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RESUMEN 

En el presente trabajo . se ha puesto a punto un a tecnica 
mediante destilacion a presion reducida para separar en muestras de 
vinos tintos y most os en fe rmentacion los volatiles mayoritarios, 
entendiendo por tales, aquellos que se encuentran como minimo en 
unas concentraciones comprendidas entre 0'5 y 5 mg/1. 

INTRODUCCION 

Los componentes aromaticos de los vinos no son exclusivamente 
el producto de la fermentacion del mosto de uva , sino que son el 
resultado fin al de una larga secuencia biologica , bioquimica y tecno­
logica que tiene lugar en el propio grano de uva , a 10 largo de la fer­
mentacion y durante el proceso de envejecimiento del vin~. 

A los compuestos aromaticos se les denomina tambien volatiles , 
y por ahora la tecnica mas adecuada para su determinacion es la cro­
matografia de gases. Para analizar los volatiles es conveniente divi ­
dirlos en dos grupos, en funcion de la concentraci6n en que se 
encuentran: los volatiles mayoritarios, cuyas concentraciones mini­
mas estan comprendidas entre 0'5 y 5 mg/I. , y los minoritarios, de 
concentraciones infe riores. 

Los componentes mayoritarios de los vinas blancos pueden 
determinarse par inyeccion directa de las muestras en la columna del 
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cromatografo. En el caso de los vinos tintos, la abundante presencia 
de materia colorante puede crear problemas en la columna como 
consecuencia del deposito de materia colorante en su fase estaciona­
ria. Por ello, aunque en varios trabajos sobre vinos tintos se haee la 
determinacion de aromas por inyeecion directa , nosotros considera­
mos que es neeesario reeurrir a una preparaeion previa de la mues­
tra, con el fin de evitarnos los inconvenientes antes mencionados . 

Cuando 10 que se pretende es determinar la composicion aroma­
tica de mostos , sera necesario separar los aromas , ya que de 10 con­
trario los azucares y materias en suspension que poseen se carboniza­
ran en el inyector. 

Son varios los trabajos que hacen referencia a la extraccion de 
vol<ltiles de vinos tintos, sin hacer mencion especial a la diferencia 
entre los mayoritarios y los minoritarios. Sus autores realizan una 
extraccion de todos ellos y utilizan una unica columna eromatogra­
fica para determinarlos. Entre estos trabajos podemos citar a 
P. Dubois et al. (1977), que extrae con cloruro de metileno e identi­
fiean un reducido numero de componentes; ]. Marais et al. (1979), 
que extraen con Freon 11 cierto numero de componentes, que en su 
mayor parte son aromas minoritarios ; y V. Ducruet (1984) , que 
determina un gran numero de eomponentes en vi nos elaborados con 
vinificacion carbonica y por vinificacion Merlot , extrayendolos con 
Freon 11 , un numero muy reducido de ellos son mayoritarios. 

La extraccion de volatiles de los mostos en fermentacion no esta 
mu y tratada en la bibliograffa , y por ella solo podemos citar el tra­
bajo de]. L. Mesias (1981) , el cual utiliza para extraer la mayor parte 
de los aromas de la muestra , una destilaeion a vacio previo arrastre 
con nitrogeno y posterior desmixtura. 

E I presente trabajo es el resultado de la puesta a punto de una 
desti lacion a presion reducida , con el fin de separar los componentes 
mayoritarios de muestras de mostos y vinos tintos. Para ello , ya que 
es posible determinar por in yeceion directa los volatiles mayoritarios 
de vinos blancos, hemos usado como referencia la composici6n aro­
matiea de dicho vino frente a su extraeto obtenido por la tecnica eita­
da. 

MATERIALES Y METODOS 

Se usa un vino blanco de la Denominaci6n de Origen La Mancha. 
A 100 cm 3 del mismo se Ie adicionaron 5/-t1. de 3-pentanol, com­
puesto usa do como patron interno. Inyeetamos 2/-t1. en un cromato­
grafo Perkin Elmer Modelo 8310 provisto de un detector de ioniza-
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300 y un 8% de bis-2-et ilhex ilsebacato, impregnada a un 4% sobre 
un soporte de VOlapher A-2. Las condiciones cro matogriificas fue-
ron las siguientes: • 

- Gas portador: Nitrogeno. 
- Presion del gas portador: 500 KPa. 
- Programa de temperatura: Temperatura inicial 450 C , rampa 

de 1.0 C/minuto hasta 75" C; 20 minutos a 75° C. 
- Temperatura del in yector: 1700 C. 
- Temperatura del detector : 1700 C. 
Para realizar el extraclO del vino partimos de 250 cm. 3 del mismo , 

y 10 pusimos en un matraz unido a un rotavapor sumergido en un 
bano a 40° C y se conecto a una bomba que realizaba un vado de 
0'1 atm. Para recoger los aromas se destil 6 hasta seq uedad , interca­
lando entre eI rotavapor y la bomba tres trampas de gases: la primera 
con tenia hie lo y agua a 00 C, la segunda y la tercera una mezcla frigo ­
rifica de ni eve ca rb6nica y acetona a -800 C. En la Figura 1 hemos 
rea lizado un esquema del montaje . 

A 100 cm 3 del extracto se Ie adicionaron 5 f.tl. de 3-pentanol. Se 
tomaron 2 f.t1. en una microjeringa y se inyectaron en la columna del 
cromatografo. 

01 aIm 
-80'C -80'C D'C 

Figura 1: Esquema que reprcsenta el rota va por conectado a las trampas para 
rccoger el destilado y en seric la bomba de vado. 
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RESULTADOS Y DISCUSION 

Se realizaron cinco cromatogramas de l vi no con el fin de obtener 
el va lo r medio de cada uno de los vohitiles . En la Figura 2 podemos 
observar uno de estos cromatogra mas. T ambie n se hiciero n cinco 
destil aciones a presion reducida y se procedio con estos extractos de 
la misma form a que con el vino . U no de estos cromatogram"s 10 
pode mos ve r en \a Figura 3. 

Las sustancias dete rminadas fueron: acetaldehido (1 ) , fo rmiato 
de etilo (2) , acetato de etilo (3) , propionato de e tilo (4) , etanol (5) , 
I-propa nol (6), isobutanol (7) , 3-pe ntan ol (8), I-butanol (9) , 
2-metil-1-butano l (10) Y 3-metil-l -butanol (11 ) . Los numeros que 
aparecen entre pa re ntesis correspo nden a los numeros de los picos 
de los cromatogramas . EI 3-pe ntan ol es el patron interno, compo­
ne nle que no poseen los vinos y que se utiliza para cuantifi ca r. 

En la T abla I hemos indicado las concentraciones medias de los 
volatiles en el vino y en su extracto. D el estudi o de la tabla pode mos 
decir que , con la excepcion de l acetaldehido , e l res to de los compo­
nentes se puede n extrae r del vin o mediante la tecnica desa rrollada 
en este trabajo , con un buen grado de fi abilidad en su cuantificacion . 
La razon de que e l acetaldehi do no se pueda determinar correcta­
me nte en e l destilado , co nside ramos que es debido a su bajo pun to de 
e bullicion (20'2° C). 

Medi ante la columna utilizada , podemos identificar adem as de 
los componentes antes indicados o tro gra n numero de volatiles 
mayori tarios. Sin embargo , e n e l vi no ensayado, est os no se e ncon­
traba n , aunque los hemos dete rmin ado en o tros vinos blancos y son: 
propionaldehido , acetato de metilo, dietilacetal, acetona, acetato de 
propilo, metanol y acetato de isopentilo. Es de suponer que al tener 
te mpe raturas de ebullicion muy supe riores al acetaldehido , se pue­
da n ext raer y determin ar med iante la destilacio n a presion reducida . 

Tabla 1. Concentracion en mg/\. de los aromas mayoritarios conte­
nidos en el vi no blanco y en el extracto de la destilacion (cada 
valor es media de cinco medidas), 

Compuesto Vi no Destilado 

Acetalde hi do 33.40 3.65 
Formiato de etilo 0. 80 0. 67 
Acetato de etilo 76. 21 72.26 
Propionato de e tilo 0.22 0.24 
I-Propanol 119.8 1 121.21 
Isobutanol 17.16 17.92 
I-Butanol 0. 87 0 .82 
2-Metil- l -butanol 17.77 18.03 
3-Metil-1-butanol 107.98 116.20 
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Figura 2: Cromatograma del vino inycctado directamentc. 
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Figura 3: Cromatograma del eXlracto obtcnido mediante la dest ilaci6n. 
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