AROMAS DE LLOS
DESTILADOS



Aromas de un aguardiente

AROMAS PRIMARIOS (I): Materia prima de partida o tipo de variedad de
uva.

AROMAS FERMENTATIVOS O SECUNDARIOS (II): Técnica de
vinificacion, modo de fermentacion, forma y tiempo de almacenamiento,
estado de conservacion y la tecnologia de destilacion.

AROMAS TERCIARIOS (III). Envejecimiento, principalmente en
barricas de madera. El tipo de madera, tamano del recipiente, condiciones de
almacenamiento (humedad y temperatura), tiempo de envejecimiento, van a
influir directamente en el aroma del destilado, Tambien en acero inox.

El conjunto de los tres tipos de aromas junto con las caracteristicas
gustativas constituyen el bouquet del destilado.



IMPORTANCIA DEL AROMA

®m FEn un destilado el aroma juega un papel muy
importante en la definicion de la calidad.

m | a fase olfativa tiene un peso del 30% del total
de la calidad (Ficha OIV)

FASE % (100 puntos)
Visual 10
Olfativa 30
Gustativa 40
Armonia 20




FICHA CATA OIV

Anexo 3.3

owv
Organisation Intemationale
de la Vigne et du Vin

FICHA DE DEGUSTACION BEBIDAS ESPIRITUOSAS DE ORIGEN VITIVINICOLA

[ Ne [ Muestra [ Ne | Categoria [ Ne

Excelente | Muy bueno | Bueno | Aceptable | Insuficiente | Malo Observaciones

Limpidez @) 06 @) O O]
Color O« O O@ Oa) Lo
Tipicidad* 06) @) O3 e Om
Calidad a3 Oan| O O e
Intensidad positiva O O ) Om )
Tipicidad * O ) O@ e
Calidad Oco | Oas Oas | Oao | O Oe
Persistencia armoniosa (a2 o) O o) O@ Oo

firmonia - Julcio global Oeo | Oasy | Oasy| Oao | O O@

*tipicidad: el producto en cuestion debera corresponder a los caracteres tipicos de la categoria de bebida espirituosa de origen vitivinicola

Nov. 2007




VOLATILES DE UN DESTILADO

s ALDEHIDOS
s ACETALES

s COMPUESTOS CETONICOS
s ALCOHOLES

s METANOL

= ESTERES

s ACIDOS

s COMPUESTOS VARIETALES



COMPUESTO
Metanol

Etanol

Propanol
Isobutanol
|-Butanol
2-Butanol
2-Metil-1-butanol
3-Metil-1-butanol
2+3 Metil butanol
Alcoholes Superiores
Hexanol

trans-2- hexen-1-ol
c1s- 3-hexen-1-ol

t 3- hexen-1-ol

| Heptanol

| Nonanol

2 Fenil etanol

ALC OHOLE S (g/HI a.a)

OLOR
Alcohol, dulce
Sensac1on de calor
Alcohol, penetrante
Penetrante, alcoholico
Medicinal
Herbaceo, rancio
Solvente, farmacia
Dulce, farmacia
Herbaceo, vegetal
Herbaceos. Patatas fermentadas
Herbaceo, chocolate, quimico
Herbaceo. Hoja verde
Hierba verde
Hierba verde
Coco. Solvente
Avellana. Chocolate. Oleoso
Rosa. Bombon inglés

(VERSINI et all. 1997)

UMB.PERCEP.
>1000

500
>200

>150
150
150-200
300
>600
10-15
10
10
10
3-5
0,5
10




COMPUENTO

Act
Act
Act
Act
Aut
Aut

At

I

0 bufrco

0 150butirico

0 Sovalerdnco
0 hexanoico

0 0ctanoico
0 decanolco

ACIDOS wiina

OLOR
Vinagre
Rancio, pitrido, queso cabrals
Ranci, mantequilla anci

(ueso rancio. Pt
Hierha rsca, gueso
Castron, Seho. Sudor
Acettos, ciroos

(VERSINI et all. 1997)

AROMA  UMB.PERCEP
| 2l




ESTERES ETILICOS s

COMPUESTO OLOR

Propionato de efilo Dulce, etereo, ron
Butirato de efilo Etereo. Afrutado. Manzana reineta
Hexanoato de efilo (Caproato etilo) Manzana, pifa, fruta verde
Octanoato de etilo (Caprilato etilo) Pifl, pera, manzana madura
Decanoato de etilo (Caprato etilo) Floral. Pifa, Fruta exotica
Dodecanoato de efilo (Laurato tilo) Floral, cofiac, jabon
Tetradecanoato de etilo (Miristato etilo) (3ras0, 0leoso, pesado
Hexadecanoato de etllo (Palmitato efilo) Cera, Sebo, sudor

9 12-Octadecadienoato de etilo (Lmoleato etilo) Cera, sebo, sudor
)-Hidrox1 propionato de etilo (Lactato etilo) ~ Leche, nata, Lactico. Dulce de fresa

(VERSINI et all. 1997)

AROMA  UMB.PERCEP,




ACE TATO S (g/HI a.a)

OLOR AROMA~ CNBPERCEP
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ALDEHIDOS s

COMPUESTO OLOR AROMA  UMB.PERCEP.
Etanal (Acetaldehido) Manzana madura pasada. Herbaceo 1l >0
[,1-Digtoxietano (Acetal) Picante. Solvente. Barniz Il 30-50
Propenal (Acroleina) Punzante. Lacrimogeno Il N
Hexanal Ligeramente picante I 0,5-]
trans- 2-hexenal Hoja verde. Hieba fresca I >0,5
Octanal Pulpa de naranja. Vinoso >(,1
Nonanal Rosa. Cera, >0,05-0,1
trans-2-trans-4-nonadienal Rancto. Stlos <0,001
trans-2-trans-4-decadienal Ranco. Stlos. Fritura <0,001
2-Furaldehido (Furfurol) Pera cocida. Papel >}
Benzaldehido Almendra, almendra garrapifiada |-2
2-Feniletanal Jacinto. Cera de zapatos N

(VERSINI et all. 1997)



C E T ONAS (g/HI a.a)

COMPUESTO OLOR AROMA  UMBRERCER
3-don-utanona (Aeeing Lo, Vo |

Dietl Vorequll margrm.—~—+ 1|
Lutanom Acetona, Bamiz |
Ot Boles et I

(VERSINI et all. 1997)



TERPENOS (g/HI a.a)

COMPUESTO OLOR AROMA  UMB.PERCEP.
3, T-Dimetil-| 6-Octadien-3-o (Linalol) Moscatel. Melocoton. Fruta | ()
|-p-Menten-8-o (o Terpineol) Resinoso. Floral | 2N
3, T-Dimeti-6-octen-1-ol (Citronelol) Fruta agridulee. Afrutado | 2N
cls-3,T-dimetil-2,6-octadien-1-ol (Nerol) Floral. Fruta agnidulce | 3
trans-3, -imetil-2,6-octadien-1-ol (Gerantol) Rosa. floral | .
Oridos de lmalol (t#p) Moscatel. Resmnosos, Afrutado | 1
3,1 1-4rimetil-2,0,10-dodecatrien- - (Famesol) Floral. Liro | 3
Antramlato e mefilo Fos¢ (HPD) | Al
Decadienoato de efilo Pera Willtams. Ull | 0

(VERSINI et all. 1997)



TRIC OMPUE STO S (g/HI a.a)

Compuestos sulfurados

(OMPUESTO OLOR AROMA  CMBEERCER
tanotol et Hiopoato el [ [l

0,
Fanofl £t meraptam Ceholocovde Hooopaso. 11— 00
Dimetllfm A Vet oo Huevopaty [ I

Aromas negativos producidos por el metabolismo
de las levaduras y bacterias

(VERSINI et all. 1997)



OTROS AROMAS i
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COMPUESTOS FAVORABLES

ESTERES (C6-C12, Lactato etilo).
ACETATOS (isoamilo, hexilo, feniletilo)
ALDEHIDOS (etanal < 100 g/hl ap, acetal < 50 g/hl

ap)
ACETATO ETILO (< 100 g/hl ap)

ALCOHOLES (hexanol < 20 g/hl ap, 2 Fet)
TERPENOS (aromas varietales)
CRIANZA EN MADERA




COMPUESTOS NEGATIVOS

= METANOL

m ALCOHOLES (alilico, 1 butanol, 2 butanol, 1
propanol).

s ETANAL, ACETAL, ACROLEINA, ALDEHIDOS,
FURFURAL

= ACIDOS (C2-C5, C14-C18 sat e insat.)
= ACETATO DE ETILO (> 100 g/hl ap)

= ESTERES ETILICOS (C3-C5, C14-C18)
N

B

COMPUESTOS AZUFRADOS
FENOLES VOLATILES



ANALISIS DE VOLATILES

Cromatografia en Fase Gaseosa (HRGC). Detector FID

COLUMNAS FASES INYECTOR

2mx 2 mmi.d, 0,2% CW 20M sobre Carbopack C

BN QIUIEAADIAS 2mx 2 mmid, 5% CW 1500 sobre Carbopack B Cliiten
CP WAX 57 CB de 50 m x 0,32 mm 1.d,
DBWAX de 30 m x 0,32 mm 1i.d, Split/splitless
CRAILAINES CW 20M de 50 m x 0,32 mm 1.d, On colum

FFAP de 50 m x 0,32 mm 1.d,

Limites de deteccion de 0,05 g/hl a.a en tiempos de analisis inferiores a una hora:




ANALISIS DE VOLATILES

ALDEHIDOS | Etanal, benzaldehido, furfural
ACETALES Acetal (1,1-dietoxietano)
CETONAS Acetoina (3-hidroxi-2-butanona)
Metanol, 1 propanol, alilico, 2 butanol, 2 metilpropanol, 1 butanol, 2
ALCOHOLES | metil butanol, 3 metil butanol, 1 hexanol, 1 heptanol, 1 octanol, 1
nonanol, 2 fenil etanol, , t-3 hexenol, c-3 hexenol, t-2 hexenol, bencilico
Acetato de etilo, acetato de isoamilo, acetato de hexilo, acetato de
ESTERES feniletilo, hexanoato de etilo, octanoato de etilo, decanoato de etilo,
dodecanoato de etilo, succinato de dietilo.
ACIDOS Acético, .blltll‘lCO, isobutirico, hexanoico, octanoico, decanoico,
dodecanoico
Oxido A (t-furan-oxido de linalol), 0xido B (c-furan-oxido de linalol),
TERPENOS linalol, a-terpineol, citronelol, nerol, geraniol, hotrienol (3,7-

dimetil-1,5,7-octatrien-3-o0l)




FACTORES DE CALIDAD

Un destilado ve condicionada su calidad por una serie de factores

s MATERIA PRIMA
= SISTEMA DE DESTILACION

s SEPARACION DE LLAS FASES DESTILADO
m PROCESOS DE CRIANZA

s ESTABILIZACION FINAL




APARATOS DESTILACION

directo

Por calentamiento
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APARATOS DESTILACION

Calentamiento por arrastre de vapor
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Fases de destilacion

Compuestas por las sustancias mas volatiles que el
etanol, con punto de ebullicion menor de 78,4°C
Representan la primera fraccion del liquido

LA A5 condensado al inicio de la destilacion.
Porcion de destilado con una graduacion superior a
los 75% vol
Formados por todos los compuestos que tienen un
CORAZONES punto de ebullicion entre 78,4 y 100°C.

Porcion de destilado comprendida entre los 75% y
50% vol

Estan presentes los compuestos con punto de
COLAS ebullicion superior a los 100°C.
Porcion de destilado inferior a 50% vol




Evolucion volatiles cabezas

15 CABEZAS

Bl CORAZONES
B COLAS

10

g/HL aa

Alc.Sup/100 Hexan/10 Ald/100 A.Et/100 Esteres CVYM/100



g/HL aa

15 7

Evolucion volatiles colas

VA

Met/100

Ac.Vol/10

B4 CABEZAS

Acidos

L.Et/10

B COLAS

Acetoina 2Fet



Comportamiento sistemas

B ALC.SUP/100
@ HEXANOLES/10
T [0 ALDEHIDOS/100
15 | B ACET/100

_ e [0 ACETATOS

E ESTERES

[0 METANOL/100
0 AC.GRAS.VOL.
AC.GRAS.

H AC.VOL/20

B 2FET

i [0 SUCC.DIET.

ALQUITARA ALAMBIQUE ARRASTRE [0 LACT.ETILO/10

20

10

g/HL aa

B

T




Influencia tipo de orujo

50

ALC.SUP/10

HEXANOLES
40 ] ALDEHIDOS/10

AC.ET/10

30 ACETATOS x 10

ESTERES

g/HL aa

20 METANOL/100

AC.GRAS.VOL.

H O O B O | O

AC.GRAS.

10

BLANCO MEZCLA TINTO (con lias)



20

15

10

g/HL aa

Arrastre con repaso de colas

SIN REPASO

CON REPASO

HE O B O B BE B O00O0OB OO =

ALC.SUP/100

HEXANOLES/10

ALDEHIDOS/100

AC.ET/100

ACETATOS

ESTERES

METANOL/100

AC.GRAS.VOL.

AC.GRAS.

AC.VOL/20

2 FET

SUCC.DIET.

LACT.ETILO/10




Influencia del agua en deflemador

40 ALC.SUP/10

HEXANOLES/10
ALDEHIDOS/10
AC.ET/10
ACETATOS x 10
ESTERES
METANOL/10
AC.GRAS.VOL. x 10
AC.GRAS x5
AC.VOL

2 FET
SUCC.DIET.
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Influencia de la redestilacion

10

ALC.SUP/100

HEXANOLES/10
ALDEHIDOS/100

ACET/100

ACETATOS
ESTERES/10

g/HL aa
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Volatiles sistemas industriales

3 SISTEMAS: AROMAS

20 B ALAMBIQUE
B A.R.VPORTUGUES
B A.R.V.COLUMNA

g/ hl aa

Acetatos Cce6C2 C8C2 C10C2 C12C2. 2 Fet



Volatiles sistemas industriales

3 SISTEMAS INDUSTRIALES

1200

1000

800 T

B ALAMBIQUE
B A.R.V.PORTUGUES
B A:R.V.COLUMNA

600 7

g/hl aa

400 7

200 7

A . . . . . . . . . . N

Ac.Total Etanal Acetal Ac .Etilo Metanol Alc.Sup.



CARACTER VARIETAL

_ A1l (Mencia) | A2 (Godello) |A3 (Albarifio)] A4 (C.Roxo)

Aldehidos totales 77,04 04,53 92,81 03,15
Acetato etilo 36,40 166,90 84,10 73,80
Metanol 614,80 709,40 791,60 576,90
Suma alcoholes superiores 398,08 269,61 365,90 406,48
Hexanol 12,40 6,80 13,30 13,40

trans-3-hexenol 0,09 0,31 0,32 0,09
cis-3-hexenol 1,65 0,20 0,58 0,61
trans-2-hexenol 0,75 0,10 0,80 0,76
Heptanol 0,14 0,12 0,10 0,14
Octanol 0,19 0,10 0,16 0,19
Nonanol 0,13 0,07 0,13 0,14
Lactato de etilo 17,10 23,50 25,70 25,70
3-hidroxi-2-butanona (Acetoina) 1,12 0,43 2,70 0,94
Suma de acetatos 2,24 1,34 2,04 2,60
Suma de ésteres (C6-C12) 7,60 4,25 8,98 19,21




CARACTER VARIETAL

Al (Mencia) | A2 (Godello) JA3 (Albarinio)| A4 (C.Roxo)

Oxido lmalol furanico trans (Ox 4)
Oxido lmalol furanico cis (Ox B)
Linalol

10l
Hotrienol
Suma terpenoles (L+aT+C+N+G)
Alcohol bencilico
2 Feniletanol




FASE VISUAL

ILirnpidez

FASE OLFATIVA DESCRIPTIVA
Flores rosa, acacia, jacinto, lirio, violeta, jazmin, manzanilla, lila, lavanda
Miel miel
FLORAL Se valora la intensidad del conjunto de las notas florales percibidas
Citricos naranja, pulpa de naranja, limoén, pomelo, lima, mandarina

Fruta fresca

platano, manzana, pera, melocoton, albaricoque, pina, frambuesa, meldn, fresa

Fruta cocida

confitura, mermelada, manzana cocida, pera cocida, fruta cocida, fruta en almibar

Fruta desecada

ciruela seca, datil, uvas pasas, albaricoque seco

Fruta seca

almendra, nuez, avellana

AFRUTADO

Se valora la intensidad del conjunto de las notas afrutadas percibidas

Herbaceo

hierba fresca, hoja, cascara de nuez

Hicrba aromatica

orégano, tomillo, salvia, albahaca, romero

Vegetal seco

paja, heno, te, hoja seca, maiz

Sotobosque hongo (boletus), musgo, suelo fresco del bosque

Balsamico menta, pino, resina

VEGETAL Se valora la intensidad del conjunto de las notas vegetales percibidas
Especias especias comunes, clavo, pimienta, nuez moscada, regaliz, anis, tabaco
Madera barrica de roble, madera

Tostado caramelo (flan), cacao, café

Pasteleria vainilla, chocolate blanco, turréon, bolleria, croissant

Chocolate chocolate fundido (churros), chocolate negro, colacao

ESPECIADO Se valora la intensidad del conjunto de las notas especiadas percibidas
Disolvente acetona, esmalte de unas, pegamento

Animal cuero, sudor de caballo, pelo grasiento

Silos/Putrefacto sudor, cera, sebo, vomito, agua estancada, pies sudados, queso pasado
IL_Actico leche cuajada, queso fresco, mantequilla fresca, yvogourt, kefir

Moho moho, tierra hiumeda, madera humeda, pan centeno rancio, champindén
Fermentaciéon vinoso, bagazo, mosto

Fendolico farmacia, medicinal, dentista, tapon (botella), corcho, yodo, algas
Oxidado/Picante alcohol, vinagre, manzana pasada, oxidado, sensaciones picantes
Sulfuros azufre, pescado deteriorado, huevo podrido, sulfuroso, col cocida, ajo, cebolla, hoja de tomate, cardenillo
QUIMICO Se valora la intensidad del cornnjunto de las notas quimicas percibidas
Quemado ceniza, carbon, hoja quemada, papel gquemado, chimenea

Humo humo, ahumado, frito, turba

Hidrocarburos asfalto, petrdleo, alquitran, goma quemada, plastico

EMPIRONEUMATICO

Se valora la intensidad del cornnjunto de las notas empironeumdticas percibidas

FASE OLFATIVA

Intensidad Valoracion de la cantidad de aroma sin preocuparse de su calidad

Finura Juicio sobre la calidad de las sensaciones.

Limpieza (franqueza) Valora el grado de limpieza de las sensaciones percibidas.

Fragancia Valora la complejidad, la armonia v lo completo del bouqgquet (no se consideran sensaciones negativas).

Persistencia Indica el tiempo de percepcion de sensaciones olfativas debidas al aguardiente despué¢s de su degustacion
FASE GUSTATIVA

Dulce

Acido

Amargo

Suavidad/Delicadeza

Armonia




Ficha cata

Limpidez | | | | | [ | [ | | |
lagrima | [ | [ | [ | [ [ | |
Punzante | | | | | [ | [ | | |
intensidadolfativa | | | | | | | | | | |
Floraloffativa | | | | | | | | | | |
Afrutadooifativa | | | [ | | | | [ | |
Vegetalolfativa | | | | | | | [ | | |
Citricosoffativa | | | | | [ | | | | |
Alcohol | | | [ | [ ] P ] ||
picante | | | | | [ ] [ ] | |
Dulce | [ | | | [ [ | |
Amargo | | [ [ [ | | | [ [
Persistenciagustativa | | | | | | | | | | |
Lacticoretrolfativa | | | | | | | | | | |
Quemado | | | | | [ | [ | | |
Olorespositivos | | | [ | | | | [ | |
Oloresnegativos | | | | | | | | | | |
Persistenciaretrolfativa | | | | | | | | | | |
Atracivo | | | | | [ | [ ] | |
Finuraoffatva | | | [ | | | | [ | |
Franquezaretroffaiva | | | | | | | | | | |
Armonia | | | [ | [ | [ | | |
Complesidad | | | | | [ | [ | [ |




Analisis organoleptico cuantitativo
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Influencia estabilizacion

Laurato de etilo
Laurato de isoamilo
Miristato de etilo
Palmitato de etilo
Palmitoleato de etilo
Estearato de etilo
Oleato de etilo
Linoleato de etilo

Linolenato de etilo

Diluida a 43°
no filtrada
13,50
0,20
2,43
5,80
0,44
0,07
0,18
0,87
0,15

Filtrada a temp.
ambiente
11,80
0,09
1,51
1,90
0,21
0,01
0,04
0,28
0,03

Estabilizada a -7°C
filtrada directamente
3,49
0,01
0,19
0,19
0,01
0,01
0,01
0,01
0,01



Influencia estabilizacion

Acido Laurico

Acido Miristico

Acido Palmitico

Acido Estearico

Acido Oleico

Acido Linoleico

Acido Linolénico

Diluida a 43°

no filtrada
2,4
0,180
0,200
0,055
0,050
0,028

0,006

Filtrada a temp.

ambiente
2,5
0,200
0,230
0,060
0,060
0,026

0,005

Estabilizada a -7°C

filtrada directamente
1,6
0,110
0,110
0,026
0,026
0,012

0,003



IMPORTANCIA DEL SENSORIAL

Un factor determinante del control de calidad del destilado
es su analisis sensorial.

DESTILADO SIN ENVEJECER

ASPECTO Transparente-limpio
COLOR Incoloro
AROMA Y SABOR Intenso, fino, delicado, propio de la materia prima

de que procede, exento de cualquier defecto

El analisis sensorial también debe extenderse a todo el
proceso (materia prima y fases de destilacion).






VOLATILES

Materia prima, sistema y forma de destilacion, proceso de
afinamiento y crianza van a condicionar la calidad
organoleptica final del destilado.

La concentracion de los diferentes volatiles condiciona la
calidad aromatica del destilado

Muchos volatiles en concentraciones bajas contribuyen
positivamente a la calidad, mientras que en cantidades
altas son negativos.

Para cada tipo de destilado debera definirse un perfil
especifico aromatico
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