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La variedad Moscatel de Grano Menudo, se emplea principalmente en mezcla con variedades menos aromáticas para mejorar la calidad de los 

vinos resultantes1. Confiere a sus vinos cierta graduación alcohólica, alto nivel de aromas amoscatelados y acidez adecuada. Estas 

características pueden verse afectadas por el cambio climático pudiendo ocasionar una maduración muy rápida, bajos niveles de acidez, menor 

longevidad del vino e intensidad aromática y mayor tasa de pérdida de aromas 2. 

OBJETIVOS:  conocer la composición volátil y el índice de potencial aromático varietal (IPAv) de los vinos y su evolución durante el 

envejecimiento a los seis meses, así como la estabilidad de los aromas característicos de la variedad moscatel. 

Moscatel de Grano Menudo 1. Vinificaciones 2. Vino embotellado 

3 HS-SPME/GC-MS 

4  Índice  de 

potencial 

aromático 

varietal (IPAv) 

   

• En los vinos procedentes del 2013 se aprecia un descenso del IPAv tras 24 meses en botella. En el año 2014 no hay diferencias significativas a los 9 

meses de la fermentación. 

• Se produce un descenso significativo en acetato de isoamilo, acetato de hexilo, acetato de feniletilo y ácido dodecanoico, procedentes de la 

fermentación durante los primeros meses de conservación en las dos campañas, casi todos relacionados con descriptores de aromas afrutados. 

Además, hay otros compuestos con OAV mayor que la unidad (trascendencia olfativa) que también descienden a los 6 meses. 
• Los compuestos varietales con mayor relevancia en el aroma, linalol, α-terpineol, β-damascenona y geraniol permanecen casi constantes durante los 

primeros meses de envejecimiento.   

Conclusiones  
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 Figura 1. Evolución del índice 

de potencial aromático varietal 

(IPAv) al final de la 

fermentación y durante el 

envejecimiento de los vinos 

Moscatel embotellados en 2013 

y 2014.  

Se observa un descenso en el 

IPAv en los vinos del 2013 tras 

dos años en botella. En los 

vinos del 2014 no se aprecian 

diferencias significativas entre 

las muestras al final de la 

fermentación y tras 9 meses de 

envejecimiento. 

* Diferencias significativas entre los dos momentos de 

muestreo 
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MEN 13 FF MEN 13 6M MEN 14 FF MEN 14 6M 
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RSD

% 

OAV  ug/L 
RSD

% 
OAV  

Acetato de etilo 7500 Fruta 33446,2 10 4 34483,6 9 4 47184,0 7 6 40256,1 3 5 

Butanoato de 

etilo 
20 Fruta 304,3 10 15 259,2 15 13 449,0 8 22 340,1 10 17 

Acetato de 

isoamilo 
30 Plátano 1716,8 3 57 1081,3 2 36 2531,0 5 84 1645,0 12 54 

Hexanoato de 

etilo 
5 Manzana 600,2 10 120 425,5 4 85 754,8 12 151 687,2 9 137 

Octanoato de 

etilo 
2 Piña 733,4 20 367 760,3 9 380 1036,5 8 518 1314,4 8 657 

Etil 2-

fenilacetato 
250 Floral 277,1 19 1 182,5 13 <1 389,1 7 1 240,1 17 <1 

Ácido 

hexanoico 
3000 Queso 3802,7 1 1 3784,2 2 1 6524,4 6 2 4919,6 6 1 

Ácido 

octanoico 
500 Rancio 4128,8 16 8 4368,6 9 8 7641,3 6 15 4768,5 4 9 

Tabla 1. Concentración de compuestos procedentes de la fermentación con 

valores de actividad olfativa (OAV) >1 de los de los vinos Moscatel de Grano 

Menudo en las campañas 2013-2014 al final de la fermentación (FF) y a los seis 

meses embotellados (6M).  
UPO: Umbral de percepción olfativa 

RSD%: coeficiente de variación 

Figura 2. Evolución de compuestos de fermentación 

en los que se aprecian diferencias significativas 

entre los dos momentos de muestreo en ambos 

años de experiencia.  Todos ellos muestran 

pérdidas significativas. 
< % pérdida  

Tª de conservación: 8-11 
 

C 

Maceración prefermentativa en frío 

Contacto entre hollejos y mosto: 18 h-10˚C  

Fermentaciones por triplicado 

 

Tabla 2.  Concentración y valores de actividad olfativa (OAV) de los compuestos 

varietales con OAV>1 de los vinos Moscatel de Grano Menudo en las campañas 

2013-2014 al final de la fermentación (FF) y a los seis meses embotellados (6M).  
•Diferencias significativas entre los dos muestreos 

UPO: Umbral de percepción olfativa 

RSD%: coeficiente de variación 
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OAV  

 α-Terpineol 250 Cítrico, coníferas 242,7 8 1 209,1 17 <1 310,2 15 1 263,4 13 1 

  Linalool  15 Cítrico, limón 353,4 14 23 387,3 5 25 343,5  8 23 357,7 10 24 

  Geraniol           30 Rosa, cítrico 30,3 8 1 31,9 7 1 62,54 * 12 2 50,8 * 20 2 

  β-Damascenona 0,05 Ciruela, floral 11,0 18 221 7,8 9 157 11,0 8 220 10,5 7 212 

  Nerol  15 Rosa, magnolia 40,1 * 11 23 28,3 * 19 2 54,9 * 13 3 40,7 * 18 3 
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