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RESUMEN:

En este trabajo se estudid el perfil aromdtico de vinos blancos elaborados con variedades
minoritarias de la D.O.Ca. Rioja (Tempranillo blanco, Maturana blanca y Turruntés) en
comparacidén con otras tradicionales de la zona (Viura, Garnacha blanca y Malvasia riojana).
Se observaron importantes diferencias varietales en la concentracidn de compuestos con
gran incidencia organoléptica. Tempranillo blanco destacé por una concentracidn elevada de
acetato de isoamilo, butirato de etilo y diacetilo. Maturana blanca presenté un alto
contenido en acetato de isoamilo y Turruntés alcanzé la concentracion mas elevada de
alcoholes superiores y de 2-feniletanol. El andlisis discriminante permitié la separacién de los
vinos varietales, y mostrd similitudes entre algunas variedades segun la funcion considerada.
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1. Introduccidén

En los vinos blancos el aroma es considerado el principal atributo de calidad.
Atendiendo a su origen los compuestos aromaticos se clasifican en primarios o varietales,
secundarios o fermentativos y terciarios o de envejecimiento. En las variedades neutras la
mayor parte de las sustancias aromaticas del vino se generan durante la fermentacion
alcohdlica debido al metabolismo de las levaduras (1). Su contenido estd muy influenciado por
las caracteristicas de la uva (variedad, estado sanitario, grado de madurez...) y por las
condiciones de desarrollo del proceso fermentativo (levaduras, aminodcidos, temperatura,
desfangado....).

Son numerosos los estudios (2, 6) que indican el importante papel que desempeiia la
variedad de uva en la calidad aromatica de los vinos blancos. Por otra parte, la recuperacion y
el mantenimiento de las variedades minoritarias en las diferentes zonas viticolas puede
aportar un valor afiadido de diferenciacion y tipicidad a los vinos de cada region. En la D.O.Ca.
Rioja desde el afio 2008 estan autorizadas las variedades minoritarias blancas: Tempranillo
blanco, Maturana blanca y Turruntés. La variedad Tempranillo blanco, deriva de Tempranillo
tinto por mutacion natural, y fue localizada en La Rioja en 1988. Maturana blanca y Turruntés
se cultivaron desde antiguo en la zona y fueron recuperadas en vifiedos viejos. Las variedades
Tempranillo blanco y Maturana blanca Unicamente estan autorizadas en la D.0.Ca. Rioja. Se
trata de variedades aptas para la elaboracidn de vinos de calidad, que ademds pueden aportar
un valor afiadido de diferenciacion vy tipicidad a los blancos de esta region (4). La variedad
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Turruntés es una sinonimia de Albillo mayor, y como tal se cultiva en diferentes zonas
espafolas.

En este trabajo se ha estudiado el perfil aromatico fermentativo de vinos blancos
elaborados con las variedades minoritarias de la D.0.Ca. Rioja en comparaciéon con las
variedades mas tradicionales de la zona.

2. Material y métodos

El estudio se llevé a cabo durante ocho campafias entre 2005 y 2013 en vinos
elaborados con uva de diferentes variedades blancas procedente de la Finca La Grajera
(Logroiio. La Rioja), propiedad del Gobierno de La Rioja. Las variedades minoritarias estudiadas
fueron: Tempranillo blanco, Maturana blanca y Turruntés, y las variedades tradicionales: Viura,
Garnacha blanca y Malvasia riojana. La uva se recogié en el momento éptimo de madurez y en
perfecto estado sanitario. El mosto obtenido mediante estrujado y suave prensado se
desfangd con enzimas pectoliticas (1 g/hl) a baja temperatura (10 2C) durante 20 horas.
Posteriormente, se distribuyd en depdsitos de acero inoxidable de 100 I, en los que se
desarrollé la fermentacidn alcohdlica con siembra de levaduras (Zymaflore X16, Laffort) a
temperatura controlada (18-20 2C). Una vez concluida los vinos se trasegaron, se sulfitaron y
se conservaron a 52 C durante un mes para favorecer su estabilizacion.

Los compuestos volatiles fermentativos se determinaron por Cromatografia de Gases
mediante extraccion con diclorometano (5). Para el estudio estadistico de los resultados se
aplicé el analisis de varianza ANOVA, mediante el programa estadistico SPSS versidn 20.2. En
caso de existir diferencias significativas, p< 0.05, se utilizé el test de Tukey para la separacion
de medias. Asimismo, se realizo el analisis discriminante de los resultados obtenidos.

3. Resultados

La composicion volatil de los vinos (Tabla 1) mostro diferencias significativas entre las
variedades estudiadas en numerosos compuestos (1-propanol, 1-butanol, 2-feniletanol,
alcoholes superiores, 1-hexanol, cis-3-hexenol, acetato de isoamilo, 3-hidroxibutirato de etilo,
butirato de etilo y diacetilo), algunos de ellos con gran incidencia sensorial en el vino. El
acetato de isoamilo, uno de los principales compuestos impacto (2) (aromas a platano y
banana) superd el umbral de percepcidon aromatica (3) en todos los vinos, excepto en la
variedad Malvasia, y fue mas elevado en Tempranillo blanco y Maturana blanca. El diacetilo,
compuesto impacto con un papel bastante controvertido, inicamente estuvo por encima del
umbral aromdtico en Tempranillo blanco. Los ésteres etilicos de dacidos grasos son
responsables de los aromas afrutados, en los vinos de Garnacha blanca se obtuvo un
contenido total mas elevado, siendo etil-3-hidroxibutirato y butirato de etilo (aromas a pifia,
kiwi y fresa) significativamente superiores a Malvasia. El 2-fenil-etanol (aroma a rosa) alcanzé
un contenido mas elevado en los vinos de Malvasia y Turruntés, sin diferencias respecto a
Viura, y en todos los casos estuvo por encima del umbral de percepcién. Otros autores (6)
también encontraron elevados contenidos de este compuesto en vinos varietales blancos. Los
alcoholes C6 (hexanol y cis-3-hexenol), con aromas herbaceos, alcanzaron un contenido mas
elevado en los vinos de Garnacha blanca y Viura respectivamente.
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Tabla 1. Composicidn volatil (mg/l) de los vinos elaborados con diferentes
variedades.
Media + desviacion (n = 8)

Tempranillo

Maturana

Garnacha

Compuestos Turruntés Malvasia Viura G.S.
blanco blanca blanca

1-Propanol 26.0+4.6a 243+3.8a 10.8+1.9¢c 20.0t4.4ab 10.1+2.0c 13.4+2.8bc HEE
Isobutanol 234171 25.6%6.5 31.0+6.6 29.2+£10.6 269+4.7 30.7+6.6 NS
1-Butanol 0.56+0.23ab | 0.63+0.10a [ 0.48+0.30ab [ 0.57+0.13ab | 0.28+0.01b [ 0.43+0.16ab **
Alc. amilicos 166 t 34 181 +48 213 +42 212+48 204 + 29 219+43 NS
2-Fenil-etanol 20.1+8.2b 27.6+16b 63.6+13a 29.5+9.1b 57.5+9.7a 42.3+11ab FAx
Z Alcoholes sup 236+46b 260+ 57 ab 319t47a 291+ 61ab 299 + 34 ab 306+ 51 ab *
1-Hexanol 0.60+0.27ab | 0.72£0.18ab | 0.44+0.19b | 1.43+0.93a [ 0.64+0.21ab | 0.62+0.27ab | ***
cis-3-Hexenol 0.41+£0.18ab | 0.07+£0.04c 0.07+£0.02c | 0.12+0.07bc | 0.06+0.04c | 0.52+0.28a HAx
Acet. isoamilo 6.92t3.6a 6.97t3.6a 3.28+ 1.7 ab 5.67+3.0ab 250x16b 3.91+21ab *
Acet. hexilo 0.49+0.31 0.31+0.22 0.42+0.33 0.87 £0.62 0.17 £0.07 0.26 £0.21 NS
Acet. 2-feniletilo 0.53+0.53 0741061 0.97 £ 0.57 0.43+0.25 0.96+0.83 0.48+0.29 NS
I Acetatos 7.94 +3.51 8.02 +4.00 4.68 +2.14 6.97 + 3.82 3.62 + 1.56 4.65 +2.31 NS
Propionato etilo 0.08 £ 0.04 0.07 £0.02 0.17£0.35 0.09 £0.04 0.06 £0.03 0.07 £0.03 NS
3-OH-butirato etilo [ 0.29+£0.09ab | 0.23+0.08ab | 0.23+0.09ab | 0.38+0.13a | 0.19+0.05b | 0.23+0.04 ab **
Isobutirato etilo 0.04 £0.02 0.04 £0.02 0.04 £0.02 0.04 +0.02 0.03+0.01 0.04 +0.02 NS
Butirato etilo 0.32+0.09a | 0.26 £0.07ab [ 0.21+0.07ab | 0.32+0.12a 0.17+0.07b | 0.2310.11ab *
Hexanoato etilo 0.44 £0.22 0.43+0.12 0.46 £0.15 0.50+0.28 0.39+0.22 0.45%0.19 NS
Octanoato etilo 0.31+0.18 0.28 +0.09 0.37+0.17 0.29+0.22 0.39+0.27 0.31+0.19 NS
I Esteres 1.47 £ 0.53 1.29+0.21 1.48 + 0.53 1.62 £ 0.59 1.23 £ 0.54 1.32+0.46 NS
Ac. isobutirico 1.58+0.87 2.21+0.51 2.02+1.0 1.95+0.61 1.76 £ 0.94 1.87+0.79 NS
Ac. butirico 1.44 £0.68 1.28+0.63 1.13+0.45 1.31+0.53 0.94+0.53 1.09+0.45 NS
Ac. isovalérico 0.79+£0.80 1.26+0.71 196 +1.43 1.06 +0.78 1.86 £1.58 1.45+1.00 NS
Ac. hexandico 4.79 £ 0.49 4.47 +0.75 3.72+0.98 4.67 £0.92 3.75+0.70 4.39+0.97 NS
Ac. octanoico 4.94 +0.97 442+1.16 446 +1.55 5.18 £ 1.49 4.42+1.09 4,92 +2.56 NS
X Acidos 14.4 + 2.85 14.3 +1.80 14.5+3.21 15.0 £ 3.08 13.2+2.73 14.8 + 3.69 NS
Butirolactona 1.91+1.63 1.91+1.23 297+13 2.01+£2.03 1.27 +1.58 1.74+1.15 NS
Acetoina 3.85+3.61 3.00+3.45 0.728 £ 0.69 2.10+2.04 1.38+2.29 0.771+0.56 NS
Diacetilo 0.72+0.60 a 0.48+0.22 b 0.22+0.14b | 0.39+0.22ab | 0.33+0.42ab | 0.24 +0.13ab *
Metionol 0.52+0.31 0.68 £ 0.36 1.25+1.34 0.54 £ 0.49 0.81+0.61 1.05+1.17 NS

G.S.: (*) p<0.05, (**) p<0.01, (***) p<0.001 y NS no significativo. Letras diferentes en la misma fila indican diferencias significativas

El analisis candnico discriminante de los resultados (Figura 1) permitio la separacion de
los vinos varietales en tres grupos segun la funcién 1 (56.3 % varianza), siendo las variables con
mayor poder discriminante: butirato de etilo, 1-butanol, butirolactona y 1-propanol. Segin
esta funcion por un lado se agruparon los vinos de Tempranillo blanco y Maturana blanca, por
otro los de Turruntés, Malvasia y Viura, mientras que los de Garnacha blanca aparecieron
separados del resto.
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Figura 1. Analisis candnico discriminante de la composicidon aromatica de los vinos

407




La funcidn 2 (12.7 % varianza) estuvo definida por el contenido de metionol, alcoholes
amilicos, butirato de etilo y acetato de isoamilo, y dio lugar a una buena separacion de los
vinos de Garnacha blanca.

4. Conclusiones

Los resultados obtenidos en este trabajo han puesto de manifiesto la existencia de
notables diferencias en la composicion aromatica de los vinos blancos elaborados con las
variedades autorizadas en la D.0O.Ca. Rioja. Se ha observado que las variedades minoritarias
Tempranillo blanco y Maturana blanca pueden contribuir a la diferenciacion aromatica de los
vinos de la zona, por el contrario la variedad Turruntés ha mostrado un perfil aromatico
bastante similar a las variedades tradicionales (Viura y Malvasia). Por otra parte, Garnacha
blanca ha dado lugar a vinos con una composicion aromatica caracteristica bastante diferente
al resto, por lo que puede considerarse una variedad interesante a nivel aromatico.
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