores exdticas
5- B-ionona= frambuesas
6- y-nonalactona= coco
7- 3-alquil-lactonas= aromas a durazno o a coco, que es tipico 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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mas agradable. Las uvas que producen vinos Moscate! tienden a aumentar su aroma
conforme maduran, ya que al igual que se consideran uvas aromaticas producen un vino
aromdtico caracteristico de su variedad. El aroma de los compuestos terpénicos se
considera fragante.

b) Vidadilfo: es una variedad de wva con aromas a zarzamora, durazno, crema y trufa, o
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 tipicos de la
barrica, pero que resultaron poder ser de la fermentacion (acctovainillona,
propiovainillona, escopoleting y otras cetonas arométicas). Otros aromas encontrados en
esta varicdad son los de Ja damascenona y B-ionona, con olor a fruta roja y violetas.

¢) Uvas blancas de variedades como: Miiller-Thurgau, Traminer, Ruldnder, Sehenrebe,
Optima, Rieslander y Riesling conticnen aromas de alcoholes terpénicos, de derivados
furdnicos y pirdnicos, de ellas 1a mas sobresaliente es Riesling en la que al someter al vino
al periodo de aficjumiento se pucden obtener aromas florales y a especies debidos a
compuestos como ¢l vitispirano y al 1,1,6-trimetil-1,2-dihidronaftaleno. En las variedades
Riesling y Semillon se da muy bien In picadura noble.

d) Concord: se trata de una uva Vitis vinifera americana que produce vinos con un cierto
aron i zorro, tipicos de este continente,

¢) Pinotage (Pinot noir x Cinsant) tiene un aroma frutal, parecido a las variedades Cinsant
y Tinta Barocca, que se debe a altas concentraciones de isoamilacetato que como ¢s de
esperarse s sumamente frutal y floral, parecido sobre todo al platano cuando sus
concentraciones son elevadas y a la acetona cuando las concentraciones son bajas. Es un
aroma que tiende a disminuir con la maduracion y el aficjamiento, si la temperatura s
baja se conserva un poco del aroma dulce, si la temperatura es alta desaparece, también
desaparcce rdpido en presencia de oxigeno,

f) Chenin-blanc: tiene un aroma frutal tipico que se pierde durante la maduracion del
vino, pero al mismo tiempo se adquieren otros aromas a maduro, estos cambios dependen
en gran medida de la temperatra de las bodegas de maduracion (38). Tiene notas
sobresalientes o guayaba que se atribuyen a las concentraciones de etil-butirato y etil-
¢steres sobre todo a ln razdn de butirato/decanoato y de butirato/octanoato.

g) French Colombard: tiene un tipico olor a manzana,

hy Chardonnay: tiene un tipico olor a manzana. En esta varicdad se buscan notas
aromticas florales, frutales, a especias, vegetal, resinoso, fendlico, moscatel; en algunos
experimentos se ha querido crear un clon en el que todas ¢stas caracteristicas aromiticas
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
fropicales: pifia, platano y melon son las mas 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 tipico 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
nismo tiende a variar con Ia vendimia, aflo y estaciones, en todas las variedades Cabernet
existe un aroma a herbaceo.

j) Rubi-Cabernet. contiene los aromas tipicos de la variedad Cabernet, pero ademis
cuenta con otros aromas como lo son la menta, eucalipto, pasa negra y en ciertos lugares
cdlidos 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 varicdad de uva considerada neutra, cuyos vinos poseen un
olor frutal caracteristico otorgado por la damascenona.

1) En las variedades de Vitis labrusca existe un aroma tipico a fresa dado por la 2,5-
dimetil-4-hidroxi-2,3-dihidro-3-furanona o cominmente llamado furancol, este compuesto
es tinico 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 tipica del continente Americano con olores tipicos 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
mas 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; cs 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, citrico, tallo,
tierra, especias, fresa, pimicnta y puro/tabaco. Se ha visto que en uvas de alta calidad las
concentraciones de los componentes que dan aroma a fresa, pimicnta y puro/tabaco son
bastante mas altas que en las uvas de baja calidad. No existe aroma a baya y las
concentraciones de los componentes que dan olores atallo y tierra son muy bajas.

0) El vino que se produce en la regién de Verdejo Espafia se realiza con diferentes
variedades de uva que tienen un aroma frutal, fresco y fragante, diferente al de otras uvas
espaiiolas y mds 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 compucstos més encontrados en todos los vinos estin:
* Hexilacetato, etil-octanoato, la suma de ac. butirico-hortrienol, nerol, ac. decanoico y
ac. hexanoico producen aromas frutales y florales.
* Los dcidos caproico cdprico y caprilico dan un aroma suave y redondo al vino cuando se
encuentran en concentraciones de 4-10 mg/l y desagradable cuando sobrepasa los 20 mg/l
en adelante. Por separado se ha visto que producen los siguientes olores caproico= rancio,
caprico=citrico y caprilico= frutal y juntos dan olores a licteos, dulce y cremoso. Algunos
derivados de icidos grasos tienden a dar aromas frutales o a jubon.
* El 2-feniletanol da un aroma tipico a rosas,
* Los acetales y y-lactonas como 4,5-dimetil-tetrahidro-2,3-furanoliona, pentalactona y
solerona son compuestos que dan un olor tipico a vino.
* El diacetilo y la acetoina dan el olor tipico de la mantequilla, mismo que tiende a
aumentar con el tiempo.
* Los compuestos azufrados otorgan buen aroma al vino cwando se encuentran en
concentraciones bajas, Jos mas comunes son; dimetil-sulfuro, dietil-sulfuro, etanetiol, 4-
metiltio-1-butanol, 2-metiltiolano-3-ona y metiltiolano-3-ol; estos compuestos dan aromas
a cebolla, col, espmagos, liga, melaza, maiz y ajo cuando estdn en bajas concentraciones.
El dimetil-sulfuro da aromas a esparrago, melazas y maiz mientras que el etanetiol a
ceboila y liga. El sulfuro principal es el 3-metiltio-1-propanol con aroma vegetal y a col.
* Los alcoholes terpénicos son muy agradables al olfato, se encuentran mayoritariamente
en vinos tintas que en blancos, son también compuestos muy conines en vinos Moscatel
con aroma fragante. Se ha visto que ¢l hortrienol tiene aroma a tilo.
* Se Ia encontrado al aminodcido triptofano y a algunos de sus derivados, los mismos
redondean el sabor y olor de los vinos tendiendo a disminuir con ¢l tiempo,
* Los alcololes por lo general no tienen aroma por si solos, si no que lo dan en conjunto
con excepeion: del 2-metil-1-propanol con olor tipico a fruta acerba (aspera al gusto); del
3-metil-t-butanol o isoamilico con olor a plitano, sobre todo cuando se convierte en su
éster acetato de isoamilo; y del hexanol que tiene un olor a hierba cortada y heno.
* Los dsteres y acetatos de los que ya se habld al principio del capitulo tienen olor a frutas
y flores.
* Los compuestos carbonilicos ticnen aroma a rancio. Algunos aldehidos aromaticos dan
olor a vainilla.
* Los norisoprenoides y carotenoides son compuestos tipicos 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 habld a lo
largo de este capitulo otorgan ese aroma tipico de moscatel.

* Los fenoles, lactonas y furfural dan el olor tipico a afiejo de I 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 Etil-ésteres

dulce
3- Frutal, plitano y dulce | Acetatos de alcoholes de fusel
4- Frutal, zarzamora y|Fenonas

exotico

5- Cocoa y durazno Lactonas y vainillina

6~ Floral y cremoso Vainilling, y-butirolactonas y alcoholes

7-Floral y fendlico Hidroxiésteres y feniletanol

8- Téy licor Dioxolanos

9-Licor y medicina Fenoles, dioxolanos y algunos
desconocidos

10- Afrutado o floral Esteres entre Co y C12

11- Ningitn 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 segiin ¢l aroma
que se obtiene, cuando ¢f pH de} mismo ha sido modificado, de esta forma los mismos
compuestos pueden proporcionar diversos aromas segin la concentracion y pH en el que
se encuentran.

FRACCIONES | EVALUACION DEL AROMA
A B C
Vino (pH propio) [tipico a vino,|tipico a vino,|tipico a vino,
frutal, fragante {maduro agradable,
maduro y
fragante
Acido picado, como de acido!picado, fuerte.
medicinal, graso medicinal
firmaco
Acido débil desagradable,  |fendlico débil, |putrido
fendlico tipo a aceite de
fusel
Alcalino putrido, rancio, [olor a sulfirico, | como a amida
desagradable  lardiente,
desagradable
Neutral tipico a vino,  [tipo aldehidico | limpio, tipico de
frutal, fresco, vino, como a
frapante brandy, fino

A= concentrado de vino

B= dilucidn 1/100 con agua destilada

C=dilucion 1/100 con solucion de etanol al 10%

Los estudios se hicieron con vino de la variedad de uva Kashu (60)



TABLA No.3

62

Otros aromas también encontrados en el vino y que pueden darse por compuestos volitiles
son los siguientes:

AROMA |Alcoholes |Aldehidos y|Acldosy |Terpenosy
Cetonas Esteres otros
dcido * 1 4-butandiol * Suma de:
etil-4-idroxibuta-
noato y
desconocidos
* ac hexanoico
ajo cocido | * 3-mietiltio-1-
propanol
alcohol * 1-butano!
* 2-metil-|
-propanol
almendrado * hidroximetil- | * etil-cinamato
0 balsimico furfural
aromitico o * dieti)-2-hidro- | * terpenos en
fragante xighitarato general
* atil-3-fenil-2-
hidroxipro-
pionato
astringen- | * fenoles totales
cia
avellana * acetoina
calcetines | * 3-metil-]- * ac. isovalérico
sucios butano!
* metionol
caramelo o *hidroximetil- | * atilisobutiralo | * 3-hidroxi-4,5-
bombdn furfural * metitvainillato | dimetil-2(5H)-
* isoamilacetato furanona
* dictiloctanoato
* dietilmal ato
* feniletilacetato
* etil-9-hidroxi-
nonanoato
* J-metil butil-di-
dtilsuccinato
cebolla * atanetiol
* trans-2-metil-
tiolano-3-ol
cereza * hexanal * etilbutirato
eftrico *ac. tridecanoico
* ac. decanoico
* etil crotonato




cavo *acetovainillona * eugenol
cocido * metithexanoato
coco * y-nonalactona
*3-alquil-
lactonas
col * metionol * metil-2-hidro-
xi-etilmercaptal
champiiién | * -octen-3-ol * y-terpineno
desagrada- * benzaldehido | *ac. tridecanoico | * 2,4,6-tncloro-
ble * ac. 2:-matilpro- anisol
panoico * 2-ctil-3,4,5,6-
* ac. 3-metilbu- tetrahidro-
tanoico pinidina
* ac. butancico | *3-hidroxi-2-bu-
* ac. decanoico tanona
* ac propanoico | * metiltetra-
* ac. acético hidronaftaleno
* 2-hidroxipro-
‘panoato
dulce * 3-etiltio- * 3-hidroxi-4,5- | * dictilmalato * Suma de:
I-propanol dimetil-2(5H)- | *ac. isovalénco | 1, 1-dictoxietano
* |-propanol furanona | * ac. octanoico y
* ac. hexanoico | 2,4-dimetil-1,3-
* gtilvainillato dioxano
*J.metilbutil
etil-9-hidroxi-
nonanoato
* til-2-metil-
propanoato
duramo * S-alquil-
lactonas
esparragos * dimetl-sulfuro
especias *acetovainillona | * ac. decancico | * etilguayacol
* metilvainillato | * vitispirano
* etilvainillato | * eugenol
* J-hidroxiatil- | * vainillina
hexanoato * J-atilbutil-
* 3-metitbutil- acatamida
succinato * 2-atilbutil-
* etilsuccinato acetamida
* carbetoxi-y-
butirolactona
éster * hexanpl * ettlbutirato
* gtilhexanoato
* otil-2-meti)-
propanoato

fecal

* etanetiol
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fendlico * 2-gilfenot *4.fonil-3-hidro- | * ac. decancico | *4-vinilguayacol
* 4-vinilfenol xibutan-2-ona | *metil-4-hidroxi-
* 4-atilfonol benzoato
* Suma de etil-3-
metoxi-4-
hidroxibenzoato
y
etil-3-hidroxi-4-
metoxi-benzoato
* 2-feniletil-2-hi-
droxipropionato
olor * Jquetil-1- *2 3-butane- | * etil-2-feniletil- | *y-butirolactona
"for" pentanol diona succinato * cis y trans- 4~
(Jere) | * 2-atil-l-butanol |* 3-hidroxi-4-  }* isoamilacetato | hidroximetil-2-
* 3-etoxi-1- fenil-2-butanona | * dietilsuccinate | metil-1,3-di-
propanol * acitona * otil-lactato oxo-lano
* 4-metil-1- * Lhidroxi-2- | * etil-furoato * [-etoxi--
pentanol butanona * 2-feniletil- (2-metil-butoxi)-
* 2-atil- * 2,3-butandiol acetato etano
-hexanal * 3.idroxi-4,5- | * dietilfalate | *cis y trans-5-
* levo y meso dimetil-2(5H) |* etil-levalinato | hidroxi-2-metil-
2,3-butandiol furanona 1,3-dioxano
* 5-nonanol * 1,1-dictoxi- * 4,5-dimetil-te-
* n-butanol propan-2-ona trahidro-2,3-
* J.metiftio-1- | * S-etoximetil- furandiona
propanct furfural * 2,4,5tnmetil-
* alcohol * furfural 1,3-dioxolanc
* bencilico * acetaldchido * y-lactonas
* etanal * |-etoxi-1-
* 5.uetitfurfural (3-metil-butoxi)-
* benzaldehido aano

* 2-acatilfurano
*1,1,6-tnmetil-
1,2-dilidro-
naftaleno
* ), 1-dictoxi-2-
oniletano
*1,1-dietoxi-

aano
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floral * hexanol * ac. octanoico | * monoterpenos
* 2-feniletanol *ac. decanoico | * Suma de
* alcohol * etil-2-hidroxi- | pantolactona y
bencilico 3-fenil- 4-etilguayacol
propanoato | * limoneno
* etil-2-metil - * naftaleno
propanoato | * linalool
* tiloctanoato | * nerol
*f-butil- * Suma de:
hexanoato atil-9-deceoato
* gtilbutanoato | y damascenona
* atil-2-hidroxi- | * Suma de:
propionato 1,1-dietoxietano
* hexilacetato y
* feniletilacetato | 2.4-dimetil-1,3-
* atiloctanoato dioxano
* dietilsuccinato | * Suma de:
* 2fonctilacetato | ac butiricoy
* etilhexanoato hortrienol
flores * damascenona
exdticay
frambucsas * f-ionona
fresa * 2,5-dimetil-4- | * dietil-3-metil-
metoxi-2,3-dihi- butanoato
dro-3-furanona | * dietil-3-metil-
*2,5-dimetil-4- | propanoato
hidroxi-2,3-dihi- | * etil-2-metil-
dro-3-furanona butanoato
* 3.metilbutanal } * etithexanoato
frito * vitispirano
fruta * 2-metil-]-
acerba propanol
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frutal

* alecho!
isobutilico

* 2-feniletanc)

* |-hexanol

* alcohol
isoamilico

* ac. hexanoico

* ac. decanoico

* ac. octanoico

* dtilhexanocato

* gtil-Jaurato

* dtilacetato

* etil-2-matil-
propanoato

* 3.metitbutil-

acetato

* hexilacetato

* etilcaprilato

* etiletilbutirato

* hexilhexanoato

* gtilcaproato
* octancato
* etil-2-metil-
butirato
* etilpentanoato
* gtitbutanoato
* atil-lactato
* 2-metitbutil-
acctato
* metiloctanoato
* atildecanoato
* isoamilacetato
* dileatil-3-
metilbutirato

* metithexanoato

* dictilsuccinato
* caprato

* Suma de:
ac. butirico y
hortrienol
* nerol

gas butano

* 2-metiltiofan-
3-ona

geranio

* foniletanol

* geraniol
* 2-gtoxi-hexa-
3,5-dieno

£r88030

* hexanol
* 2-feniltanol

* ac. decanoico
* ac. hexanoico

*ac. tridecanoico

*ac. octanoico
*diatilsuccinato
*hexilacdtato

guayaba

* relacion:
. butirato
decanoato
* relacion:
btirato
octanoato

heno

* hexanol
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herbiceo | * alcohol * E-2-hexenal | * etilsuccinato | * triptofol
n-hexilico | * hexenal * atil-2-hidroxi- | * 2-metoxi-3-
*cis-3-hexen-1-0l glutarato *isobutilpirazina
* Z-3-hexenol * J.metibutil- * derivados
* E-2-hexenol succinato sulfurosos
* hexanol * atil-3-fenil-2- 1 * butirolactona
hidroxi- * metionol
propionato
* atiloctanoatoe
* atildecanoato
* matilvainillato
hule * 4-vinilfenol
quemada
jahonase * ac. octanoico
* cuando los
ésteres incremen-
tan sus carbonos
jacinto * 2-fenil-
acataldehido
jamén *4-vinilguayacol
ahumado
liicteos * ac. isovalénico | * acetoina
* ac. hexanoico
* dilbutirato
* gil-lactato
levadura * butirolactona
liga * gtanctiol
madera ¥ 4.atilfenol *4-fenil-3-hidro~ | * 2-fenilatil-2-hi- | * eugenol
* alcohol xibutan-2-ona | droxipropionato | * roble-tactona
bencilico * furfural * dietilsuccinato
* 2-etilfenol * metil-4-hidro-
* derivados xibenzoato
fenolicos * gtil-2-hidroxi-
glutarato
* Suma de:
atil-3-metoxi-4-
hidroxibenzoato
y
til-3-hidroxi-4-
metoxi-benzoato
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maduro * aleohol * 2.hidroxime- | * dietilsuccinato | * dimetil-sulfuro
furfurilico til-S-furfural | * etilacetato * roble-lactona
* aldehidos * otil-leviliniato | * 1,1,6-trimetil-
totales 1,2-dihidro-
* cinamaldehido naftaleno
* furfural * vainilling
*aldehidos * 2-acetilfirano
aromaticos * gstireno
¥ 5-hidroxi-
metif-furfural
* 2-gtoximetil-5-
furfural
* 3-metif-y-
octalactona
maiz * dimetil-sulfuro
mantequilla *ac. oclanoico | * diacatilo
* vinijacetato * acetoina
manzana * relacion: * ctil-2-mietil-
elanal/acetal butirato
* acetal * atil-3-metil
butirato
* isoaruilacetato
manzanilla etanal
mazapin * Suma de: 2-
metilbutan-1-ol y
3-matilbutan-1-0l
medicinal * 4-vinilfenol * 4-vinilguyacol
* 4-carbetoxi-
y-butirolactona
melazas * 3-hidroxi-4,5- * dimatil-sulfuro
dimetil-2(SH)-
furanona
*acetovainiliona
moho * dildocanoato | * 2-acetil-3,4,5,
6-tetrahidro-
piridina
* 2-acetil-
1,4,5,6-tetrahi-
dropiridina
* triptofol

68



moscatel

* 2-feniletanal
* alcohiol
bencilico

* damascenona
* fenil-
acetaldehido

* butilhexanoato
* atil-cinamato

* terpenios en
general

* hortriencl

* vitispirano

* f-ionona

* linalool

* limoneno

* 8-alquil-
lactonas

* a-terpineol

* geraniol

* naftaleno

* cugenol

* nerol

* citronelol

orin

* ac.decanoico
* atil-2-hidroxi-
glutarato

palomitas

* y-terpineno

pan tostado

*2-fenil-3-hidro-
xibutanal

* Suma de:
pantolactona y
4-atilguayacol

* 2,2-dimetil-6-
metil-6-vinilte-
tra-hidropirano

papa cocida

“3J-metiltio-1-
_propanol

pasto

* E-2-hexen-1-ol
* Z-2-hexen-1-ol

pasto verde
cortadn

* Z-3-hexen-1-0l

* alcohol
n-hexilico

* E-2-hexenol

* hexanol

* hexanal
* E-2-hexenal

* 2-mietoxi-3-
isobutilpirazina

pimienta
tampans

* 2-metoxi-3-
isobutilpirazina

pino

* benzaldehido
* 5-metil-2-
furfural

* butilhexanoato

* naftaleno
* a-terpineol
* |limoneno

pida

* etilbutirato
* etil-2-metil-
butanoato

plitano

* 3.metit-1-
butanol

* J-metilbutil-
acetato

* 2-maetilbutil-
acetato

podrido

* ac. isovalérico

* sulfuro de
hidrégeno
(huevo)
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pungente | * 1-butanol * ac. 2-metil-
* 2-butanol butanoico
* ac. hexarnoico
*ac. 3-metil-
butanoico
*ac. 2-metil-
propanoico
* etilcrotonato
quemado * 3-hidroxi-4,5- | *dietil-2-hidroxi-
dimetil-2(SH)- glutarato
furanona
*hidroximetil-
furfural
quimico | * I-butanol *B-feniletil- %rimetildihidro-
* hexanol acetato naftaleno
rancio * 3-etiltio-1- * ac. 2-metil-
propanol butanoico
* ac. deanoico
* ac.3-metil-
butanoico
* ac. isovalérico
* ac. 2-metil-
propanoico
* ac. octanoico
* ac. hexanoico
refrescante * butilacetato
rosa * 2-feviletanol * cugenol
tierra * etildocanoato
* atil-4-hidroxi-
.butirato
tilo * hortrienol
tipico a * 2-ctilfenol * 3-hidroxi-4,5- | * 2-feniletil- * |-etoxi-]-
vino  |*2-metil-1- dimetil -2(5H) acetato (2-fenetoxi)-
propanol -furanona * Suma de: etano
* ] 4-butandiol | * solcrona etil-4-hidroxi- | * pantolactona
* derivados *4,5S-dimetil-te- | butanoatoy | * tirosol
fendlicos trahidro-2,3- desconocidos
* |-propanol furandiona
* J-metil-1-
butanol
* 2-foniletanol
* 3-metil-2-
butanolanol
* 2-metil-1-
butanol
* 1-hexanol
* |butanol
vainilla *acetovainillona | * etilvainiflato | * vainillina
* metilvainillato
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n

vinagre * ac. acdtico
* etil-acetato
zorro * metil-

antranilato

roble-lactona = trans-f3-metil-y-lactona
(5,10, 11,13, 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)
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Capitulo VI

LOS COMPUESTOS VOLATILES TiPICOS DE LOS VINOS

Como ya se ha ido explicando a la 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 compucestos volitiles que conforman las cualidades sensoriales del vino. Es
importante hacer la aclaracion de que un mismo compuesto podra otorgar diferentes
aromas segin Ia concentracion en la que sc encuentre y las interacciones que fenga con
los otros componentes quimicos de la matriz vinifera. Es diferente la percepeion que da
un compuesto solo, que el conjunto de compuestos.  La madurez de la uva tendrd gran
influencia sobre los componentes del aroma, generalmente se recomienda cosechar la uva
cuando tenga 18° Brix, con tal de obtener Ia mayor parte de aromas agradables. Segin la
variedad de uva los compuestos se distribuiran de diferente forma en la pulpa, hollejo,
semillas y raspon, lo que otorgara diferencias aromdticas al producto final. Algunos
compucstos terpénicos como: la o y P-ionona, espiroéster (vilispirano), 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
concentracion durante el proceso de vilivinificacion, permitiendo que la de otros
compuesios aumente,

Los compuestos producidos durante la fermentacion son los alcoholes, dioles y
ésteres, los cuales conforinan 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
fermentacion, debido a la accion enzimitica de las levaduras sobre compuestos
glucosidicos.

Todos los vinos que pasan por un proceso de maduracion o afiejamiento obtendrin
a partir de las barricas de roble blanco y por medio de reacciones sumamente lentas lo que
los endlogos denominan el "Bouquet” del los vinos. El bouquet es comtn en todos los
vinos tintos y generosos, aunque con algunas excepciones puede darse en vinos blancos y
rosados que hubiesen sido afi¢jados por periodos cortos ¢en barricas. Todos los vinos que
envejezean por permanecer un determinado tiempo en botella también obtendrin bouquet.
Los compuestos que conforman el bouquet de los vinos son principalmente derivados de
la lignina, lactonas, mayores concentraciones de aldehidos, aumenta la concentracion de
ebl-ésteres producidos por reacciones de esterificacion, 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 voldtiles en comun de todas las
variedades de uva:

Se ha visto que en todos los vinos son los ésteres y los alcoholes de fusel los
compuestos aromdticos que mas abundan, entre los que producen un aroma mas intenso
podemos encontrar: 3-metil-1-butanol, 2-metil-1-butanol, etithexanoato y etil-octanoato.
fa 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
compasicion, se ha visto que los vinos blancos poseen mas dcido caprico, caprilico y
caproico que los vinos lintos, existiendo mayor cantidad del primero que de los otros dos.
De un vino a otro las concentraciones de dcidos varian notablemente, lo que les da
diferente calidad al aroma de cada uno. En los vinos blancos y los rosados son los ésteres
los compuestos aromaticos que mds 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 mds bien se descan compuestos como las lactonas, aldehidos y derivados
fendlicos (13, 34, 57, 62)

ALCOHOLES

- Algunos alcoholes tipicos en los vinos de cualquier variedad son aquelas que van
de Ci a Cit: 1-heptanol, 2-heptanol, 1-octanol, 2-metil-l-butanol (amflico activo), 3-
metil-1-butano! (isoamilico), 2-metil-1-propanol (isobutilico), n-propancl, n-butanol, !-
hexanol, tirosol, 3-metil-2-butanol, algunos aromdticos como y 1 y 2-feniletanol y aleohol
bencilico. Suelen provenir de la uva, estrujado, maceracidn y de la fermentacion: de esta
attima se producen sobre tado los alcoholes superiores como productos del catabolismo
de algunos amino-dcidos como: 3-metil-1-butanol de leucina, 2-feniletanol de
fenilalaning, mercapto-2-etanol de cisteina, 1-propanol de treonini y metionina, 2-metil-1-
butanol de isoleucina y el isobutanol de valina y anabdlicamente a partir de fa glucosa y
de otros azicares, Los alcoholes superiores aliféticos se forman a partir de la reduccion de
aldchidos durante Ia fermentacion. Algunos alcoboles provienen del metabolismo de
fenilpropanoides y del proceso de fermentacian. Los aleoholes en general son los
compuestas que se encuentran en mayores cancentraciones y sin cimbargo dan menos
aroma y sabor que los demnis compuestas, tienen la caracteristica de que por si mismos no
otorgan ningin aroma, con excepcion del alcoliol amilico y del iscbutanol; dan mejores
resultados cuando se encuentran diluides (13, 18, 22, 42,45, 52, 53, 57, 68),



Algunas estructuras de los alcoholes tipicos de los vinos son:

n-Propanol, alcohol n-propilico, alcohol propilico, 2-Metil-propanel, alcoholisobutilico, 2-
I-propanol. St PM= 60 g/mol. Su PE= 97.2 °C. mietil-1-propanol, isopropilcarbinol, I~
Miscible en agua, alcohol y éter. Es un alcohol de hidroximetilpropa-no, Su PM= 74 g/miol. Su
fusel. Olor a alcohol y un poco a estupefaciente.  PE= 108 °C. Miscible en alcohol y der.
CH3 -CH2 -CH2-OH Soluble en 20 partes de agua. Presente en o
aceite de fusel. Olor pasecido al del
alcoholamilico. Da sabor y olor frutal, es

comun en esencia.

CH3—CH—CH2—0H
H3

Alcohol isoamilico, alcolio] isopentilico, 3-metil-1-  Alcohol  fenil-etilico, Bencenetanol, 2-
butanol, isobutilcarbinol. PM= 88 g/mol. feniletanol, alcohiol f-fenilico, benzilcarbinol,
PE= 55°C. Poco soluble en agua. Miscible en pB-hidroxietil-benceno. PM= 122g/mol. PE=
alcohol, der, cloroformo, @er de pardleo, ac. 219-221 °C. Miscible en alcohol y éer, 2mi
acdtico glacial, accites. Componente del aceite de se disuelven en 100m! de agua después de
fusel. Olor desagradable, pungente. Sabor arduo mezclado, 1 parte se disuelve en una

repulsivo. parte de solucion de eanol al 50%. Se
CH3—CH— CH2—CH2 —OH encuentra en aromas de rosa, clavel, naranja
“5 (azahar), geranio y otros aceites esenciales.

» Olor floral.

O cHz —cH—0H

Hexanol, alcohiol n-hexilico, amilcarbinol, Octanol, alcohol caprilico. PM=133 g/mol,

pentilcarbiniol, 1-hidroxihexano. PM= 102 g/mol. PE= 194 - 195 °C. Pricticamente insoluble en
PE= 157 °C. Poco soluble en agua. Miscible en agua (0.096 mi/100 ml). Miscible en alcohol,
alcohol y éter. cloroformo y éer. Aparece como éster en

CH3—CHz2—CH2—CH2—CH2—CH2—0  ;cites esenciales y de coco.
CH3—-CH2—CH2—CH2—'CHr—(l)H2

OH— CH2—CH2
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Alcoliol beneilico, bencenonietanol, fenilearbinol,
fenilmetanol, «-hidroxitolueno. PM= 108 g/miol.
PE=204.7 °C. | g se disuelve en 25 ml de agua. |
volumen se disuclve en 1.5 volimenes de solucion
de etanol al 50%. Constituyente de varios balsanos
en los que tambicn se encuentra como dster. Muy
usado en perfumeria y sabores.

©rcH:—oH

1-Heptanol, alcohol n-heptilico, alcohalenantico,
I-hidroxiheptano. PM= 116.20 g/mol. PE= 1758
°C. En agua forma soluciones coloidales. | g se
disuelve en llitro de agua a 18 °C. 2.85 g a 100
°C. Miscible en etanol y éter.
CH3—CHz—CHz2—CH2 ~?Hz

OH—CHz—CH:

2-Butoxi-etanol, Butil Cellosolve, etilen-glicol-
mono-butiléter. PM= 118.17 g/mol. PE= 171172
°C. Soluble en agua, aceite mineral y 1a mayoria de
los solventes organicos.

CH3s—CH2—CH2—CH2 -—IO
OH—CHz—CH2

2.Metil-1-butanol, amilico  activo,  dl-soc-
butilcarbinol. PM= 88.15 gimol. PE= 128 °C.
Poco soluble o agua (3.6g en 100g a 30 °C).
Miscible en alcohol y éter. Es uno de los
componentes mayoritarios del aceite de fusel.
CH3—CH2—CH —CH2—0H
(I)Hs

Cis-3-hexen-1-0l,  vulgarmente  llamado
alcohol de hoja. PM=100.16 g/mol. PE= 156~
157 °C. Se encuentra en hojas olorosas, tiene
olor fuerte parccido al del isoamilico, se
acerca al de hojas verdes.

CH3—CHz—CH = CH —CHz—CH2
H

2-Heptanol, amilmetilcarbinol,  2-hidroxi-
heptano. PM=116.20 g/mol. PE= 158-160
°C. Casi soluble en agua (3.5 g/1). Soluble e
aloohol, éter y benceno. Hay en aceite de

clavos y coco.
CHJ—CHz-—CHz—CHz—CD(:-«(}H ~CH»
OH
1-butanel, alcohol n-butilico, alcohal

butilico, propilcarbinol. PM= 74.12 g/mol.
PE= | 17-118 °C. Miscible e alcohol, dery
otros solventes organicos. 9.iml/ 100ml de
agua. Olor similar al del alcohol de fusel pero
mas deébil.
CH3—CH2—CH2—CH2—0H

3-Meti)-2-butanol, alcohol dl-sec-isopentili-
co, isopropil-metil-carbinol. PM=88.15g/mol.
PE= 113-114 °C. Poco soluble en agua (28
2/100g a 30 °C). Componente del aceite de
fusel,

CHs-*(')H —(IPH-—CHS

CHs OH

75



76

Mercapto-2-etano), P-mercaptoctanol, 2-hidroxi-
l-gtanctiol, 2-hidroxietil-mercaptano, monotiol-
atilenglicol, tuioglicol. PM=78.13 g/mol. PE (742
mm Hg)= 157-158°C. Miscible en agua, alcohal,
aer y benceno. Olor desagradable,
CHS—?H-—SH

OH

PM= peso molécular
PE= punto de ebullicion (88).

ESTERES

- Esteres: son muy comunes, sobre todo los acetatos de alcohales superiores y los etil-
ésleres derivados de dcidos grasos; los que se producen durante la fermentacion por medio
de un proceso enzimdtico de las levaduras por la etandlisis del Acil-co-A respectivo o por
medio de un equilibrio hidrolisis/sintesis de! mosto durante las primeras etapas de la
maduracion del vino. Unos ésteres muy comunes en todos los vinos son: el isoamilacetato,
etil-lactato, etil-caproato, etil-caprilato, ctif-butanoato, latrato, acetato de ctilo (que no
debe estar en concentraciones altas), 3-metilbutilacetato, hexanoato de etilo, octanoato de
etilo, acctato de isopentilo, acetato de metilo, formiato de etilo, propionato de etilo,
dietilsuccinato, etilbutirato, 2-fenilacetato y el 2-feniletil-acetato; todos dan aromas
frutoles y en algunos casos a jabon. Suelen provenir de la uva, como productos
secundarios de la fermentacion de las Jevaduras sobre compuestos especificos en lu
sintesis de lipidos o como resultado de reacciones lentas entre dcidos y alcoholes.
Después de fos aldehidos son los que mas contribuyen al aroma sobre todo ¢l etilacetato,
son compuestos preseutes en vinos jévenes pero también en los afiejos. Se ha visto que los
ctil-ésteres tienen un cfecto supresivo sobre los acetatos, agregar o retirar ésteres a los
vinos no afecta en nada al aroma de los mismos, con excepcion del isoamilacetato y del
ctilhexanoato ¢stos dos compuestos juegan un papel muy importante en Jos vinos biancos
jovenes, a partir de lo anterior se puede decir que los ésteres tienen efectos sinesgistas o
antagonistas, ademads dc que otros compuestos del vino como las profeinas u ofras
macromaléculas pueden disminuir el efecto de olor frutal que proporcionan.

En cualquier tipo de vino la relacion entre etil-ésteres/acetatos y la cantidad total
de dsteres sou las variables que nejor expresan el comportantiento del aroma en el mismo
(13, 18, 23, 34, 42, 53, 66, 68, 83).



Algunos ésteres tipicos de los vinas son:

Acetato de etilo, ctilacetato. PM= 88 g/mol. PE=77 Propionato de etilo, otil-éster det acido
°C. Iml se disuclve en 10m) de agua a 25 °C, mas propionico. PM= 102 g/mol. PE= 99 ° C.

soluble a temperaturas mevores que a altas. Miscible

en alcohol, cloroformo, acetona y éter. Olor frutal.
{l
CHa— C ~0— CH2—CH3

Isoamil-acetato,

Olor a pera y plitano
(4]

L
CH>—C—-0-- CHz-—(I)Ha
CHa—CH ~CHa

Etil-octancato, dotil-caprilato, otil-éster de dcido
octanoico, etil-octilato, octancato de atilo, caprilato
de atilo. PM= 172 g/mol. PE= 207-209 °C. Insoluble
on agua. Miscible en alcohol y éter. Se usa para
sabores frutales. Presente en ésteres de Cognac. Olor

a pifia.

0
il
CHs—(CH2)s — ¢ — 0 — CHz~CH>s

éster amiloacétici, acetato de
isoamilo. PM= 130 g/mol. PE= 142 °C. Soluble en
400 partes de agua. Miscible en alcohol, éter, etil-
acatato y aleoholamilico. Aceite de pera y plitano,

Soluble en 60 partes de agua. Miscible en
alcohol y der. Olor frutal.
0

{l
CHa~CHzr— C —0— CH2—CHj

Eti}-caproato, ctil-éster del acido hexanoico,
atil-hexanoato, caproato de etilo, hexanoato de
dilo. PM= 144 g/mol. PE= 166-167 °C.
Insoluble en agua. Miscible en alcohol y éer.
Olor agradable. Bouauet de vinos y Cognac.

I
CHa—(CH24— C —0 ~ CH2—~CHa

Etil-dactato, otil-éster del dcido 2-hidroxipro-
panoico, atil-(L)-lactato, etil-a-hidroxipropiona-
to, lactato de atilo. PM= 118 g/mol. PE= 154
°C. Miscible en agua con descomposicion
parcial, alcohol y éer. Olor caracteristico
indefinido.
i
CH:"‘(l}H"' C —0— CHz—CHas
oH
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Etil-heptanoato, ctil-ocmantato, heptanoato de etilo,
etil-dster del acido heptanoico. ctil-n-heptoato, éer
oenantico, aceite de cognac, aceite de uvas, aceite de
Vitis vinifera. PM= 158 g/mol. PE= 189 °C,
Insoluble en agua. Miscible en alcohol, der y
cloroformo. Muy importante en la manufactura de
licores, se usa como sintético en Cognac, Borbon
etc... presente en moras. Olor a vino frutal.

X
CH3—(CH2)5—~C —0— CH2—CHa

Etil-daurato, otil-éster del dcido dodecanoico, laurato
de etilo. PM= 228 g/mol. PE= 269 °C. Insoluble en
agua. Muy soluble en alcohol y éter.

0

I
CH3a—(CH2)10—C —0 — CH2—CH3

Metil-acetato, acetato de metilo. PM= 74 g/mol.
PE=56 9°C. Soluble en agua. Miscible en aleohol y
dter. Olor agradable.

|
CH;—C—0~CHs

Fenil-acetato, fenil-éster del acido acdtico,
acetilfenol., acetato de fenilo. PM= 136.14 g/mol.
PE==195-196°C. Soluble en acido acético glacial
Miscible en alcohol, cloroformo y étr, Olor a fenol.

@-o—ﬁ—cu;

(88).

Etil-decanoato, otil-éster del acido decanaico,
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.

i
CH3—(CH2)s—C — 0 — CH2—CH3

Etil butanoato, etil-éster del acido butanoico,
ctl-butirato, etil-n-butirato, butirato de etilo.
PM=116.16 g/mol. PE=120-121°C. Soluble en
150 partes de agua. Miscible en alcohol y éter.
Olor a pifia.

|
CH3 —CH2—CH2—C— 0—CH2—CHa

Etil-formiato, otil-éster del icido formico,
formiato de ctilo. PM= 74 08 g/mol PE=53-
54°C. Soluble en 10 partes de agua. Mbscible en
alcohol y ater. Sabor de limonadas y esencias.

CH3—CH2—-0—@—H
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COMPUESTOS FENOLICOS
- El fenol y los compuestos fendlicos son importantes en el aspecto sensorial del vino ya
que contribuyen a la percepcion global del aroma, algunos compuestos fendlicos
importantes en el aroma de vinos afiejos son el 2-etilfenol y propiovainillina. Los
compuestos fenalicos son tipicos del aroma a niadera que poseen los vinos de cualquier
variedad de uva y que pueden provenir de las barricas mismas en las que los mismos son
afigjados o a partir de algunos compuestos secundarios del las diferentes rutas metabolicas
que siguen las levaduras durante la fermentacion otorgando a los vinos aroma agradable y
redondo. Los fenoles existentes no estan en la uva con excepeion de la acetovanillona. Por
ofro lado 4-vinil-guayacol y 4-vinil-fenol se pueden formar a partir de los icidos:
cinimico, p-cumdrico y ferilico). Estos compuestos que generalmente se producen

durante la maduracion y como ¢s de esperarse son mayoritarios en los vinos tintos (31, 42,
52, 70).

Algunos de los fenoles tipicos de los vinas son:

2-Etil-feno), florol. PM=122.16 g/mol. PE= Acetovaimillons, Apocina, 1-(4-hidroxi-3-
204.52°C. Pridticamente insoluble en agua. Poco metoxifenil)-atanona, 4-hidroxi-3-metoxiacetofe-
soluble en alcohol, benceno y dcido acético glacial, nona, PM=166.17 g/mol. PE=295-300°C. Poco

Olor a fenol. soluble en agua fria, apenas soluble en agua
? caliente, alcoho!, benceno y cloroformo.
HrChy Pricticamente insoluble en éter de petroteo. Olor
H a vainilla.
—~0—CHo
0—CHy
H
(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 mioste en un momento dado son el
amoniaco y los amino-icidos, ambos tienden a disminuir o lo lasgo de la fermentacion
(18,42),
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COMPUESTOS AZUFRADOS

- Los compuestos azufrados son tipicos del metabolismo de levaduras, pero sus
concentraciones son muy bajas, contribuyen muy poco o pricticamente en nada al aroma
del vino, las mis comunes son: dimetil-sulfuro, dietil-sulfuro, etanetiol, 4-metil-tio-1-
butanol, 2-metiltiolano-3-ona y 2-metiltiolano-3-ol entre otras (42).

Algunas estructuras tipicas de los compuestos azufrados del vino:

Dimetil-sulfuro, acido  tiodiglicdlico,  dcido Dietil-sulfuro, 1,1'-tiobisetano,  etil-sulfuro,
dimetilsulfuro-a-of-dicarboxilico, acido 2,2'-tiobis- tioetil-éter. PM=90.19 g/mol. PE=92°C. Insoluble
acdtico, Acido mercapto-diacitico. PM= 150 g/mol. en agua. Miscible en alcohol y éer. Olor etéreo.
PE= 59°C. Sol;n)ble en agua y etanol, CHi—CH2—S5—CH2—CHs

H
OH—C —CHz——SI (I?
CH2—C—OH

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

butano.

HS—CHz2—CH3
(88).
ALDEHIDOS

- Aldehidos: 1a mayor parte de los aldehidos que provienen de la uva tienden a convertirse
en sus alcoholes respectivos, con excepcion del acetaldehido, por lo tanto los aldehidos
que se encuentran en el vino provienen de la degradacion de CHO's, ligninas
mayoritariamente durante el estrujado cuando el mosto entra en contacto con el aire,
también pueden provenir del catabolismo de amino-acidos y sus miembros alifiticos del
anabolismo; se ha legado a descubrir que en algunos casos provienen del aflejamiento, El
furfural proviene de 1a deshidratacion y ciclacién de los CHO's. Los aldehidos Cé como el
hexanal y trans-2-hexanal producen aroma herbaceo, entre inds madura esté la uva menor
produccion de estos aldehidos ocurrira. Pocos aldehidos provenientes de la uva perduraran
en el vino. Los aldehidos son de los compuestos carbonilicos mas importantes para el
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aroma . ya que poseen un nivel bajo de umbral de pereepeion . Unos aldehidos muy
connitnes en los vinos son: ¢l benzaldehido, pentanal y el etanal (18, 42, 53, 57, 66, 68,
83).

Las estructuras de los aldehidos tipicos de los vinos son:

Hexanal, aldehido  caproico,  caproaldchido, Benzaldehido, aldehido benzoico, esencia artificial

hexaldehido. PM= 100.16 g/mol. PE= [31 °C. de aceite de almendras. PM= 106 g/mol. PE=: 179
ﬁ °C. Soluble en 350 partes de agua. Miscible en
CH2—CHz —CH2—C—H alcohol, éter y aceites. Olor caracteristico a aceite
| de almendras.
CH2—CH3s 0
I
C—H

Pentanal, n-valeraldchido, valeral, aldehido valérico, Furfural, 2-furancarboxaldehido, 2-furaldehido,
PM=86.13g/mol. PE=102-103°C. Muy poco soluble aldehido  piromicico.  PM=96.08  g/mol.
on agua. Soluble en muchos solventes organicos. PE=I61.18°C. Soluble en I} partes de agua. Muy

Sabonizante de alimentos. soluble en atcohol y ater.
CH:——(CHz)s-—ﬁH 0
0 Y g”

Acetaldehido, acetal, etanal, aldehido acetico, S-Ridroximetilfurfural,5-hidroximetil-2-furancar-
etilaldchido. PM=: 44,05 g/mol. PE=21°C. Miscible boral, 5-hidroximetil-2-furan-carboxaldehido, 5-hi-
on agua y aleohol. droximetil-2-formulfuran, S-hidroximetitfurfuralde-
Cm“ﬁ" hido, HMF. PM=126.11gmol. PE (002 mm
Hg)=110°C. Poco soluble en agua, metanol, etanol,
acetona, atit-acetalo, dimetit formamide. Soluble en
éer, bonceno y cloroformo, menos soluble en
tetracloruro de carbono, poco soluble en der de

petroleo.

ou—cm—(oj]—ﬁu
0

(88).
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CETONAS
- Cetonas: en ¢l vino encontramoes a-dicetonas, a-hidroxicetonas y diacetilo. Provienen de
la uva o del catabolismo de amino-acidos y sus miembros alifiticos del anabolismo. Las

cetonas aromdticas provienen del metabolismo de fenilpropanoides o se fonnan durante la
fermentacion (18, 42, 53, 89).

Algmunas de las estructuras de las cetonas tipicas de los vinas son:

Acetovainillona,  Apocina, 1-(4-hidroxi-3-  Diacetilo, 23-butanediona, biacetilo, dimetil-
metoxifenil)-etanona,  4-hidroxi-3-imctoxiacetofe-  dicetona,  dimetilglioxal,  2,3-dicctobutano
nona. PM=166.17 g/mol. PE=295-300°C. Poco PM=86.09 g/mol. PE=88°C. Soluble ot 4 partes
soluble en agua fria, apenas soluble en agua de agua. Miscible en alcohol y dter. Esta m
caliente,  alcohol, benceno y  doroformo. mamequilla y aceites. Olor a mamequilta,
Practicamente insoluble en éter de petroleo. Olor 2 quinona, vinagre y café.
vainilla. Chs -ﬁ _g"'cm
—0—CHs 0

0—CHs
OH

B-ionona, irusona, 4-(2,6.6-trimetil-1-ciclohexe-
nil)-3-biten-2-ona. PM=192.29 g/mol. PE (12 mm
Hg)=126-128°C. Miscible en alcohol, Soluble en 2
a tres partes de solucion de atanol al 70%, der,
cloroformo y benceno Muy poco soluble en agua.

Olor a madera y violetas.
Cib Ha
N
CHs
Ha
(88).
ACETALES Y LACTONAS

- Se han encontrado acetales y -lactonas dentro de las mas comunes estdn: 4,5-dimetil-
tetrahidro-2,3-furanoliona, pentolactona y solerona con olor tipico a vino. Los acetales
provienen de la uva, el propiamente llantado acetal es ¢l mis comin de estos compuestos
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en ¢l vino. Las lactonas s¢ han encontrado en uvas almacenadas en anacrobiosis y son
formadas por levaduras en el metabolismo de amino-dcidos y cetodcidos (18, 42, 53, 66).

Las estructuras de las lactonas tipicas en los vinos son:

y-butirolactons, dihidro-2(3H)-furanona, 1,2-butanolide,
1,4-butanolide, lactona del acido y-hidroxibutirico, lactona
del dcido 3-hidroxibutirico, lactona del acido 4-
hidroxibutanoico. PM=86 g/mol. PE=204 °C. Miscible en
agua. Soluble en etanol, metanol, acetona, &er, benceno.

dhg
(88).

ACIDOS ORGANICOS

- Los dcidos orgdnicos son pacos, su olor es desagradable y son los de cadena corta. Su
abundancia debe ser minima con excepeién de los ac. mélico y tartdrico propios de la uva.
Los dcidos grasos provienen mayormente de la fermentacion a partir del metabolismo de
lipidos y en algunos casos desde la uva, algunos de los mds comunes son el céprico,
caproico, caprilico y octanoico (18, 42, 53, 62, 66, 68).

Algunas estructuras de los dcidos orgdnicos comunes en_todos los
vinos son:

Acido butirico, 4cido butanoico, acido n-butirico, Atido Isebutirico, acido 2-metil-propanoico,
acido etil-acético. PM= 88,10 g/mol. PE= 163.5 °C. acido-isopropilformico. PM= 88.10 g/mol. PE=
Miscible en agua alcohol y éter. Ingrediente de licores, 152-155 °C. Soluble en 6 partes de agua,
mieles y dulces. Presente en mantequilla, Olor a Miscible en alcohol, cloroformo y éter. Olor
rancio, desagradable. pungente parecido al del dcido butirico, pero no
tan desagradable.
CHi—~CH2—CH2—C—OH
CHs» -—CIEH ~C—OH

CHa
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Acido heptanoico, dcido oenantico, dcido anantico, Acido bexansico, dcido n-caproico. PM= 116
acido n-heptanoico, dcido n-heotanilico. PM= 130 g/mol. PE=205 °C. Poco soluble en agua (1.082
g/mol. PE= 22301 °C. Soluble en agua (0.2419 g/100g). Soluble en alcohol y éer. Se ancumtra
8/100 ml). Soluble en etanol, éter, DMS y DMSO. en leche, aceite de palma y otros. Olor

Aparece en gran cantidad en ¢l aceite de fusel. Olor a

rancio.

|
CH3—(CH2)s—C—OH

Acido octanoico, dcido caprilico. PM= 144 g/mol.
PE=239.7 °C. Poca soluble en agua (0.068 g/100g a
20 °C). Soluble en alcohol, cloroformo, carbon
disulfuro, éter de petroleo, cido acético glacial y éer.
Se usa en la obtencion de perfumes. Olor a rancio.

[
— (CH2)s—C—OH

Acido 3-hidroxibutirico, dcido pP-hidroxibutirico,
acido 3-hidroxibutancico. PM=104.10 g/mol. Soluble

en agua, alcohol y éter.
CH3—CH —CHz—G —OH

H

caracteristico de cabras. Se usa para sabores
artificiales en la manufactura de ésteres.
0

I
CHy—(CH2—C—OH

Acido decanoico, acido n-caprico. PM= 172
g/mol. PE=270 °C. Practicamente insoluble en
agua (0.015 g/100 g a 20 °C)Soluble en etanol,
éter, cloroformo, benceno, carbon disulfuro y en
solucion de dcido nitrico d= 1.14. Se usa en
manufactura de sabores frutales y perfumes. Olor
a rancio.

CHi—(CH2e—C—OH

Acido tartirico, 2,3-dihidroxibutanedioico, acido
tartarico ordinario, acido tartarico natural, dcido-
d-tartarico, acido (+Mtartirico, acido dextro-
tartarico, I.~2,3-dihidroxi-butanedioico, acido d- «
,B-dihidroxisuccinico. PM=150.09 g/mol. ig es
soluble en 0.75 ml de agua, metanol, etanol,
propanol y poco soluble en éer. Soluble en
glicerol, Insoluble en cloroformo. Acido de frutas
cobinado con K, Ca y Mg, Acido principal de la
uva, tamarindo y vino.

HO—-ﬁ ?H - H —ﬁ——OH

OH OH
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Acido malico, acido hidroxibutanedioico, 4cido Acide octanoico, acido caprilico. PM=144.21,
hidroxi-succinico. PM=134.09 g/mol. Practicamente PE=239.7 °C. Poco soluble en agua (0.068
msoluble en benceno,. Soluble en etanol, metanol, g/100g a 20 °C). Poco soluble en alcohol,

dietil-éter, acetona, dioxano y agua. cloroformo, éter, carbon disufide, éter de petroleo
HO—ﬁ —CHz— ﬁH —ﬁ—OH y 4cido acitico glacial. Débil sabor a rancio,
(o] OH desagradable. Intermediario en la manufactura de
ésteres.
CHﬂCHz)e“g—OH
(88).
COMPUESTOS TERPENICOS

- Compuestos terpénicos: los mis comunes son ¢l linalool, geraniol, o-terpineol,
hortricnol y nerol entre otros, pueden ser encontrados en todas las variedades de uva
desde las en concentraciones mds bajas hasta llegar a ser los compuestos mas abundantes
de las mismas. Los terpenos provienen del anabolismo de los carotenoides de la uva o de
reacciones de hidrdlisis dcidas o enzimdticas que se dan durante el proceso (35, 44, 53,
57,58, 83). '

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

Linalool, 3,7-dimetil-1,6-octadien-3-0l, 2,6-dimetil- o-Terpineol, o, a-4-trimetil-3-ciclohexeno-1-
2,7-octadien-6-dl, linalor. PM= 154 g/mol. PE= 198- metand, p-meti-1-en-8-ol. PM= 166 g/ mol. PE
200 °C. Practicamente insoluble en agua. Miscible en (731 mm Hg)=207 °C. Usado en perfumes.

alcohol y eéter. Encontrado en muchos aceites Hs
esenciales.
CHy—C Z“CH—CH2—CHz2 OH
CHe  CHa—C—CH=CH ChyCHe

H
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Geraniol, 3,7-dimetil-2,6-octadien-1-ol, 2,6-dimetil- Nerol, 3,7-dimetil-2,6-octadien-1-0l, 2,6-dimetil-
2,6-octadien-8-0l, lemonol, PM=154.24 g/mol. 2,6-octadien-8-0l. PM=154.24. PE(745 mm
PE=242 °C. Practicamente insoluble en agua. Hg)=224-225°C. Olora rosa.

Miscible en alcohol y éter. Se encuentra en aceite de CHs ?Ha
rosa, palmarrosa y enn aceites esenciales de limon y ”‘\ X
pasto. Olor fragante a rosas. ’ H
CHa Ha
XN XN
Ih OH
(88).

Compuestos tipicos del aroma en vinos segiin la variedad de uva:

1- Albarifio: los compuestos quimicos que dan calidad al aroma de esta variedad son;
acctaldehido, etil-acetato, n-propanol, isobutanol, alcohol amilico, etanol, azicar residual,
glicerol y dcidos succinico, tartarico, acético y malico.

Los compuestos que hacen la vanabilidad més grande son: hexilacetato, Etiloctanoato, la
suma de ac.butirico-hotrienol, nerol, ac. decanoico, y ac. hexanoico proporcionan olores
frutales y florales. Los de esta variedad se consideran mds frutales ya que contienen a los
printeros componentes principales. Dentro de los segundos componentes principales se
han encontrado; gran proporcién de geraniol, 2-fenietanol, ac.isobutirico e isobutanol
(positivas al aroma). cis-3-hexen-1-0l y ac.hexanoico (negativos al aroma). Los vinos con
100% de uva Albarifio tienen mds de los componentes positivos. Dentro de los terceros
componentes estin: dietilsuccinato, etil-lactato, furfural y ac. 3-hidroxibutirico. La mayor
parte de las diferencias entre estos vinos tintos y otros se encuentra en los terceros
componentes principales, siendo los compuestos que mis diferencias dieron; linalool, 2-
feniletanol, la suma de alcoholes isoamilicos/achexanoico, la suma de
acbutirico/hotrienol, 2-butoxietanol y alcohol bencilico (10, 68).

2- Cabernet-Sanvignon: el 2-metoxi-3-isobutilpirazina o cualquier otro compuesto que
cumpla con fa estructura de 3-alquil-2-metoxipirazina que le dan un olor herbiceo tipico
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 volatiles en las uvas o vinos, aunque también tienen wan influencia las
condiciones climiticas y regionales de los vifiedos, un aronta conuin entre todas las cepas
de esta variedad es el de pimienta campana dado por el 2-metoxi-3-isobutilpirazina, que a
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su vez la distingue de otras variedades de uva. Entre los alcoholes tipicos de esta variedad
se encuentran: 4-metil-pentanol; los alcoholes Cs resultantes de las transformaciones de
los dcidos linoleico y linolénico de las uvas y sus hollejos como el 1-hexanol, cis-2-
hexen-1-ol y cis-3-hexen-1-0l; los alcoholes tipicos de los vinos como: 1-heptanol, 2-
heptanol, 1-octanol y alcohol bencilico han sido encontrados, no se ha detectado 2-
butanol; s¢ han encontrado pequefias concentraciones de linalool. Dentro de los ésteres
que s¢ han encontrado en las cepas de Cabernet-Sauvignon estan los ctil-dsteres de
cadenas saturadas de dcidos monocarboxilicos del propionico al laurico; los dietil-ésteres
de fas cadenas de los dcidos carboxilicos del malonico al glutarico; dos ésteres del ac.
succinico, etil-lactato y etil-furoato; 2 insaturados (dietil-malato y dietilcinamato) y uno
aromatico (dictiltalato); 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), benzaldchido, fenilacetaldehido y
B-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 aromiticos (13, 14, 18, 39, 42, 45, 57, 63,
66).

3- Carignane (Carifiena). en los vinos de esta variedad hay altas concentraciones de 1-
propanol (22, 24).

4- Champion: es una variedad de uva hindi, a la que se le ha considerado bastante buena
en la produccion de vinos blancos secos de este pais, ya que cumple con todos los
requisitos de la AOAC para la produccion 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 Hegar sin
problema al contenido de azicares/dcido requendo en la vendimia (37).

§- Chardonnay. algunos estudios hechos a la uva y vino de esta variedad muestran que
son dos los contpuestos que en un momento dado han permitido su diferenciacion de otras
variedades. En esta variedad los monoterpenos estan en concentraciones bajas mieniras
que son comunes los compuestos norisoprenoides Ci3, que al hidrolizarse suelen dar
damascenona y vitispirano; también de estas hidrdlisis se han derivado unos compuestos
Jlamados actinidoles, de los que se ha visto que los isomeros trans provienen de la uva
dircciamente, todos estos compuestos norisoprenoides se encueniran ¢n conceniraciones
bastante elevadas. Contiene un compuesto llamado acetofenona en cantidades
relativaniente 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 ac. acético provenientes de la fermentacion,
tambidn estdn presentes pero en menor cantidad. Los componentes voldtiles libres de los
jugos Chardonnay se dividieron en 4 categorias:

a- Norisoprenoides:  son caracteristicas de la uva Chardonnay, se derivan de los
compuestos carotenoides de Ia misma. Son compuestos tipicos del aroma en frutas, hojns
y perfumes. La mayaria se forman por wmedio de hidrélisis dcidas en vez de enzimatica.
También pueden producirse durante el afiejamiento en barricas de roble blanco a partir de
cetonas isoméricas. El norisoprencide mas importante fue la Damascenona encontrada
tanto en uva como en vino, ademis de In ya explicada obtencian por hidrolisis acida.

b- Derivados bencénicos: se encargan de darle olor y sabor al vino de esta variedad
de uva, se pueden producir por levaduras o bacterias).

¢- Monoterpenos: son los que se encuentran en menor proporcion en las uvas
blancas de la variedad Chardonnay, se relacionan con ct olor floral,

d- Compuestos Alifaticas: fa formacidn de algunas lactonas via enzimitica se cree
tnica de la variedad Chardonnay.

e- Algunas compuestos de vias biogénicas: se conocen como minoritarios o como
de misceldnea biogénica, son derivados de fa 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 Jas vias metabolicas de las levaduras, sobre todo los
norisoprencides 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 caramelo/manzana que se deben
4 Ia concentracion especifica 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 razén de
butirato/decanoato y a la de butirato/octanoato (34),

7- Cinsaut: posee altas concentraciones de isoamil-acetato lo que le otorga u los vinos un
aroma frutal (14, 63)

8- Calambard: este tipa de vinos tiene un aroma frutal tipico, que cuando son afiejados
por periodos de 2 ailos, a temperaturas entre 0 y 30 °C, existen ciertos cambios como: una
disminucion de isoamilacetato, ctilcaprilato, hexilacetato y algunos todavia no
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identificados; aumenta ¢l dietilsuccinato, etil-Jactato, dimetilsulfito y algunos no
identificados. Entre mas alta sea Ia temperatura de afiejamiento de los vinos, mas perdida
. det aroma frutal habra en los mismos y mas produccién del aroma maduro se podra
captar. La variednd de uva Colombard es medianamente aromatica pero produce vinos
bastante arométicos, este fenomeno sc debe a que existe una buena fraccion de aromas

combinados que no se perciben hasta no ser liberados durante el proceso de
vitivinificacion (38, 44).

9- Concard. es una variedad americana en la que un compuesto llamado metilantranilato y
algunos otros todavia no identificados causan el aroma a zorro. En esta variedad de uva
hay altas concentraciones de compuestos terpénicos voldtiles libres y de ésteres etilicos 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 hidrélisis se han
derivado unos compuestos llamados actinidoles, de los que se ha visto que los isdmeros
trans provienen de la uva directamente (43).

11- Early-Muscat. 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 ¢l consumidor del pads y se ha llegado a comercializar sin problemas
(73).

12- Forcayat; se trata de una uva tinta que produce vinos preciadas, sobre todo cuando
tiene mayores concentraciones de 2-fenitetanol, acetato de hexilo, octanoato de etilo y -
butirolactona; y menores concentraciones de n-butanol, n-pentanol, isobutanol y alcoholes
iscamilicos (63).

13- French Colombard: sus vinos tienen niveles un poco altos de acetato-ésteres (con
excepeion del etil-acetato) y de efil-ésteres (con excepeion del etilcaproato), cuando el
vino se produce con uvas que no han llegado al grado de madurez exacto ¢s comin llegar
a percibir un aroma a hojas verdes o herbéceo caracteristico de este tipo de vinos, el cual
se debe a Ia produccion de alcohol hexilico y a su éster acético. Cuando con esta variedad
de uvas se producen destilados del tipo del brandy, se liegan 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 herbéceo. En esta variedad existe un componente
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que permite distinguirla de otras variedades por un olor a manzana que otorga of ctil-
metilbutirato (32, 86, 87).

14- Gewuerziraminer. es una variedad de uva blanca, en la que la concentracion de
compuestos terpénicos serd la que la diferencié de otras variedades (32),

15« Grenache (Garnacha). son comunes los aldehidos y alcoholes de Cs  formados
durante el rompimiento de la célula de la uva en la formacion del mosto, sobre todo ¢f 2-
hexenal, n-hexenal y hexanol. Tiene bajas concentraciones de acetatos a excepcion del
acetato de etilo que se encuentra en coitcentraciones elevadas. En los vinos de esta
variedad las concentraciones de furfural y metanol son muy bajas, no hay presencia de 2-
butanol (24, 39, 44, 45, 66).

16- Juan Garcla: es una uva espafiola que posce bajas concentraciones de acetatos (39).

17- Koshu: es una variedad de uva japonesa en Ia que se ha encontrado al 2-metoxi-5-
vinilfenol como constituyente de |a misma. Hay 17 ésteres, 9 alcoholes y 2 aldehidos, se
encontraron dos terpenos tipicos del aroma de esta varicdad; terpinen-4-ol (abundantc) y
linalool (en trazas) (44, 60),

18- Malbec: esta uva tiene altas concentraciones de acetatos (39, 63).

19- Mencia; los vinos de esta variedad de uva posecn altas concentraciones de acetatos
(39).

20- Merlat: tiene concentraciones altas de 3-metoxi-isobutilpirazina, Esta variedad posee
alta concentracion de acetatos (18, 39, 63),

21- Moscatel: se le considera como la varicdad mas aromitica de las uvas blancas, tiene
tanto altas concentraciones de compuestos terpénicos voldtiles libres como de los
terpénicos voldtiles no libres. Dentro de los terpenos mds de esta variedad estan los
monoterpenos come: linalool, geraniol, nerol, citronelol, a-terpincol, hortrienol, 6xidos de
linalool, oxidos trans y cis del furan-linalool y ef (E)-metilgeranoato. En esta variedad son
comunes los compuestos norisoprenoides C13, que al hidrolizarse suelen dar damascenona
y vitispirano; también de estas hidrolisis se han derivado unos compuestos lamados
actinidoles, de los que se ha visto que los isomeros trans provienen de la uva
directamente. Los ésteres mas comunes de csta 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-trimetil-1,2-dihidronaftaleno y 3,7-dimetil-1,7-
octadien-3-ol, ademas de los tipicos 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 Alexandria: los compuestos que forman el aroma de esta cepa de
Moscatel, como es de esperarse son compuestos monoterpénicos volatiles como: linalool,
geraniol, nerol, citronelol, o-terpineol, hiortricnol y éxidos de linalool que se pueden
encontrar libres desde la uva misma o que pueden ser liberados mediante hidrolisis acidas
0 enziméticas durante et proceso de vitivinificacion a partir de compuestos glucostdicos o
de polioles, En esta variedad son comunes los compuestos norisoprenoides Ci3, que al
hidrolizarse suelen dar damascenona y vitispirano; también de estas hidrolisis se han
derivado unos compuestos ttamados actinidoles, de los que se ha visto que los isémeros
trans provienen de fa uva directamente (35, 42, 43).

23- Moscatel blanc: son comunes como es de esperarse los monoterpenos como: linalool,
geraniol, nerol, citronelol, a-terpineol, hortrienol y éxidos de linalool (42).

24- Moscatel de Frontignan. existen acetales, como productos de las reacciones entre
aldehidos y alcoholes, que pertenecen al aroma tipico de moscatel. Como era de esperarse
en cualquier cepa Moscatel las concentraciones de compuestos terpénicos y de sus 6xidos
{B-citronelol, nerol, geraniol, 6xido de nerol y dxido de linafool) son altas. Algunos
pueden ser detectados desde la uva y otros se liberan de glucdsidos y de polioles, tal es el
caso del 3,7-dimetil-1,5-octadien-3,7-diol (52).

25- Morio-Moscatel: son comunes como ¢s de esperarse de otra cepa de Moscatel los
monoterpenos como: linalool, geraniol, nerol, citronelol, a-terpineol, hortrienol y 6xidos
de linalool (42).

26~ Mitller-Thurgau: los compuestos como mono y sesquiterpenos, alcoholes terpénicos,
derivados furanicos y piranicos a sus respectivas concentraciones son los que se encargan
de otorgar a este el tipico aroma moscatel . Un alcoho) que se ha encontrado en esta
variedad de uva es el 6-metil-3-hepten-2-ol. Hay cetonas comio la 3-ionona, damascenona,
2,2, 6-trimetil-ciclohexanona y 6-metil-5-hepten-2-ona. De los ésteres presentes en esta
variedad de uva, uno de los que oforgan un aroma mds agradable al vino es el
etilcinamato; otros encontrados son: etil-2-butanoato, etil-1,6-hexadienoato, metl3,7-
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dimetil-2,6-octadicnoato (tipico de uvas), ac.trans-2-hexanoico, ac. cis y trans-2-
heptanoico, ac. cis2-octanoico, ac. decancico y dodecanoico. No muy tipicas de otras

cepas de Moscatel se encontraron en este tipo de vinos §-lactonas comao: 8-octa, nona y
decalactonas que producen aromas agradables (14, 52),

27- Optima: los compuestos como mono y sesquiterpenos, alcoholes terpénicos, derivados
furdnicos y pirdnicos a sus respectivas concentraciones son los que se encargan de otorgar
a este ¢l tipico aroma moscatel (14).

28- Palomino: esta es una variedad de uva muy utilizada en la produccion de vinos
generosos pero también es utilizada para vinos. Los alcoholes que podemos encontriu en
esta uva y sus vinos son: 3-metil-l-pentanol, 4-metil-1-pentanol, 5-nonanol, 3-metiltio-1-
propanol, 2-etil-1-butanol, 2-ctil-1-hexanol, los isomeros meso y levo (en mis cantidad)
2,3-butandiol, n-butanol, alcohol bencilico y 3-etoxi-1-propanal. Los aldehidos que se han
encontrado en vinos generosos Palomino son acetaldehido, acetona, 2,3-butanediona, 3-
hidroxi-2-butanona, furfural, benzaldehido y 3-hidroxi-4-fenil-2-butanona. Los ésteres
encontrados fueron: -Isoamil, 2-feniletilacetato, elil-lactato (alanina), dietil-succinato,
dietil-malato y etil-metil-succinato, etil-propil-succinato, y etil-isoamil-succinato; 3-
hidroxi-butanona (ctilacetoacetato), 2-hidroxi-fenilalanina, 3-fenil-propionato. Solo en
vino Palomino: 1-propil y I-hexilacetato. Solo en jerez: 2-feniletilsuccinalo,
etilfenilacetato y dictilflalato. Una vez que los vinos Palominoe han sido afiejados en
barricas de roble se han encontrado algunas y-lactonas. Entre los acetales de esta vaniedad
encontramos ¢n el vino y en el Jercz 1,1-dictoxictanal, 1,1-dietoxi-2-feniletano, 3-
metilbutanal, 4 acetales ciclicos (cis y trans-5-hidroxi-2-metil-1,3dioxanos y cis y trans-4-
hidroximetil-2-metil-1,3-dioxolanas), 1-ctoxi-1-propioxietano, -ctoxi-l-butoxictano; se
encontraron los ac. tipicos de los vinos (85).

29- Paverella: es una variedad de uva en la que existen grandes cantidades de acetato-
¢steres (86, 87).

30- Pear! of Csaba: es una variedad hindit cuyos componentes quimicos la hacen bastante
apreciable en la elaboracion de vinos blancos secos de la region de Haryana (37).

31- Pedro Ximénez: se trata de una variedad de uva a la que se le considera ncutra ya que
posce una fraccion baja de aromas libres que se perciben como tales, sin embargo sus
vinos son suficientemente aromdticos, esto se debe a que ln fraccion de aromas
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combinados es muy grande y por lo mismo el aroma no se percibe hasta que los enlaces
que los unen se hayan roto (44).

32- Pinotage: también llamada Pinot noir x Cinsaut posec 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 tipico que lo
distingue de otros vinos tintos (14, 34, 63).

33- Pinot noir: los compuestos arométicos tipicos de esta variedad son ricos en oxigeno,
generalmente son derivados de etoxi y acetiloxi hidroxicetonas ¢ hidroxiésteres que
provienen de reacciones secundarias de los productos de fermentacion. 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 espafiola que posee bajas concentraciones de
acetatos (38).

35- Rieslander: los compuestos como mono y sesquiterpenos, alcoholes terpénicos,
derivados furdnicos y pirfnicos a sus respectivas concentraciones son los que se encargan
de otorgar a este el tipico aroma moscatel {14).

36- Riesling: los compuestos como mono y sesquiterpenos, alcoholes terpénicos,
derivados furdnicos y pirdnicos a sus respectivas concentraciones son 1os gue se encargan
de otorgar a este el tipico 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 etil-indol-3-lactato-o-fi-
D-glucopirandsido y p-metil-1-en-8,9-diol-9-B-D-glucopirandsido, este ultimo es un
uroterpenol que proviene del metabolismo del limoneno, es un intermediario del epdxido
o puede formarse durante la conservacion del vino por ciclacion dcida catalizada de los
glucdsidos de los monoterpeno E y Z-2,6-dimetil-octa-2,7-dien-1,6-diol (14, 32, 59).

37- Ruldnder; los compuesios como mono y sesquiterpenos, alcoholes terpénicos,
derivados furdnicos y pirdnicos a sus respectivas concentraciones son los que se encargan
de otorgar a este el tipico aroma moscatel (14),

38- Sauvignon-blanc: ¢s una variedad de uva en la que hay altos niveles de alcololes de
fusel (86, 87).
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39- Seheurebe: los compuestos como mono y sesquiterpenos, alcoholes terpénicos,
derivados furdnicos y pirdnicos a sus respectivas concentraciones son los que se encargan
de otorgar a este el tipico aroma moscatel (14).

40- Sultana :son comunes los aldehidos y alcoholes de Ce formados durante el
rompimiento de la célula de 1a uva en la formacién del mosto, sobre todo el 2-hexenal y n-
hexenal (42).

41- Tempranillo: esta variedad de uva es muy usada en Espaifia, posee una baja
concentracion de acetatos. Tiene una concentracion elevada de etanal, propanol y de 2-
metil-1-propanol (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 conio la
damascenona, lo que le marca la cualidad varietal (35, 86, 87).

43- Tinta-barocca: posee cantidades relativamente altas de isoamilacetato que te otorgan
un aroma frugal (14).

44- Traminer: los compuestos como mono y scsquiterpenos, alcoholes terpénicos,
derivados furdnicos y pirdnticos a sus respectivas concentraciones son los que se encargan
de otorpar a este ¢l tipico aroma moscatel. Es una variedad de uva blanca, en la que la
concentracion de compuestos terpénicos serd la que la diferencie de otras variedades (14,
73).

45- Trebbiano: algunos compuestos volatiles caracteristicos 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 sc recolectan a mano (79).

46- En uvas de la especie Vitis labrusca es comin encontrar un compuesto llamado 2,5-
dimetil-4-hidroxi-2,3-dihidro-3-furanona o vulgarmente conocido como furancol, el
mismo no se encuentra en uvas de la especie V. vinifera, por lo menos en concentraciones
altas (42).

47- En vinos de laregion de Verdejo Espaiia se han observado cualidades aromticas niuy
especiales que difieren de otras variedades espafiolas, por ser frutal, fresco, fragante. Se
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encontrd  como  aleohol caracteristico de estos vinos al 3-etoxi-1-propanol; otros
compuestos también tipicos de estos vinos fueron: cis-4-(hidroximetil)-2-metil-1,3-
dioxalano,  trans-4-(hidroximetil)-2-metil-1,3-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 percepcion cs bajo en Verdejo, el mas abundante es metionol, 3-(metionol)propan-1-ol
y también benzotiazol y 2-metil-3(2H)dihidrotiofeno; todos estos no son resultado de la
sulfitacién si no de amino-acidos. Hubo pocos acetales, lactonas y compuestos fendlicos,
los tltimos son todavin menos ya que la fermentacion se hizo sin hollejos. Se encontro un
nivel alto de carbonil-sesquiterpeno (damascenona) (55).

48- Vidadillo: sus compuestos aromdticos son no dependientes de terpenos, existe una
gran cantidad de productos derivados del metabolismo de fenilpropanoides y de
comipuestos que se pensaba que provenian del roble blanco y que han resultado de
diferentes etapas de la fermentacion como: acetovainillona, propiovainillona, escopoletina
y otras cetonas aromdticas. 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- Zenkaji: es ung variedad de uva procedente del Japon, en la que se encontrd 2-netoxi-
5-vinilfenol. En esta variedad la concentracion de 4-terpincol es menor, na se encontraron
otros compuestos terpénicos, ni algunos ésteres, alcoholes o aldehidos encontrados en
otras variedades japonesas; sin cmbargo se identificod metil-palmitato y 3 hidrocarbones
tinicos de la misma (60),

50- Zinfandel: es una variedad de uva tipica del continente americano, en la que existe
como ya se explicd en ¢l capitulo anterior un aroma a pimienta negra y tallo que
aumentaba con el incremento de etanol y le da el toque caracteristico a sus vinos (61).
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Capitulo Vill

CONCLUSIONES

* El vino es una solucion conformada principalmente por agua-etanol con una
cantidad especifica de aziicares segiin sea dulce, semiseco o seco; minerales, compuestos
nitrogenados, compuestos azufrados, acidos, pigmentos y un sin nimero de compuestos
voldtiles que otorgan a cada vino de las distintas variedades de uva un toque especial de
cualidades sensoriales especificas dentro de las que se encuentra el AROMA.

* "El avroma de los vinos ¢s una mezcla significativa de aromas como: raucio,
pungente, floral y frutal",

* Los factores que mils afectan al aroma de una misma misma variedad de uva son:
a) La region
b) El afio, Ia calidad de las uvas y el tratamiento.

* “Entre mds madura esté la uva, mayor serd la produccion de alcchol y mis
intensos se volveran los atributos del aroma®

* "La microfiltracion altera los compuestos coloidales, sobre todo a los
glucosidicos. En el caso de los aromas y cualidades sensoriales se llegan a afectar més, los
vinos con edad que jovenes”,

* "La ultrafiltracion, clarificacion y estabilizacion con membranas y bentonitas
adsorbe y une a mas moléculas del aroma que las conocidas como macromoléculas”,

* "Entre mds rico sea un vino en su composicion, mayor sera la alteracion que
sufran al ser filtrados, sobre tado si los compuestos de que hablamos son coloidales. Lo
mas comun es que las moléeulas voldtiles se queden unidas o adsorbidas en los coloides,
lo que trae como resultado un empobrecimicnto sensorial del vino".

* Los vinos que lienen mediano y bajo porcentaje de alcohol tienen una intensidad
de aroma menor; los vinos mds viscosos son los que tienen mayor porcentaje de etanol

* "Entre mds tiempo se madure un vino, mds voldtiles obtendrd, ya sea por
degradacion de carbohidratos o por extraccion de la madera”
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* El vino que se produce por maceracion carbdnica o también llamado vino de gota
es sensorialmente mejor que el vino de prensa "a excepcion, de su excesiva cantidad de
acetato de etilo que les da astringencia, dureza y acidez".

* De todo el proceso de elaboracion del vino, sobre lo que mas cuidado se debe
poner, para lograr una correcta produccion de compuestos volatiles es la fermentacion, "se
deben cuidar los diferentes sélidos, ya que los mismos afectan el metabolismo de las
levaduras activas, sobre todo la relacion que existe entre los solidos y la cantidad de
oxigeno que queda atrapado entre ellos", puesto que se sabe que en vinos en los que los
solidos insolubles fueron desairados la produccion de alcoholes superiores disminuye y
aumenta la de dcidos grasos de cadena mediana y viceversa para aquellos vinos cuyos
slidos insolubles no fueron desairados. En los vinos a los que se les retiran los solidos
insolubles la cantidad de alcoholes superiores es verdaderamente menor, ya que la
actividad enzimatica de la levadura tiende a aumentar.

* Los vinos con grandes cantidades de ésteres tendran un aroma frutal y floral,
generalmente encontrado en vinos blancos, rosados y en ciertas ocasiones en los vinos
tintos sobre todo cuando éstos son jovenes,

* 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
maximo, se ha terminado la astringencia y sobresalen las notas fendlicas, de lactonas
{madera y especias).

* Los vinos generosos tienen un olor a flor que los caracteriza, pero ademds poscen
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 aromaticas
desde ¢l principio y neutras a las que como uvas no imparten aroma pero sus vinos ya
poseen su cualidad aromética, que se debio a las rupturas hidroliticas de ciertos enlaces,
reacciones de redox, y de derivados de metabolitos secundarios durante la fermentacion.
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Recomendaciones para la elaboracion de un mejor vino

* Determinar la calidad del vino en base a la composicion del jugo y a la relacion que
existe entre sus componentes aromaticos.

* Estudiar como influyen en la calidad sensorial de tos vinos, los dcidos grasos de cadena
corta y los compuestos azufrados.

* Utilizar los compuestos volatiles de 6 carbones, para identificar la madurez en la uva
aromdtica con ta que se elabord el vino.

* Estimular la fermentacion por medio de la adicion de aire y ergosterol, antes del
inoculo.

* Estudiar el efecto de las temperaturas bajas de fermentacién (maximo 25°C), sobre In
produccion de ésteres y alcoholes superiores.

* Determinar la similitud entre vinos Cabernet Sanvignon de diversos grupos geogrificos.

* Realizar un vino blanco de calidad, a partir de un jugo claro y desairado, por medio de
una fermentacion lenta a bujas temperaturas.
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