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Resumen: El vinagre de vino ha sido un producto empleado desde la antigtiedad como condimento,
conservador de alimentos e ingrediente de los mismos. Como en el resto de productos alimenticios,
su calidad esta intimamente relacionada con su aroma, y se hace necesario conocer qué odorantes
participan del mismo, y en qué medida lo hace cada uno de ellos, si se quiere mejorar dicha calidad.

De entre la totalidad de la fraccion volatil del vinagre, sélo unos cuantos compuestos son
aromaticos, y cada uno de ellos contribuye al aroma en distinta proporcion. De ahi que la
cromatografia de gases-olfatimetria (GCO) sea la mejor técnica a la hora de identificar dichos
odorantes, ya que une la respuesta cromatografica que proporciona un detector instrumental
convencional (como pueden ser un FID o un MS) y la deteccion mediante la nariz humana.

En el trabajo que aqui se presenta se emplea la microextraccion en fase solida sobre el espacio de
cabeza (HS-SPME) como técnica de extraccion y concentracion. Esta es una técnica sencilla, sin
apenas manipulacion de las muestras, que permite obtener extracciones representativas del aroma y
que ha demostrado ser eficaz en el analisis de los volatiles del vinagre.

Para establecer cuéles de estos volatiles participan mayoritariamente en el aroma, y en qué medida
lo hace cada uno de ellos, existen diversas técnicas de dilucion. Debido a que la HS-SPME
imposibilita la dilucion del extracto obtenido, se ha aplicado una variante de la técnica AEDA
(Aroma Extract Dilution Analysis) desarrollada en nuestro laboratorio y segun la cual son las
propias muestras de vinagre las que se van diluyendo con una solucion hidroacética.

En general, los grupos de aromas detectados son comparables a los descritos para el vino, y
basicamente: los ésteres (isobutirato de etilo, 2-metilbutirato de etilo, isovalerato de etilo, acetato de
isoamilo) aportan olores frutales, mientras que distintos acidos generan olores lacticos (butirico, 2-
metilbutirico, 3-metilbutirico). Las principales notas ahumadas vienen dadas por dos fenoles
(quaiacol y 4-etilguaiacol), y las florales, por dos alcoholes (fenilmetanol y 2-feniletanol). Dos
metoxipirazinas (2-isopropil y 2-isobutil-3-metoxipirazina) son responsables de los olores terrosos y
verdes mas importantes. Las propiedades aromaticas del resto de compuestos varian en funcién de
sus caracteristicas. Gracias a la variante de la técnica AEDA empleada se ha podido establecer una
jerarquizacion inicial de la contribucion de cada compuesto al aroma global de vinagre, aungue en
futuras investigacion serd necesario realizar andlisis cuantitativos, calcular las actividades del valor
de aroma (OAYV) e incluso hacer reconstituciones de vinagre para aportar resultados concluyentes.
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