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INTRODUCCION OBJETIVO

El perfil organoléptico de los vinos tintos constituye un marcador fundamental de Estudiar en cinco vinos tintos de las afiadas 2023 y 2024 de una bodega de la
calidad y esta fuertemente influenciado por la actividad de los microorganismos a lo Denominacion de Origen Ribera del Duero:

largo de las distintas etapas del proceso de elaboracién. Entre los compuestos e Los principales compuestos volatiles responsables del perfil lactico al final de la
responsables de la complejidad aromatica, los compuestos volatiles asociados al vinificacion.

caracter lactico desempenan un papel clave, especialmente en vinos en los cuales e La influencia de las poblaciones microbianas a lo largo de las distintas etapas del
tiene lugar la fermentacion malolactica. proceso de elaboracion.

METODOLOGIA

5 vinos tintos de dos afiadas (2023 y 2024) elaborados en Bodegas y Vifiedos Alnardo Todas las muestras se analizaron microbiolégicamente mediante qPCR.
SL procedentes de varias parcelas de uva Tempranillo, con fermentacién alcohdlica y Por GS-MS se analizaron las muestras tomadas en la etapa 5: vino

maloldctica espontdnea. Muestreos en distintos puntos de la vinificacién (Fig. 1). terminado.

Fermentacion Fermentacion
alcohdlica (FA) Prensado malolactica (FML)

| |
Diacetilo Pentanodiona Acetoina Saccharomyces cerevisiae L. brevis/hilgardii/fermentum

Zygosaccharomyces spp. L. plantarum/casei/mali
Lachancea thermotolerans Oenococcus oeni
Pediococcus spp.

AT

Toma de muestra Tomade muestra Tomade muestra Toma de muestra Toma de muestra ‘. . = .
Fase 1. mosto Fase 2: inicio FA Fase 3: fin FA Fase 4. fin FML Fase 5: vino terminado Qe =D

Figura I: Esquema del proceso de vinificacién y momento de la toma de muestras en 5 etapas diferentes. Figura 2: Esquema de andlisis por GS-MS y gPCR.

RESULTADOS

Tabla 1: Compuestos volatiles determinados por GC-MS (valores medios + desviacion estandar de las muestras, afadas 2023 y 2024).

VENDIMIA 2023 VENDIMIA 2024

Muestra Diacetilo| Pentanodiona Acetoina Diacetilo Pentanodiona  Acetoina

PS1 8,4° + 0,1 0,2+ 0,0 0,5°+ 0,1 38,69+ 0,3 1,6+ 0,0 40°+0,2

PS2 19,7°+ 0,6 0,6°+0,0 1,1°+0,0| 44,3°+0,2 0,9°+0,0 0,6°+0,0

PS3 9,7+ 0,4 0,5°+0,0 22°+00| 74°10,2 0,0°+0,0 0,1+0,0

PS4 121,1°+0,8 0,5°+0,0 |04°+00 243°+03 | 04°+0,0 1,1°+ 0,1

PS5 27,3+ 0,6 1,0+ 0,0 04°+00| 33,66+0,5 117401 1,6°+0,2
p-valor <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001

Diacetilo: butanodiona (mg/L), Pentanodiona: 2,3-pentanodiona (mg/L), Acetoina: 3-hidroxi-2-butanona (mg/L). Letras distintas indican
diferencias estadisticamente significativas entre las muestras (p < 0,001), segun el test de medias LSD-Fischer dentro de la misma etapa.

El analisis de varianza (ANOVA), Tabla 1, revela diferencias estadisticamente significativas (p < 0,001) entre las muestras para los tres compuestos volatiles evaluados
(diacetilo, pentanodiona y acetoina) en las dos afadas estudiadas. Asimismo, todas las muestras superaron los limites de deteccion establecidos por Ochando et al.
(2018) fijados en 2,5 mg/L para diacetilo y, particularmente en la afnada 2024, también excedieron los valores de deteccion (0,9 mg/L) para la pentanodiona.
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Figura 3: Correlacion de Pearson entre las comunidades microbianas a lo largo del proceso de elaboracion del vino y los compuestos volatiles (diacetilo, pentanodiona y acetoina).
El niumero en la caja representa el valor de la correlacion (rojo: correlacion positiva; azul: correlacion negativa). Sc: S. cerevisiae, Zyg: Zygosaccharomyces spp., Lt: L. thermotolerans,
Lbhf: L. brevis/hilgardii/fermentum, Lpcm: L. plantarum/casei/mali, Oeni: O. oeni, Ped: Pediococcus spp.

El analisis de correlacion de Pearson, Figura 3, muestra asociaciones positivas entre Lachancea thermotolerans y L. brevis/higardii/fermentum en distintas etapas de la
vinificacion, con las concentraciones de diacetilo y pentanodiona. Oenococcus oeni presentd una correlacion positiva con el contenido de diacetilo en etapas
iIntermedias, mientras que en la etapa final de la elaboracion se observo una correlacion negativa de este microorganismo y el diacetilo. Pediococcus spp. evidencio
una correlacion positiva en la fase final de la elaboracion con los niveles de pentanodiona y acetoina.

CONCLUSIONES

La formacidn de estos compuestos volatiles relacionados con el perfil lactico de los vinos esta asociada a la dinamica de las poblaciones fermentativas en las
distintas etapas de vinificacion.
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