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Introducion

O aroma do vino vén definido polos compostos
volatiles, os cales dependen de numerosos
factores, como a variedade de uva, o clima, o solo
e o manexo da vina, entre outros. Os aminoacidos
nas uvas constitiien unha fonte de nitréxeno
para os lévedos que os transforman nalgins
compostos volatiles que definen o aroma, e que
se incliien en clases como os alcohois superiores,
acidos graxos volatiles e ésteres etilicos. Estes
aminoacidos acumulanse nas uvas durante a
maduracion, e as sias concentracions dependen
da temperatura e a disponibilidade de auga;
polo tanto, para unha determinada variedade
de vide, as alteracions climaticas interanuais e
as distintas practicas de manexo, como a rega,
poden alterar a tipicidade dos vinos.

O presente estudo tivo como obxectivo avaliar
o perfil aminoacidico, a composicién volatil e
o perfil sensorial dos mostos e vinos de Vitis
vinifera L. variedade Godello cultivada na Ria
de Valdeorras baixo distintas condicions de rega.

Material e métodos

No desefnno, o experimento considerou a
utilizacion de tres tratamentos: secano (R), rega
por goteo en superficie (DI) achegando 1,14 L/
m?, e por goteo subsuperficial (SDI) mediante
unha tubaxe enterrada a 40 cm de profundidade
e cunha achega de 1,54 L/m?. Estes tratamentos
aplicaronse entre xuno e agosto durante 59
dias en 2012, 46 dias en 2013 e 34 dias en
2014. As practicas agricolas foron as mesmas
para todos os tratamentos, excepto a rega, e o
estudo realizouse nunha vina do concello da Ria
(Ourense).

En: Foods, 8, 135. https://doi:10.3390/foods8040135. 2019

Cada ano, os tres tratamentos vendimaronse
na mesma data. Para a vinificacién recolléronse
mostras utilizdndose daas réplicas, polo tanto,
houbo dous vinos por tratamento e ano. Tamén se
recolleron diias mostras de mosto de cada réplica
para determinar os seus atributos xerais (sélidos
solubles, acidez total, pH) tras a prensadura da
uva. As mostras de mosto para a determinacién
dos aminoacidos almacenaronse a -4 °C ata
o momento da siia andlise. Ao proceso de
vinificacién seguiulle unha clarificacién natural
a 4 °C durante un mes. Por dltimo, os vinos
filtraronse, embotellaronse e almacenaronse
durante cinco meses a 10 °C ata a stia analise.

- Determinacion de aminoacidos libres. A deter-
minacién dos aminodcidos nos mostos e nos
vinos de cada tratamento realizouse por HPLC.

- Determinacion de compostos volatiles. Os ter-
penos, alcohois C6, dcidos graxos volatiles,
ésteres etilicos de acidos graxos e acetatos de
alcohois superiores extraéronse e inxectaronse
nun cromatografo de gases. A identificacién
realizouse utilizando a biblioteca de espectros
de masas do Instituto Nacional de Estandares
e Tecnoloxia (NIST), comparando os espectros
de masas e os tempos de retencién cos dos
compostos estandar puros.

« Avaliacion sensorial. Un panel de nove xuices
avaliou, cada ano, os vinos deste estudo. Para
esta avaliacién empregouse unha tarxeta
de puntuacién composta por 21 descritores
(catro para a cor, 10 para o aroma e sete para
o padal), que foron elixidos especificamente e
que se puntuaron de 0 (non presente) a 9 (moi
intenso). Ademais dos descritores afroitados,
como froitos secos ou froitas tropicais, incluironse
nesta puntuacion descritores cuantitativos como
a persistencia (duracion da percepcién do aroma)
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Variedade Godello

e a intensidade. Ademais, os catadores puntuaron
a calidade global do vino.

Resultados

1) Condiciéons ambientais

As vides de secano mostraron potenciais hidricos
do talo mais negativos que as de regadio, espe-
cialmente a partir do pintado das uvas, ainda
que estas diferenzas foron relativamente
suaves, 0 que explica a ausencia de diferenzas
significativas entre tratamentos no rendemento.

2) Parametros xerais dos mostos e vifios

As vides experimentaron un nivel débil de
estrés hidrico, o que impediu observar cambios
nos atributos do mosto debidos ao tratamento
aplicado. Con todo, a acidez total mostrou
unha gran sensibilidade 4 rega. Estes lixeiros
cambios poderian ser insuficientes para detectar
diferenzas entre tratamentos nas determinaciéns

12 agroexpres

— et A UG )ﬂ

analiticas realizadas, ainda que existiu unha
variabilidade interanual nos atributos xerais dos
mostos que poderia explicarse polas dindmicas
de precipitacién e temperatura ocorridas cada
ano durante o periodo de maduracion.

Nos vinos, tanto o ano como o tratamento
alteraron significativamente as concentraciéns
de acidez total e acido tartarico (AT). Os vinos
procedentes de SDI mostraron os valores mais
altos de AT e os madis baixos de pH. Isto é comun
nas variedades brancas baixo condicions de estrés
hidrico leve, e poderia ter sido causado por unha
maior disponibilidade de auga durante o periodo
de maduracién nos tratamentos con rega.

3) Perfil de aminoacidos do mosto e do viio

A rega non afectou as concentraciéns de
aminoacidos nos mostos da variedade Godello,
excepto para algins compostos individuais
nun ano determinado, sendo as condicions
meteoroldxicas durante a fase de maduracion o



Extraccion do mosto

principal factor determinante das concentracions
de aminodcidos nos mostos.

4) Compostos volatiles dos viiios Godello

A rega reduciu as concentracions de acetaldehido
e metanol. Ademais, tendeu a diminuir as
concentracions de compostos que dan aromas
afroitados, como o acetaldehido e o acetato de
isoamilo, en comparacién coas condiciéns de
secano.

5) Analise sensorial

A analise sensorial revelou lixeiras diferenzas
entre tratamentos. Os tratamentos de secano e
SDI foron os que mostraron maiores diferenzas.
As condiciéns meteoroldxicas afectaron mais a
composicion do mosto e do viiio que os efectos
causados pola rega.

Conclusion

Nas condicions climaticas de Galicia, a rega
aplicada neste traballo tivo pouca incidencia
na composiciéon de aminoacidos dos mostos e
dos vinos e nos compostos volatiles dos vinos
de Godello. A pesar diso, as vides de secano
produciron vinos con menor acidez e maior pH
que os procedentes do tratamento baixo rega por
goteo subsuperficial. Ademais, a rega diminuiu
a concentracién de compostos volatiles que
proporcionan aromas afroitados, o que provocou
lixeiras diferenzas na percepcién do viiio por
parte dos catadores.
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