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El perfil lactico que tienen Ios vinos se debe, en gran parte, objetivo del trabajo es evaluar las Caracterl’sticas
a la accion de las bacterias del acido Iactlco durante la f|S|Cqu|mlcasysensoriales de vinos tintos biodinamicos de

fermentacién malolactica. Ademas de la transformacion del Tempranillo elaborados en l|la Ribera del Duero en la

acido malico en acido lactico, se obtienen otros vendimia 2022.

subproductos derivados del metabolismo del acido citrico,

como el diacetilo (olor a mantequilla), que en grandes

cantidades pueden constituir un defecto aromatico en vinos

tintos.
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15 muestras de vino tinto elaboradas en la bodega

Dominio de Pingus, procedentes de varias parcelas de
Tempranillo cultivadas en biodinamico, fermentadas Analisis fisicoquimico mediante FTIR y equipo

espontaneamente en diferentes recipientes (de madera €nZimatico. 8586-2014
y de acero inoxidable) y con fermentacion malolactica ' '
espontanea.
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Analisis sensorial

« Se ha detectado una relacion entre los parametros
e fisicoquimicos y la percepcion sensorial: la intensidad de

D&-Mantequilla {Diacetilo)

i capa se ha correlacionado con el parametro IPT; la
Los vinos 13 v 14 se caracterizan por el descriptor D2 (intensidad de |ntenS|dad de OIOr Se aS()Cla Con Su elevadO COnter"dO en

capa).

Los vinos 9 y 11 presentan una mayor influencia del descriptor D3 aCIdeZ VOlétIls y IOS deSC”ptOreS de manteqUI”a y IéCtICO
(intensidad de olor) se han vinculado con mayor contenido en acido lactico.

Los vinos 6 y 10 destacan por los descriptores asociados a la

CP2 (30,32 %)

mantequilla y el perfil lactico (D5 y D6), una caracteristica también

observada en el vino 15. * Se requieren investigaciones adicionales para relacionar

Figura 1 Analizis de componentes principales de las muestras v de los

Gescrpores condfereies estactoanrte SgCaNeS la formacion del diacetilo en las distintas etapas de
elaboracion con las caracteristicas fisicoquimicas.

CP1 (50 %)

Analisis fisicoquimico

Tabla {: Valores medios v desviacion estéandar de los parametros fisicoguimicos, Letras distintas indican dife estadisticamente 33 -
significativas entre las muestras (p < 0,058), segln el test de medias LSD-Fischer
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[% vol) acdtico) tartirica) iz izl [mg/L) i
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10 14514000 e O41+0,02 cd 3884001 d 4500.30c 8520 1cdal 7741 ef 13,000:0,100cd O, I +0,04 3 01340015 11#03b 324010 17547 fg
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Figura_2; Analisis de mmpurerté:sﬂ EI|'|"'l'ﬁ';‘|l;‘f‘fE|zI-"g de las muestras y de los

En la Tabla 1 se observan diferencias significativas en todos los parametros menos para AC KN OW E D G E M E N TS
L:-EFEFHEEF-DE 'ISI-'.Z.‘-:]E‘,IJIFI'II-:DE E-IQI‘IIT_EE[WDE
+ + . . . - : I
la G+F (glucosa fructosa) y el acido malico, indicando que todos los vinos han Codificacién del andlisis de componentes principales (Figura 2)- GA: Grado
realizado las fermentaciones alcohdlica y malolactica por completo. alcohdlico; AV: Acidez voldfil; AT: Acidez total; GLI: Glicerol; IPT: indice de

El Analisis de Componentes Principales (Figura 2) permite agrupar los vinos de la polifencles totales; IC: Intensidad colorante; LAC: Acido lactico; TAR: Acido
.. tartarico; CIT: Acido citrico
siguiente manera:

« Los vinos 7, 13 v 14 se caracterizan por altos niveles de glicerol, IPT e IC.

« Los vinos 2, 5, 6 v & destacan por su contenido en acido lactico.
« Los vinos 9 y 10 se distinguen por el grado alcohdlico y el acido citrico.
« Elvino 11 tiene alta acidez volatil y alta acidez total.

olv=100

El analisis de la Figura 1 y Figura 2 muestra que:
« Los vinos 13 y 14 se identifican con el descriptor D2 (intensidad de
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capa) v se caracterizan con mayor |PT.
« Los vinos 9 yv 11 comparten el descriptor D3 (intensidad de olor) y

se asocian también con acidez volatil elevada.
« El vino 6 se caracteriza por los descriptores DS (mantequilla) y D6
(lactico) y destaca también por su contenido en acido lactico.
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