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1. Introduccion

Los aromas varietales son los responsables de la tipicidad del vino, puesto que proceden de la propia
uva (Rocha et al., 2007) y de ellos terpenos y C13-norisoprenoides son los més importantes. Estos pueden
encontrarse como compuestos aromaticos libres o como compuestos glicosilados. Los primeros son aque-
llos que pueden ser detectados directamente por el olfato, mientras que los segundos se corresponden con
aquellos que estan unidos a un azucar mediante un enlace glicosidico, por lo tanto inodoros, manifestan-
dose tnicamente cuando son liberados a través de diversas reacciones quimicas o enzimaticas.

La uva Godello es la variedad blanca mas importante de la Denominacion de Origen (D.O.)
Valdeorras. El objetivo de este estudio fue estudiar la composicién terpenica de esta variedad en la
cosecha 2009. Estudios previos de las caracteristicas sensoriales de los vinos elaborados con variedad
Godello en la D.O. Valdeorras, describieron estos vinos como afrutados (Vilanova, 2009).

2. Material y Métodos

Muestras: Las muestras de uva (3 kg) de la variedad Godello de los vifiedos de D.O. Valdeorras fueron
recogidos en el momento Optimo de maduracion en la cosecha de 2009. Las uvas fueron despalilladas de
forma manual y prensadas. El mosto extraido se almaceno a -20°C hasta el momento de su analisis.

Preparacion de muestra. La extraccion y fraccionamiento de los compuestos libres y glicosilados se
lleva a cabo mediante extraccion en fase solida (SPE) seglin la metodologia descrita por Oliveira et al. (2008).
El analisis de los extractos obtenidos se lleva a cabo mediante cromatografia de gases acoplada a espectro-
metria de masas (GC-MS), con identificacion por comparacion de los espectros de masas y los tiempos de
retencion de los patrones puros. Las concentraciones se expresan como equivalentes de 4-nonanol.

3. Resultados y discusion

La concentracion total de terpenos detectados en la fraccion libre y en la fraccion ligada ha sido 5,7pg/L
y 33,0ug/L, respectivamente. La presencia de terpenos libres supuso el 15 % de la cantidad total de terpe-
nos detectados en el mosto procedente de esta variedad.

En la figura 1 se muestra a nivel individual los compuestos detectados tanto en la fraccion libre como
en la glicosilada.

Sélo se han detectado cinco terpenos en la fraccion libre, de los cuales Geraniol ha sido el mas abun-
dante (3,5ug/L). Los restantes compuestos terpénicos identificados no superan el microgramo por litro.
Linalol, Nerol y Geraniol proporcionan aromas florales, mientras que Citronelol aromas citricos.

En la fraccion ligada, se han detectado 13 terpenos, que en general presentan niveles superiores que en
la fraccion libre. Cabe destacar la importante contribucion de 6xido furanico de linalol cis (7,5ug/L) y (Z)-
8-hidroxilinalol (6,6pg/L), asi como otros en menor concentracion (3,7-dimetil-1,5-octadien-3,7-diol y
acido geranico) que son precursores de terpenos que proporcionan notas florales, verdes y térreas.

4. Conclusiones

En este trabajo se ha estudiado la composicion terpénica en mostos de la variedad Godello de la D.O.
Valdeorras. Se han identificado un mayor niimero de compuestos de naturaleza terpénica en la fraccion
glicosilada frente a la libre. Cabe destacar la presencia de compuestos que proporcionan notas florales,
citricas y herbaceas, tal como se ha identificado en estudios sensoriales previos sobre esta variedad.

101



MOI=¥ seminario Sobre Biodiversidad Vegetal en el Sistema Agroforestal Atlantico

Agradecimientos

Los autores desean mostrar su agradecimiento al Consejo Regulador de la D.O. Valdeorras por su
colaboracion en este trabajo, asi como al Ministerio de Ciencia e Innovacion y a la Xunta de Galicia
por la financiacion de los diferentes programas de investigacion.

Referencias

Oliveira J.M., Oliveira P., Baumes R.L., Maia M.O. 2008. Volatile and glycosidally bound composition of
Loureiro and Alvariio wines. Food Sci. Technol. Int. 14: 341-353

Rocha S.M., Coelho E., Zrostlikova J., Delgadillo 1., Coimbra M.A. 2007. Comprehensive two-dimensional
gas chromatography with time-of flight mass spectrometry of monoterpenoids as a powerful tool for grape
origin traceability. J. Chromatogr. A. 1161: 292-299

Vilanova M., Masa A., Tardaguila J. 2009. Evaluation of the aroma descriptors variability in Spanish grape
cultivars by quantitative descriptive analysis. Euphytica 165: 383-389

Figura 1. Concentracion de terpenos en la fraccion libre y glicosilada en la variedad Godello de la D.O.
Valdeorras.

Rl
[=3

o

o
=}

=
[=3
|

Concentracion(ng/L)
> (=)
=1

A B C D E|F G H I J K L M N O P Q R
Libres

Glicosilados

Terpenos

Libres: A:Linalol; B:Oxido piranico de linalol trans; C:Citronelol; D:Nerol; E:Geraniol

Ligados: F:Oxido furanico de linalol trans; G:Oxido furanico de linalol cis; H:Linalol; L:o-terpineol; J:0xido
piranico de linalol trans; K:Oxido piranico de linalol cis; L:Nerol; M:Geraniol; N:3,7-dimetil-1,5-octadien-
3,7-diol; O:Hidroxicitronelol; P:(E)-8-hidroxilinalol; Q:(Z)-8-hidroxilinalol; R:Acido geranico.
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