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1. Introduccion

El “Valle del Salnés” es la subzona de la D.O. Rias Baixas con mas del 50% de la superficie viti-
cola de la D.O.. Dentro de las variedades de uva cultivadas en esta D.O., la Albarifio (Vitis vinifera L.)
se destaca como la mas representativa, suponiendo un 95% de la produccion total (Consello Regulador
D.O. Rias Baixas, datos cosecha 2009).

En el presente trabajo, se realiz6 una caracterizacion aromatica de la uva Albarifio producida en el
Valle del Salnés en la cosecha 2009.

2. Material y Métodos

La uva empleada se obtuvo de un vifiedo de la variedad Albariiio (Pe Redondo, Bodegas
Martin Codax) situado en el Valle del Salnés, dentro de la D. O. Rias Baixas en la cosecha
2009. Los mostos obtenidos fueron sulfitados a razéon de 40mg/L y desfangados durante una
noche a 10°C. La fermentacion alcohdlica se realizd siguiendo el método propuesto por
Sampaio et al. (2007). Al final de la fermentacion los vinos obtenidos fueron trasegados, sulfi-
tados y embotellados.

Las extracciones, identificacion y cuantificacion de los compuestos volatiles se realizaron
por el método Oliveira (2006). La identificacion se realizd con un cromatdgrafo de gases
Chrompack CP-9000 equipado con inyector Split/Splitness y un detector de ionizacion de llama
(FID).

3. Resultados y Discusién

En los vinos analizados se identificaron y cuantificaron, por el método de GC-FID, com-
puestos volatiles pertenecientes a las familias de los monoterpenos, C;-norisoprenoide, com-
puestos en C,, alcoholes, ésteres y acetatos, acidos volatiles y fenoles volatiles. Para cada
compuesto volatil cuantificado, se calculd el valor de su actividad aromatica (OAV) como
cociente entre la concentracion detectada y su umbral de percepcion. En la tabla 1 se muestran
las concentraciones medias, el OAV y los descriptores de los compuestos volatiles presentes en
concentraciones superiores a su umbral de percepcion (Ui), asi como de los monoterpenos lina-
lol y citronelol, que si bien se encuentran en concentraciones por debajo de su umbral de per-
cepcioén, han sido largamente descritos como identificadores aromaticos de los vinos
“Albarifios” (Cortes et al., 2003)

A pesar de que los compuestos mayoritarios cuantificados en los vinos de Albarifio, fueron los
pertenecientes al grupo de los alcoholes y de los acidos volatiles, al analizar la repercusion de cada
componente en el aroma (unidades OAV), se observo que son la b-damascenona, y los ésteres eti-
licos del acido hexanoico y octanoico los que afectan de forma mas importante al aroma del vino.

Basandonos en los descriptores aromaticos de los compuestos con mayor incidencia en los
vinos analizados, se trataria de vinos afrutados, principalmente con aromas de manzana y fruta
madura. Cabe destacar también, los aromas florales (principalmente rosas), amielados y los espe-
ciados derivados de alcoholes, Cy3-norisoprenoides y acetatos. Estos descriptores coinciden con
los utilizados por catadores en estudios previos (Vilanova y Vilarifio, 2006; Campo et al., 2008),
que destacaron la predominancia de aromas afrutados, principalmente manzana, frutas tropicales y
fruta madura, y de rosas.
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4. Conclusiones

En este trabajo realizado sobre la composicion volatil de vinos Albarifio procedentes de vifiedos
del Valle del Salnés en la cosecha 2009 hemos observado, una vez mas, que estos vinos destacan por
su contenido en compuestos que aportan aromas principalmente afrutados y florales.
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Tabla 1. Concentracién individual (ug/L), Ui, OAV y descriptores de los compuestos volatiles detectados en los
vinos de Albarifio.

Tabla 1. Concentracion individual (ug/L), Ui, OAV y descriptores de los compuestos volatiles detectados en
los vinos de Albarifio.

Familias de Concentracion

compuestos Compuesto (u g/l) Ui (ug/l) OAV Descriptor aromético
Monoterpenos Linalol 11,8 25 0,47 Floral, lavanda
Citronelol 26,3 100 0,26 Citrico
. c13 . B-damascenona 7,5 0,05 149,82 Manzana, rosa, miel
norisoprenoides
Alcoholes 2-+3-metil-1-butanol 52275,6 14000 3,73 Rosa, lila, especias, miel
2-feniletanol 20518,8 10000 2,05 Rosa, fruta madura
Esteres etilicos y 3-metil butanoato de Frutal. manzana
acetatos etilo 13,4 3 4,47 ?

Frutal, manzana, fruta
hexanoato de etilo 3753 14 26,81 madura
octanoato de etilo 168,3 5 33,65 Manzana, fruta madura

Acetato de 2- Rosa, miel, tabaco
feniletilo 1061,4 250 4,25 > >
o acido 2+3- .
Acidos . 171,7 34 5,05 Queso, rancio, sudor
metoxibutirico
acido hexanoico 928,3 420 2,21 Sudor, aceite vegetal
acido octanoico 2525,6 500 5,05 Queso, sudor
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