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RESUMEN:

Se han elaborado a partir de un mosto de uva Pedro Ximénez pasificada tres tipos de vinos:
Vino Dulce natural, Vino Naturalmente Dulce y Pedro Ximénez tradicional, con los siguientes
objetivos, a) demostrar que se puede fermentar en condiciones similares a las de bodega
mostos con elevadas concentraciones de azucar; b) elaborar vinos con menor cantidad de
alcohol adquirido; c) comparar analitica y organolépticamente los vinos dulces obtenidos. La
fermentacion parcial da lugar a vinos de mayor complejidad aromatica que los obtenidos de
forma tradicional. Los valores anormalmente elevados de acidez volatil, unidos al menor
contenido de azucar hacen que los vinos parcialmente fermentados tengan un mejor
equilibrio acidez dulzor. Dado que la tendencia actual es la de obtener vinos con una menor
graduacion alcohdlica, los VND podrian satisfacer los gustos de una parte de los
consumidores al carecer este tipo de vinos de alcohol afadido.
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1. Introduccion

La practica conocida como el “asoleo” se realiza en zonas viticolas de clima caluroso o
semiarido. En Espafia, destacan tres regiones vitivinicolas donde se realiza esta practica:
Montilla-Moriles, Malaga y Xerez, siendo la primera la de mayor produccidn. En la region de
Montilla-Moriles se encuentra el habitat ideal de la variedad de uva Pedro Ximénez, la cual es
muy versatil y se emplea para la elaboracidn de vinos fino, amontillado, oloroso y palo cortado,
asi como para elaborar el vino dulce que lleva su nombre. Este se obtiene tras someter la uva
al asoleo durante 7-10 dias. Una vez prensada, se obtiene un mosto con un contenido en
azlcar en torno a los 450 g/L que se encabeza para evitar la fermentacidn [1]. A partir de este
vino base podemos encontrarnos diferentes Pedro Ximénez (PX) en funcion del tiempo de
envejecimiento. Organolépticamente destacan los aromas de pasificacion (datiles, miel, etc.) y
los torrefactos y balsdmicos desarrollados tras largos periodos de crianza. En boca resultan
dulces pero equilibrados y muy aromaticos por via retronasal.

2. Material y métodos
Mosto y condiciones de fermentacidn.

El mosto de uva pasificada se obtuvo de Bodegas del Pino en la D.O. Montilla-Moriles.
El contenido en azlcar fue de 25 Baume. Una parte se alcoholizé hasta alcanzar un 15% (v/v)
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para elaborar el vino tradicional (VT). Otra parte del mosto se fermentd, bien con levadura
autdctona o bien con levadura seleccionada por su osmotolerancia. Una parte de los mostos
en fermentacién se detuvo cuando el contenido en etanol alcanzé el 8% (v/v) mediante la
adicion de alcohol hasta 15% y aplicando frio obteniéndose de este modo un Vino Dulce
Natural (VDN). Otra parte se detuvo de forma espontdnea, obteniéndose un Vino
Naturalmente Dulce (VND). Todos los vinos se refrigeraron a 42C.

Andlisis generales y de compuestos volatiles. Andlisis estadistico.

Las variables enolégicas se determinaron segun los métodos de referencia. Los
compuestos volatiles se determinaron en un Cromatdgrafo de Gases Agilent 7890, acoplado a
un detector de masas MSD 5975C. Los datos obtenidos fueron sometidos a un andlisis
estadistico mediante el software Statgraphics centurion XVI.

3. Resultados

Destacan los valores de la acidez volatil (tabla 1). Esta aumenta significativamente en
los VDN y aun mads en los VND en relacién al VT. El acido acético es producido en pequenas
cantidades durante la fermentacion alcohdlica [2], siendo valores elevados indicativos de una
contaminacién microbiana. Sin embargo, en los vinos dulces obtenidos se han descrito valores
elevados de acido acético sin que exista contaminacion [3]. Esto es debido a que las levaduras
estdn sometidas a un gran estrés osmatico lo que les lleva a producir elevadas cantidades de
glicerina. Para equilibrar el potencial redox intracelular se produce también acido acético [4].

Tabla 1. Variables enoldgicas determinadas. Letras diferentes indican diferencias significativas

al 95%
Variable VT VDNa VDNs VNDa VNDs ANOVA
pH 4,85+0,01 4,73+0,02 4,62+0,01 4,59+0,02 4,55+0,04  abcdd

Acidez titulable
(g/L acido tartarico)
Acidez volatil

(g/L acido acético)

2,15+#0,02 3,5#0,1 3,57+0,08 3,61+0,03 3,72+0,03 ab(bc)(cd)d

0,47+0,02 1,33+0,04 1,40+0,02 1,80+0,02 1,92+0,05 abcde

IPT 15,7#0,2 15,9+0,1 15,47+0,08 17,1+0,1 17,18+0,07 aabcc
Absorbancia 420 nm 1,19+0,01 1,15+#0,02 1,09+0,02 1,23+0,02 1,32+0,03 abcde
Etanol %(v/v) 15,0+0,5 15,0+0,5 15,0+0,5 11,0+0,5 11,0%0,5

VT: Vino tradicional. VDN: Vino dulce natural. VND: Vino naturalmente dulce. Subindice a : levadura autdctona.
Subindice s: levadura seleccionada.

La tabla 2, muestra los valores de los ésteres determinados. Estos compuestos tienen
una gran influencia en el cardcter afrutado de los vinos [3]. Tienen dos vias de formacion, la
primera es quimica y la segunda es microbiolégica. Como consecuencia de la fermentacion el
contenido total en ésteres aumenta de forma significativa, lo que es debido al metabolismo de
las levaduras. No obstante, debemos tener en cuenta que la via quimica también tiene una
especial influencia como se observa en el caso de los vinos obtenidos de forma tradicional. En
este sentido, el hecho de que los vinos dulces naturales tengan un mayor contenido en etanol
que los naturalmente dulces podria explicar el mayor contenido en ésteres en los primeros en
relacion con los segundos, aun cuando las levaduras hayan fermentado una mayor cantidad de
azlcares.
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Tabla 2. Compuesto volatiles determinados (microgramos/L). Letras diferentes indican

diferencias significativas al 95%

Compuesto VT VDNa VDNs VNDa VNDs ANOVA
Acetato de metilo 8143 8513 644 3942 58+2 aabcd
Propanoato de etilo 37419 15247 14214 271411 239411 abbcd
Isobutanoato de etilo 0,0+0,0 3,410,2 1,4+0,2 5,840,2 2,410,1 abcde
Butanoato de etilo 3,540,1 119+4 12346 96+2 8213 abbcd
Acetato de isoamilo 60,2+1,4 19349 20249 12045 1053 abbcd
Hexanoato de etilo 2,2+0,2 96,010,4 10615 6514 60,8+0,8 abcdd
Heptanoato de etilo 1,610,2  16,9+0,9 2411 16,2+0,9 14,5+0,7 abcbd
Succinato de dietilo 81,7+2,0 10745 10142 226+7 24310 abbcd
Octanoato de etilo 3,840,1 51,1+0,6 58+1 16,610,4 17,240,6 abcdd
Acetato de 2-feniletanol 6,2+0,6 12,1+0,5 12,8%0,5 15,4+0,3 15,040,1 abbcc
G-nonalactona 11,740,1 23,0%0,5 23+1 32+1 31,02+0,04 abbcc
Decanoato de etilo 4,6+0,1 114+2 162+6 3,140,2 2,92+0,02 abcaa
Decalactona 4,7+0,2 4,9+0,2 4,4+0,0 9,4+0,1 7,3%0,2 aabcd
Dodecanoato de etilo 0,24+10,01 77+4 10516 1,03+0,07 0,73%0,04 abcaa
Tetradecanoato de etilo nd 2,110,1 2,210,1 nd nd abcaa
Hexadecanoato de etilo  1,58+0,02 7,6+0,3 8,240,4 5,9+0,2 7,240,3 abcdb

VT: Vino tradicional. VDN: Vino dulce natural. VND: Vino naturalmente dulce. Subindice a : levadura autdctona.
Subindice s: levadura seleccionada. nd: no detectado

Con objeto de estudiar las diferencias entre los distintos vinos se ha realizado un
analisis de conglomerados. Con este método las muestras se van agrupando en funcién de lo
parecidas que son entre si, de modo que cuanto menor es la distancia entre dos grupos mayor
es la similitud entre estos. Como puede observarse en la figura 1, existe una gran diferencia
entre el VT y los obtenidos por fermentacién parcial. En segundo lugar, se observan diferencias
entre los VDN y los VND. En cuanto a la influencia del tipo de levadura usada, las diferencias
entre son mayores en el caso de los VDN, probablemente porque al final de la fermentacién
alcohdlica en los vinos naturalmente dulces las diferencias entre levaduras se atenudan.

Figura 1. Analisis de conglomerados.
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VT: Vino tradicional. VDN: Vino dulce natural. VND: Vino naturalmente dulce. Subindice a :

Subindice s: levadura seleccionada.
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El andlisis organoléptico realizado (figura 2), muestra que el VT presentd la maxima
puntuacién en intensidad aromatica, dulzor y fruta pasificada (aromas primarios). El resto de
los vinos presenté una mayor complejidad y mejores valores de acidez. Esto ultimo, unido a los
menores valores de dulzor hace que los vinos fermentados presenten un mejor equilibrio
acidez dulzor que el VT.

Figura 2. Intensidad de los descriptores organolépticos analizados.
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VT: Vino tradicional. VDN: Vino dulce natural. VND: Vino naturalmente dulce. Subindice a : levadura autdctona.
Subindice s: levadura seleccionada.

4, Conclusiones

La fermentacion parcial de mostos de uva Pedro Ximénez pasificada da lugar a vinos de
mayor complejidad aromdtica que los obtenidos de forma tradicional presentando un mejor
equilibrio acidez dulzor. Dado que la tendencia actual es la de obtener vinos con una menor
graduacion alcohdlica, los VND podrian satisfacer los gustos de una parte de los consumidores
al carecer este tipo de vinos de alcohol afiadido.
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