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Resumen

La percepcion del aroma que experimentamos durante la ingesta de vino se puede diferenciar en
una percepcion inmediata, como consecuencia de la primera deglucién y posterior exhalacién
(también denominado “swallowing breath”), y la percepcion prolongada, que se produce como
resultado de las sucesivas acciones de tragado/exhalacién, y que es responsable de la persistencia
aromatica del vino (también Illamada after-odor). En esta Gltima, los compuestos aromaticos
adheridos a la mucosa oral y faringea son liberados hacia los receptores olfativos gracias a los
flujos respiratorios de exhalacién. La monitorizacion de las moléculas aromaticas en condiciones
-in vivo es esencial para conocer las transformaciones que experimentan estos compuestos
durante su pasaje oral, y correlacionan mejor con los estudios sensoriales que permiten evaluar
cambios en la percepcion del aroma en el transcurso del consumo (tiempo-intensidad, TDS).

Por lo tanto, en este trabajo, se ha optimizado un método basado en la extraccion del aroma en el
interior de la cavidad oral mediante la aplicacion de un twister de PDMS incluido en el interior
de un dispositivo de vidrio hecho a medida que permite la monitorizacion de los compuestos del
aroma contenidos en la cavidad oral, evitando el contacto del dispositivo con la saliva y la mucosa
oral. Los twisters con los compuestos del aroma se analizan posteriormente mediante TDU-CIS-
GCMS. La optimizacién del método (tiempo de extraccion, concentracién) y su calidad analitica
(repetibilidad, rango lineal, etc), se realiz6 empleando un vino sintético aromatizado con 17
compuestos aromaticos en el rango de concentracion que se encuentra generalmente en los vinos.
El método optimizado se aplicé ademas a 11 vinos con diferente composicion quimica y volatil.
El método permitié evaluar la persistencia intraoral de hasta 40 compuestos volatiles que se
encuentran en el vino en muy baja concentracion (< 1mg/L). Ademas, se comprobaron
importantes diferencias en las cinéticas de liberacion intraoral dependiendo del tipo de compuesto
(caracteristicas fisicoquimicas) y de la composicion no volatil del vino.
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