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ESTUDIO DE LOS COMPUESTOS FISICOQUÍMICOS Y LA 
PERCEPCIÓN SENSORIAL DEL DIACETILO EN VINOS 

TINTOS

El perfil láctico que tienen los vinos se debe, en gran parte,
a la acción de las bacterias del ácido láctico durante la
fermentación maloláctica. Además de la transformación del
ácido málico en ácido láctico, se obtienen otros
subproductos derivados del metabolismo del ácido cítrico,
como el diacetilo (olor a mantequilla), que en grandes
cantidades pueden constituir un defecto aromático en vinos
tintos.

El objetivo del trabajo es evaluar las características
fisicoquímicas y sensoriales de vinos tintos biodinámicos de
Tempranillo elaborados en la Ribera del Duero en la
vendimia 2022.

• Se ha detectado una relación entre los parámetros
fisicoquímicos y la percepción sensorial: la intensidad de
capa se ha correlacionado con el parámetro IPT; la
intensidad de olor se asocia con su elevado contenido en
acidez volátil; y los descriptores de mantequilla y láctico
se han vinculado con mayor contenido en ácido láctico.

• Se requieren investigaciones adicionales para relacionar
la formación del diacetilo en las distintas etapas de
elaboración con las características fisicoquímicas.
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