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Proyecto “Garnachas Histéricas: Grupo de cooperacion para la
conservacion de garnachas histéricas de la Denominacion de
Origen Protegida Campo de Borja”.

Informe de trabajo realizado por Laboratorio de Andlisis del Aroma y Enologia (LAAE).
Vendimia 2023.

Actividad 1: “Verificar la especificidad del aroma potencial de la
uva de los viitedos historicos”.

Tras el trabajo realizado en la campana 2022, se continda la colaboracidn entre el LAAE vy el
Consejo Regulador DO Campo de Borja, con los mismos objetivos de trabajo.

Tan sélo se introducen un par de cambios en la estructura de trabajo:

e Durante la vendimia 2023 es el Consejo Regulador DO Campo de Borja quien se ocupa
de la preparacion de las mistelas de las muestras, segin protocolo entregado por el
LAAE.

e Ademds, se analizaran las muestras segin un procedimiento nuevo desarrollado en el
LAAE, menos costoso, pero igualmente contrastado, limitando los andlisis a los
compuestos traza y no repitiendo el andlisis de tioles varietales que si se realizo en la

vendimia pasada.

Definicion del trabajo:

Sobre las mistelas preparadas y enviadas por el Consejo Regulador DO Campo de Borja, se
realizardn las tareas de generacidn, aislamiento, identificacidon y cuantificacién de los aromas
presentes en dichas mistelas bajo forma de precursores.

Las parcelas muestreadas seran las mismas que las muestreadas la vendimia pasada.
Se analizardn los datos, tal y como se realizd el afio anterior, enfrentando y comparando los
datos de las parcelas consideradas “testigo” con las consideradas “histéricas”.

Tareas realizadas:

Muestras.
Adjunto se presenta, en forma de tabla, un resumen de las muestras recibidas en el LAAE y sus
caracteristicas. (Tabla 1)
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Tratamiento de las muestras.

Partiendo de las “mistelas” enviadas, en el LAAE el desarrollo del trabajo con las muestras fue
la hidrélisis por calentamiento en anoxia para analizar el potencial aromatico que pueden
desarrollar, propiciando la generacién de los aromas presentes en estas muestras bajo forma
de precursores.

Para ello se prepararon en viales y embolsaron en anoxia, alicuotas de cada una de las
muestras y se sometieron al proceso de hidrolisis almacendndose en una a estufa a 75 °C
durante 48 horas (para analizar el potencial aromatico que presentaban de terpenos,
norisoprenoides, vainillina y derivados, fenoles y otros)

Tablal. Muestras CRDO Campo de Borja.

INFORMACION CRDO CB
CT:II:ZO muestra Afo Edad Superficie Marvf Marvp V/E S/R
B1 7 GH Ainzén Histérica 50-Zaragoza 6-AINZON - G:miCHA 1980 43 1,6298 2,1 2,1 \Y S
B2 8 GT Ainzdn Testigo 50-Zaragoza 6-AINZON - G:mia'm 2016 7 3,6873 3 15 Y s
B3 2 GT Magallén Testigo 50-Zaragoza | 154-MAGALLON - G:mia'm 2011 12 0,8021 3 1,2 E R
B4 1 GH Magallén Histdrica 50-Zaragoza | 154-MAGALLON - G:miCHA 1940 83 0,3559 2,1 2,1 \Y S
B5 5 GH Fuendejalén Historica 50-Zaragoza | 114-FUENDEJALON 1'6:':\"1?”‘\ 1975 48 0,4362 2 2 v s
B6 6 GT Fuendejalén Testigo 50-Zaragoza | 114-FUENDEJALON |1~ G:micm 2013 10 1,1428 32 14 E s
B7 4 GT Pozuelo Testigo 50-Zaragoza | 114-FUENDEJALON i G:miCHA 2017 6 0,5835 32 15 E s
B8 3 GH Pozuelo Histérica 50-Zaragoza | 114-FUENDEJALON 1'62';'126”‘\ 1990 33 1,0236 2,1 2,1 v s
B9 9 GH Borja Histérica 50-Zaragoza 55-BORJA - G:miCHA 1970 53 2,0398 2 2 \Y s
B10 10 GT Borja Testigo 50-Zaragoza 55-BORJA - G:miCHA 2016 7 1,0594 3 1 E s
B11 12 GT Tabuenca Testigo 50-Zaragoza | 252-TABUENCA - G:miCHA 2019 4 2,1725 3 15 E S
B12 11 GH Tabuenca Historica 50-Zaragoza | 252-TABUENCA 1- G:miCHA 1980 43 0,9101 2,1 2,1 \ S

Determinaciones realizadas y resultados.

Una vez terminados los procesos de hidrdlisis se procedié al andlisis de las mismas. Este afio
Unicamente se analizaron las compuestos volatiles trazas y no se analizaron los tioles varietales
Todos los analisis se realizaron por duplicado.

Se siguieron los protocolos establecidos en el LAAE para la determinacidon de compuestos traza
(mayoritariamente terpenos, norisoprenoides y fenoles) - Oliveira et al., [2] .

Los resultados se presentan a continuacion en forma de tabla (Tabla2).

[2] Oliveira, I.; Ferreira, V. Modulating Fermentative, Varietal and Aging Aromas of Wine Using Non-Saccharomyces
Yeasts in a Sequential Inoculation Approach. Microorganisms 2019, 7 (6), 164.
DOI: 10.3390/microorganisms7060164.
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Tabla2. Contenido en volatiles trazas (expresados en ug/l, excepto los indicados como areas relativas).

: Limlzlooloxide Von Vidsiane A : Riesng : b et : ¢ Wi | ¢ b e | s " .
(0DIGO LAAE | Relimonene | 48-Cineole (lfomerns ol andB!araa Lingool AmtaII[area aTerpneal | TON | bCironell | Nerol | Damascenon e Geraniol | Guaiacol | bonone  |g-Octalactone{ ~o-Cresol ke mresol it | o Fugenol | Etylphenol Vi | e Syringol - [ Vinyphenol | ethoryeugenol | Vnillin | Acetovanlone) Syringaldehyde
Junto) Telatva) relativa) ¢
H(amon  [Bleepl | 435 [ 0 | 3% | 04T | 0B [ 665 | 00 | W8 | TM [ 1% | 0% | 5% | L0 | 568 | 00 | 05 | 08 | 08 | 1% | 03 | 08 | 045 | 02 | 04 | W6 | 100 [ 631 [ 0% | B | L | B | ¥l 3
H(amon  [Blrepd | 470 [ 04 | 360 | 0% | 03 [ 8% | 0B | B7 | 08 [ 2% | 1B [ 90 | 18 [ 670 | 00 [ 06 | 0B [ 0B | LM [ 0B | L6 [ 0B | O [ 0H | YR | 9% | €9 [ 08 | B | L& | K| U6 | W2
T TAmon  [BLrepl | 639 | 03 | 53 | 059 | 03 | N9 | 07 | A8 | AU | YO | AN | 765 | 60 | ME | W2 [ OB | 0% | LU | 13 | 00 | 1B | 04 ) 0B [ OB | US| U§) W [ 07| W[ 0 | B | K0 15
TTAmen  [BLrepd | 670 | O3 | SR | 05 | 0B | U3 | 02 | BT | S | 28 | 3% | 4% | 1B [ u9 | B3 | 0% | 0% [ L2 [ 106 | 00 | 0% | 02 | 05 | O | M | 68 | K6 | 0 | 5| 08 | B4 | B | Nb
T [TMagln  (B3repl | B8 | 0% | 12 | 216 | 004 | 85 | 00 | 3% | 0% | 36 | 13 | BI | % [ B | W | 0% | 0B [ 0% [ 150 | 0 | 1% [ 04 )05 | OB | MR | 06| 3 | 0K | W | 4B | N | US| B2
T [T Magalln |B3_rep2 B0 | 00 | 13 | 200 | 00 | 650 | 004 | 450 | 0% | 20 | L[ 9% ) 205 | 05 | 40 | 0% | 15 [ 0% | 23 [ 0% | 13 [ 050 | 05 | 069 | M6 | 07| B3 [ 00 | W | 463 m | U3 il
H [t Megaltn |B4_rep1 UL 058 | 140 | 13 | 009 | 6% | 009 | 3% | 18 | 28 | 159 | U8 | 28 | 89 | B9 | 0% | 04 | 0% | 2% | 04 | @ [ 08 | 0B | 08 | UW | US| W O[O0 | 12 B | 8t i
H[Megalon  [Brepd | B4 [ 0% | 15U | 200 | 0B [ 7B | 00 | 44 | 2L [ 29 | 168 | W8 | 28 | %60 | N7 | 04T | 08 | 0% | 309 | 049 | 3% | 048 | 01 | 0% | By B2 | O [ 00 | B | B w | a3 %
H [t Fuendejadn [B5.repl B0 | 060 | 18 | LR | 0W [ BE [ OB [ L4 [ 280 | 31 | 260 | 9% | 1% | B0 | W3 | 0% ) 0% | 066 [ 200 [ 03 | 4% [ 09 [ 09 [ 09 [ ¥2 [ 08 [ L | 0B | W 629 u 05 it}
H [H Fuendeialn [B5_repd WOl Om | L% LR | OM f BS [ 0B | L3 [ 38 | 3| 266 | 04 | 28 | 87 | 67 | 0 ) 0B | 060 [ 205 [ 0% [ 47 [ 03X [ 04 [ 09 | W6 [ 09 [ 3| 0B | M m 152 38 i
T {1 Fuendejan (36 repl BY | L4 | 2% | 259 | 08 B4 [ 00 [ LI [ 38 | 43 | 3% | 4 | 2% | A3 ) W3 0% ) 03 | om [ L8 [ 05 | 40 [ 00 [ O [ 00 | MG [ 68 [ B | 0¥ | X 16 i} 36 %
T [T Fuendejlon |Bﬁ_rep2 SA L L8 LA 3 08 B4 00 | B3 f 3B 44| 3% | 0S| M| BY | BT 06 | 0% | 0% [ LR [ 07 [ 4 [ 0N | 0% [ 0B [ ¥ [ 69 [ B | 0% | ¥ 151 8 34 B
T [T Pomelo |B7_rep1 B2 L0 |38 3L 08 [ B8 [ 0B | 7 | oM | 33 | 260 | 03 | 260 | W7 | TN | 0B | 06 | 05 [ LB [ O [ W[ 0% [ 02 [ 00 | 6% [ %8 | %8 | 0% | o4 466 817 4 %7
T [T Pomelo |B7_rep2 O | 0% | 3% | 28 | 08  ul [ 09 | 3 [ 486 | 265 | 28 | 6% | A7 | WS | AL OB ) 109 ) 060 [ 26 [ 0% | L0 | 08 [ 00 [ 05 | M8 [ M43 [ M6 | 04 | &0 3% n 54 1%
H [H Pozuelo |Ba_rep1 BL| 0% | 18 | 2% | O | M | 0M | 40 | 32 | 280 | 0% | W7 | A0 | 67 | 195 | 0% | O [ 0% | 3% | 05 | S [ 08 | 0B | 0% | BB W0 | W | 08 | U8 07 10 156 i
H [t Pozielo |88_rep2 BY L 0% | 10| 28 | 00 | 6% | 00 | 46 | 242 | 2% | 09 | &7 | 245 | 609 | 24 | 08 | 097 | 085 | 4% | 052 | 3% | 08 | 00 | 04 | B0 | Bh | W | 065 | UB | B3 W 5 3
H (A Bora |B§_rep1 000 0% | 38 | 18 [ 05 [ B3| ou 16 | 2% | 3% [ 19 | 02 | B | u | nl o) oosto| 0% | 0% | | 0% | 3| 0% [ 00 [ 0B | M0 | 9B [ m [ 0% | B | 48 | M3 | B8 | T4
H (A Bora |B§_rep2 G5 0 LW | S | 2y M | U3 0l | mA | 28 f 30 LM | 8% | 20 ) M2 | n8 | 0em | L8 | 0% | 3% | 0% | L5 | 060 | O | 0B | X8 | 0L | B [ 08 | W | 4} w | s il
T [T Bora |010_rep1 Mo | 0% | 450 | LA 0% [ 7B | 049 | W2 | 86 [ 137 | 104 | 86 | AB | ST | 66T | 0% | 0% | 065 | 209 | 0 | 2% [ 0% [ O | 05 | uey | L6 | K6 [ 0N | W | 0w | K | W 1%
T [T Bora |I110_rep2 9 0 09 | SO0 | 16T [ OB | 760 | 049 | W0 | B3 [ 148 | 0% | BL | 45 | 5% | 86 | 059 | 00 | O | 26 | 00 | 18 | Q4 | 06 | QU [ BB | 57 [ W8 [ 03X | W | 0 B | B6 | %
T [T Tabuenca |Bll_rep1 W | LW | 6% | 2% [ 04 | B3| 04 | B4 | S8 [ 269 | 2% | L |39 ) B8 | 8@ | 05 | 13X | 0% | S | 08 | 1% | 00 | 09 | OB | ;| 4L | 03 [ 0B | W | 1R wo| 89 m
T [T Tabuenca |Bll_rep2 S8 L6 | 2 | 1 0% | B8 | 04 | W2 8% [ 25 | 24 | 0S| 25 | BO| 9@ | 0% | 18 | 0 | 64 | 0 | L7 o| 0% [ 00 | OB | Mmo| @2 | B4 [ 0B | B | WM m | 3 1B
H [H Tebuenca |812_rep1 AU L) 3% | 205 | 0 | B0 | 0 | 107 [ 309 30 | 1% | 06 | 3% | M0 | 87| 0% | LS5 | 08 | 640 | 0% | LB [ 09 [ 0 [ 0B | 8B | 68 | B4 [ 07| W | 8 | 09 | B | B
H [H Tebuenca |812_rep2 10 | 3 [ a8 [ 0 | Wy 0 | 12 3% 3% | 20 | 86 | 4B | B8 | B0 | OB | 00 | 0% | SR | 0% | Q04 | 05 | 0% | 02 | S8 | 97 [ M8 [ 065 | W | &% | uh | B

<DL: valores por debajo del limite de deteccién el método
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Tratamientos de datos

Para el tratamiento de los datos, al igual que en la vendimia pasada, se procede a la realizacion
de la prueba t de Student, prueba estadistica que se utiliza para comparar las medias de dos
grupos y poder comprobar si son estadisticamente diferentes. Lo haremos mediante la
obtencidn del valor p (valor de probabilidad) que se interpreta como la probabilidad de
obtener una diferencia distinta de cero sin mas diferencias que las puramente aleatorias. Es un
valor estadistico entre 0 y 1. Cuanto mas bajo sea p mas probabilidades hay de que la
diferencia encontrada entre las medias sea debida a un comportamiento o diferencia real y no
debido a la casualidad o variabilidad entre las muestras. Normalmente un valor p < 0,05 se
toma como nivel de significatividad suficiente para considerar dos muestras estadisticamente
diferentes.

Calculamos el valor medio de los dos analisis realizados a cada una de las muestras de cada
una de las parcelas en cada uno de los compuestos analizados (Tabla 3)

Después se calcula el valor medio por compuesto de todas las concentraciones de las parcelas
consideradas histéricas y las consideradas testigo y se indica la diferencia entre las mismas,
[Histdrica-Testigo]. Con estos valores y sus correspondientes desviaciones estandar (SD) es con
lo que se calculan los valores t y p. (Tabla 4) Se han marcado en rojo con fondo rojo los valores
de p<0,05, las diferencias significativas.

Igualmente, para ilustrar de forma mas grafica las diferencias, se muestran en escala de color
las variaciones en % de diferencia sobre el valor de la media. Desde rojo (valores superiores en
parcelas Historicas) hasta el verde (valores inferiores en parcelas Histéricas).

Ademas, para completar el estudio, incluimos los resultados de este mismo tratamiento con
los datos de la vendimia pasada (Tabla 5).

Es importante indicar en este punto la diferencia en el tratamiento y estudio de las muestras
entre vendimias: el afio 2022 se trabajé con fracciones polifendlicas y precursoras de aromas
(FFA’s) de las mistelas obtenidas y en el afio 2023 directamente con las mistelas, pero el
proceso de estudio posterior hidrolizando unas y otras y el andlisis de volatiles trazas se realizé
de manera similar. No se puede hacer una comparacién directa de valores absolutos entre
ambos estudios, ademas también por la variabilidad natural que existe entre cosechas, pero si
nos sirve para la comparacion relativa entre parcelas “histéricas” y “testigos”.
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Tabla3. Valores medios por parcela del contenido en volatiles trazas (expresados en ug/| o dreas relativas)

T Ainzén H Ainzén T_Magallon H_Magallon | T_Fuendejalon | H_Fuendejalon | T_Pozuelo H_Pozuelo T_Borja H_Borja T_Tabuenca H_Tabuenca
R-limonene 6,65 4,53 314 29,8 49,1 31,0 314 18,6 422 413 503 412
1,8-Cineole 0,35 0,26 0,92 0,71 1,21 0,66 0,99 0,91 0,94 1,06 1,20 1,10
Linalool oxide (isomeros juntos) 5,45 3,59 1,28 1,46 2,63 1,90 3,79 1,86 4,76 2,43 6,98 3,35
Dihydromyrcenol 0,57 0,43 2,08 1,67 2,80 1,50 3,17 2,73 1,69 2,00 2,54 2,09
Vitispirane A and B (area relativa) 0,29 0,31 0,03 0,09 0,18 0,14 0,23 0,12 0,86 0,14 0,40 0,15
Linalool 29,1 7,49 7,54 6,96 26,4 19,1 16,8 7,00 7,67 11,8 16,5 13,9
Riesling Acetal (area relativa) 0,24 0,22 0,05 0,10 0,17 0,13 0,21 0,13 0,49 0,12 0,41 0,19
a-Terpineol 38,0 16,7 4,20 4,04 15,3 12,4 18,0 4,43 14,1 12,0 22,8 11,0
TDN 6,28 9,02 0,87 1,99 3,62 2,94 5,70 2,82 18,5 2,89 9,19 3,30
b-Citronellol 3,11 2,26 2,66 2,80 4,38 3,51 2,91 2,60 1,40 3,24 2,61 3,19
Nerol 4,05 1,06 1,25 1,63 3,88 2,63 2,40 0,90 0,99 1,83 2,49 2,07
b-Damascenone 6,31 7,52 11,6 12,3 12,5 10,2 8,51 10,2 18,4 10,1 11,3 18,6
b-Phenylethyl acetate 1,42 1,45 2,40 2,66 2,74 2,13 2,22 2,57 4,09 1,93 2,67 3,97
Geraniol 23,3 6,19 12,1 9,27 24,1 17,3 13,1 6,43 5,85 11,6 13,4 13,9
Guaiacol 12,7 11,0 15,7 29,3 14,0 17,0 7,30 21,0 7,67 12,4 8,88 18,4
b-lonone 0,17 0,15 0,49 0,41 0,62 0,38 0,84 0,68 0,59 0,59 0,78 0,80
g-Octalactone 0,76 0,56 0,79 0,46 0,34 0,33 0,78 0,76 0,45 1,29 1,64 1,17
o-Cresol 1,16 0,84 0,96 0,90 0,80 0,67 0,59 0,85 0,68 0,86 0,79 0,93
g-Nonalactone 1,20 1,29 1,94 3,03 1,31 2,04 2,05 4,09 2,17 3,15 5,95 6,06
m-Cresol 0,20 0,34 0,36 0,46 0,26 0,32 0,34 0,52 0,20 0,34 0,30 0,38
Ethyl cinnamate 1,07 1,03 1,61 3,44 4,05 4,64 2,38 4,52 2,33 2,03 1,87 1,93
g-Decalactone 0,41 0,34 0,37 0,46 0,31 0,30 0,51 0,55 0,41 0,48 0,80 0,68
Eugenol 0,14 0,18 0,15 0,22 0,17 0,21 0,20 0,30 0,13 0,19 0,20 0,34
Ethylphenol 0,18 0,37 0,71 0,27 0,18 0,29 0,27 0,45 0,16 0,23 0,23 0,23
4-Vinylguaicol 2635 3834 4277 11227 3456 3784 5758 15435 2256 3049 4297 4855
Massoia lactone 17,3 9,93 10,7 37,9 6,90 10,9 25,8 29,8 15,7 9,93 41,7 61,2
Syringol 92,8 63,0 118 164 189 126 56,7 122 98,1 129 92,8 133
trans-Isoeugenol 0,32 0,49 0,79 0,70 0,28 0,30 0,51 0,64 0,26 0,32 0,31 0,68
4-Vinylphenol 191 247 389 777 359 346 631 1170 130 289 279 269
Methoxyeugenol 0,77 2,16 4,48 16,6 1,57 6,68 4,00 23,0 2,31 4,30 2,50 8,72
Vanillin 85,7 86,6 122 256 211 181 94,5 281 119 102 155 375
Acetovanillone 24,8 34,4 29,5 48,2 34,0 39,1 239 51,6 15,4 19,8 30,6 46,5
Syringaldehyde 98,6 114,0 183 378 355 197 116 278 217 129 191 417
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Tabla4. Valores de concentracion medios, diferencia en [HIST-TEST], valores de desviacién estandar
(SD), valores Ty p y escala de color de la %Dif.. VENDIMIA 2023.

Me.d N M e’d'la [Hist-Test] Dif % SD_T SD_H tEXP P
Testigos | Histdricas

R-limonene 174 151 -22,59 -13,9% 2255 202,3 0,18 0,859
1,8-Cineole 094 078 -0,15 -17,8% 031 031 0,85 0,416
Linalool oxide (isomeros juntos) 4,15 2,43 -1,72 -52,2% 2,04 0,86 1,90 0,087
Dihydromyrcenol 2,14 1,74 -0,41 -20,9% 093 0,77 0,82 0,429
Vitispirane A and B (area relativa) 0,33 0,16 -0,17 -69,8% 028 0,08 1,4 0,185
Linalool 174 11,0 -6,32 -84,5% 9,08 487 1,50 0,164
Riesling Acetal (area relativa) 0,26 0,15 -0,11 -55,7% 0,16 0,05 1,66 0,129
a-Terpineol 187 101 -8,65 -60,1% 11,25 4,9 1713 0,115
TDN 735 38 -3,53 -63,1% 6,11 2,58 1,30 0,222
b-Citronellol 2,85 29 0,09 3,0% 0,96 0,46 0,20 0,848
Nerol 2,51 1,69 -0,82 -39,3% 1,28 0,64 141 0,188
b-Damascenone 11,4 11,5 0,05 0,4% 4,10 381 0,02 0,984
b-Phenylethyl acetate 2,59 2,45 -0,14 -5,5% 0,87 0,87 027 0,789
Geraniol 153 108 -4,54 -34,8% 7,07 437 1,34 0,210
Guaiacol 11,0 18,2 713 48,8% 3,55 6,59 2,33 0,042
b-lonone 0,58 0,50 -0,08 -14,7% 0,24 023 0,58 0,573
g-Octalactone 0,79 0,76 -0,03 -3,8% 0,46 0,39 0,12 0,907
o-Cresol 083 084 0,01 1,1% 021 0,09 0,10 0,922
g-Nonalactone 2,44 3,28 0,84 29,4% 177 1,67 0,85 0,418
m-Cresol 027 039 012 35,5% 0,07 0,08 2,78 0,020
Ethyl cinnamate 2,22 29 071 27,7% 1,02 149 097 0,357
g-Decalactone 047 047 0,00 -0,1% 0,17 0,14 0,01 0,995
Eugenol 0,16 0,24 0,08 37,8% 0,03 0,06 2,73 0,021
Ethylphenol 0,29 031 0,02 6,6% 021 0,09 02 0,838
4-Vinylguaicol 3780 7031 3251 60,1% 1278 5091 1,52 0,160
Massoia lactone 197 26,6 6,95 30,0% 12,55 20,7 0,70 0,498
Syringol 108 123 14,7 12,8% 44,45 329 0,65 0,529
trans-Isoeugenol 0,41 0,52 0,11 23,8% 0,20 0,18 1,00 0,340
4-Vinylphenol 330 516 186 44,1% 177 37 1,10 0,298
Methoxyeugenol 2,61 10,23 7,63 118,8% 1,41 797 231 0,044
Vanillin 131 214 82,4 47,8% 459 11 1,67 0,125
Acetovanillone 26,4 399 13,6 40,9% 6,54 11,7 248 0,033
Syringaldehyde 193 252 58,9 26,4% 91,6 127 0,92 0,379

Como puede verse, las diferencias significativas (valores p<0.05, marcados en rojo con fondo
rojo) afectan a los componentes del grupo de los fenoles volatiles: guaiacol, m-cresol, eugenol,
metoxieugenol y ademas a la acetovanillona.

El afio pasado, y como se ve en la Tabla 5, las diferencias significativas afectaban también a los
componentes del grupo de los fenoles volatiles: guaiacol, metoxieugenol y a la suma de todos
los fenoles volatiles.
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Tabla5. Valores de concentracidn medios, diferencia en [HIST-TEST], valores de desviacién estandar
(SD), valores Ty p y escala de color de la %Dif. VENDIMIA 2022 .

T::::; Hx:‘:l':as [Hist Tstig] 0.1 $O_H Diferencia % {EXP b

Rlimonene 6,50 6,31 -019 201 23 -2%% 0,15 0,386
1,8-Cineole 0,70 073 0,03 013 0,25 4,3% 0,26 0,79
Linalool oxide (isomeros juntos) 143 1,49 0,06 027 027 4,0% 038 0,714
Dihydro myrcenol 1.4 1,40 -0,04 036 0,55 -2,6% 014 0,894
Vitispirane A and B (area relativa) 1819 1 042 424 6,43 -2,3% 013 0,89%
Linalool 4,06 39 -012 1,65 127 -2%% 0,14 0,8%
Riesling Acetal (area relativa) 4,6 4,45 017 0% 145 -3,7% 0,24 0819
aTerpineol 360 375 0,16 11 174 4,2% 018 0,857
TON 6,82 6,23 -059 14 226 -9,0% 0,5 0,604
b-Citronellol 040 041 0,01 010 01 28% 017 0,367
b-Damascenone 21 18 023 0,38 0,70 -11,6% 071 0,49
b-Phenylethyl acetate 283 2,60 023 0,52 0,34 -85% 057 0578
Geraniol 077 0,76 -0,01 0,36 0,26 -0%% 0,04 0,99
Guaiacol 257 407 1,50 0,85 031 45,3% 405 0,002
b-lonone 019 0,20 0,01 0,05 0,06 3.8% 023 0,821
o-Cresol 02 030 0,08 0,10 0,10 30,7% 139 0,1%
g-Nonalactone 0,68 085 0,16 03 033 21,4% 0,36 041
m-Cresol 59 827 23 1,3 366 32.6% 146 0,175
4-Vinylguaicol 41,66 49,5 78 583 1191 17.2% 148 0,169
Massoia lactone - - - - - - - -

Syringol 66,75 68,42 1,67 8,77 17,68 25% 00 0,840
trans-lsoeugenol 012 013 0,01 0,01 0,03 8,5% 080 0,443
4-Vinylphenol 57,9 7549 1821 15,95 31 27,4% 097 0,35
Methoxy eugenol 043 0,63 0,2 0,07 0,19 317% 2,46 0,034
Vanillin 61,68 76,77 1508 10,18 2353 21,8% 1,44 0,180
Acetovanillone 1378 16,66 28 366 48 18.9% 1,5 0,239
Syring aldehyde 162730 1632,34 504 LIEW] 939,53 0,3% 0,01 0,991
3-Mercapto hexyl acetate 020 017 0,03 0,06 0,08 -15,0% 071 0,49
Benzyl mercaptane 032 0,25 -0,07 0,06 0,09 -241% 149 0,167
2-Furfurylthiol 098 1,04 0,05 017 0,50 52% 024 0812
3-Mercapto hexanol 1381,07 218 -103,26 355,01 41648 -18% 0,46 0,654
4-Mercapto-4-methyl-2-pentanone 059 0,64 0,05 0,09 011 8,5% 091 0,385
suma fenoles 879 121 L83 087 181 2,3% 2,9 0,014
suma terpenos 797 8,03 0,06 1,00 218 0,8% 0,06 0,952
suma norisoprenoides 511 4,89 0,3 0,61 1,26 -46% 040 0,698
suma mercaptanos varitales 2,00 2,00 0,01 036 0,44 0,3% 0,03 0977
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Comentarios y conclusiones.

Los resultados reflejan que, en las condiciones estudiadas y para dos afadas consecutivas, las
uvas procedentes de vifiedos histdricos presentan contenidos en aromas varietales mas
diversos, mds pesados y mas extremos que los encontrados en las uvas procedentes de
vifiedos equivalentes de menor edad.

De manera general, las diferencias se concentran en la familia de los fenoles volatiles
varietales. Las uvas procedentes de vinedos mas antiguos pueden producir niveles entre un
45% y un 49% significativamente madas altos de guaiacol y entre un 38% y un 118% de
metoxieugenol, en las dos afiadas estudiadas.

Desde el punto de vista sensorial, estas diferencias indican que las parcelas histéricas dan lugar
a vinos de garnacha con estructuras aromaticas frutales y florales diferenciadas de los
correspondientes testigos procedentes de uvas de viflas mas jévenes. Como notas comunes,
los mayores niveles de componentes con aromas a tostado y clavo, haran que la fruta se
perciba como mas fruta negra que roja; pero segun la procedencia se ha detectado que las
uvas procedentes de parcelas mds antiguas pueden ademas desarrollar aromas mas florales,
enriquecidos en terpenos y b-ionona, o mas frutales y especiados, enriquecidos en b-
damascenona y derivados vainillinicos.

La conclusién mas clara del estudio es que se ha demostrado que la edad del vifiedo afecta en
dos afios consecutivos, de manera significativa y positiva, a los niveles generales de uno de los
4 grupos mas relevantes de metabolitos secundarios de aromas varietales. Tal y como ya
también apuntamos el afio pasado, dado que estos metabolitos aromaticos estan desde el
punto de vista bioquimico, emparentados con los polifenoles, cabe inferir que es muy probable
que algunas de las subfamilias de polifenoles también venga afectada por la edad del vifiedo.

Zaragoza, 02 de octubre de 2024
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