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PROLOGO

En Galicia sempre defendemos que os nosos vifios tefien unha clara
identificacidn co territorio. As condicidns climaticas, os solos e ata a
orografia lles confiren un cardcter Unico e diferenciado.

Esta singularidade ponse de manifesto tamén na existencia de diferen-
tes variedades autdctonas, con nomes tan suxestivos como Albarifio,
Brancellao, Dona Branca, Sousdn ou Mencia, entre outros moitos.

Estamos, pois, ante unha personalidade ben definida, vinculada es-
treitamente & terra e que se percibe con claridade a través dos cinco
sentidos, e entre eles, de maneira especial, o do olfacto. De af que fa-
lemos dun potencial aromatico especifico para as variedades de vide
cultivadas en Galicia.

A analizar este potencial dedicase boa parte deste libro, cuxos conti-
dos xiran tamén ao redor do sector vitivinicola galego en sentido am-
plo, a sUia historia e a orixe e parentescos das devanditas variedades.

E esta, polo tanto, unha obra de caracter técnico e profesional, dende
logo, pero tamén de interese xeral para todos os amantes do vifio e a
sla cultura, centrada no acervo dos nosos vifios.

O completo e acreditado equipo multidisciplinar que conforman os
seus autores é outro argumento de peso para percorrer estas paxinas
cargadas de cofiecemento e suxestivos aromas, os das uvas propias
de Galicia.

Angeles Vazquez Mejuto

Conselleira do Medio Rural
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O SECTOR VITIVINICOLA
GALEGO NO SECULO XXI.

O TRIUNFO DAS VARIEDADES

DE CULTIVO TRADICIONAL

Ricardo Rivas e Juan Carlos Alonso
Conselleria do Medio Rural. Xunta de Galicia

1. INTRODUCION

A vitivinicultura galega atravesa un momento doce. Os
nosos vifios estan presentes nos mercados dos princi-
pais paises consumidores do mundo, son eloxiados por
prestixiosos criticos e acaparan premios e recofiece-
mentos a nivel internacional.

A realidade actual non ten nada que ver coa que habia
nun pasado ainda recente. Seguramente nin os mais op-
timistas poderian pensar hai apenas tres décadas que
hoxe iamos estar nesta situacion. De auténtica revolu-
cion, pola sua rapidez e magnitude, poderiase cualificar
0 cambio operado, que dificilmente ten parangdn nou-
tros campos da actividade agroalimentaria e mesmo da
actividade econémica galega en xeral.

2. UNHA LONGA DECADENCIA

Aprincipios dadécadados 80 doséculo pasado en Galicia
producianse con cardcter xeral viflos comuns. Segundo
se recollia no Programa de calidade dos vifios galegos,
aprobado en 1986 pola entdn Conselleria de Agricultura,
das aproximadamente 33.000 hectareas ocupadas polo
vifiedo, sé unha pequena parte estaba cultivada con va-
riedades potencialmente produtoras de vifios de calida-
de. A maior parte das vifias estaban constituidas pola
variedade branca Palomino e a tinta Garnacha Tintureira
ou, 0 que é peor, por hibridos produtores directos (HPD),
gue dominaban as comarcas das Rias Baixas.

Estas variedades constituian case o0 75% do noso vifiedo
e nin sequera a superficie restante poderia considerarse
apta na sla totalidade para a producién de vifios de cali-
dade. Isto era asi porque en moitos casos as vides de cali-
dade estaban en plantacions mesturadas coas variedades
comuns antes citadas ou con HPD, con dificultade para
facer unha vendima separada, e noutros casos as cepas
estaban en terreos pouco axeitados. A estimacion que se
facia no citado Programa de calidade dos vifios galegos,
gue supon un texto de gran valor para facer unha revision
actual da evolucién da nosa vitivinicultura, era que tan sé
un 12% da superficie viticola naquel entdn poderia produ-
cir viflos de calidade.

Polo que se refire & elaboracidn, a situacion tampouco
animaba ao optimismo. A mediados da década dos oiten-
ta do século pasado apenas habia unha vintena de ade-
gas coa tecnoloxia axeitada para elaborar vifios de cali-
dade. O tradicional minifundismo do noso sector agrario
reproduciase de xeito exacerbado no sector enoldxico,
de maneira que se contabilizaban case 35.000 instala-
cions cunha capacidade inferior aos 50.000 litros, o que
supofifa unha ratio de menos de unha hectarea por ade-
ga. Sé un cento de adegas tifia unha capacidade instala-
da superior aos 5.000 litros. Practicas enoldxicas xene-
ralizadas noutras zonas vitivinicolas, como o sulfitado,
eran aqui ignoradas nunha boa parte das elaboracions
e 0 equipamento habitual das escasas adegas indus-
triais na maioria dos casos era obsoleto e non permitia
o control da temperatura en fermentacién. En definitiva,
as técnicas de elaboracidn practicadas pola maioria dos
adegueiros eran tamén moi deficientes.

Con esta débil estrutura industrial, preto do 80% do vifio
era elaborado en pequenas adegas polo propio viticul-
tore s6 un 20% era elaborado por empresas vitivinicolas,
que compraban as uvas, ou mesmo o vifio xa feito, aos
viticultores. Deste xeito, a maior parte do vifio que entra-
ba no mercado procedia da elaboracion dos viticultores
logo de detraer unha parte para o autoconsumo. Unha
parte vendiase directamente a establecementos de res-
tauracion, pero a maior parte comercializabase a través
de intermediarios, almacenistas en orixe e en destino,
que encarecian un produto, en xeral, de escasa calidade
e que dificilmente podia competir en prezo cos vifios de
Castela ou A Mancha, debido aos grandes custos de pro-
ducidn da viticultura galega. A comercializacion de vifios
galegos nas cadeas de distribucion era anecdética, as
vendas féra da nosa Comunidade Auténoma eran moi
pouco relevantes e a exportacion case unha entelequia.

A principios dos anos 80 en Galicia existian unicamen-
te duas denominacions de orixe, Ribeiro (recofiecida
xa en 1932 e cuxo primeiro regulamento é de 1957) e
Valdeorras (regulada en 1957), que languidecian nun
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mercado dominado por vilos comuns e nos que o seg-
mento dos vifios de calidade estaba copado pola omni-
presente denominacidén de orixe Rioja. Abonde indicar
que no Ribeiro 0 98% da superficie viticola estaba ocu-
pada polas variedades Palomino e Garnacha Tintureira
e que en Valdeorras esta vinifera supofiia o0 50% e o
Palomino o 18% da superficie plantada.

A situacion da vitivinicultura galega nesa época era a
consecuencia dunhalonga decadencia que se iniciara no
século XVIII, unha vez perdidos -por diferentes razéns de
conxuntura politica- os mercados exteriores que tiveran
certa importancia nos dous séculos anteriores. A partir
de af, a maior parte da producidn galega vai caer no mer-
cado interno, o que ocasionou excedentes e baixadas de
prezos. A superficie viticola recuou e, en moitos casos, 0
cultivo trasladouse das abas ao fondo dos vales, buscan-
do maiores producions a menor custo. Pero a baixada da
calidade producida e a mala conservacidn dos vifios ain-
da agravou mais a situacidn, de xeito especial a partir de
principios do século XIX.

Nesta situacion entraron en Galicia ao longo da segun-
da metade do século XIX as novas enfermidades da vide:
o oidio, o mildio e a filoxera, que desfixeron case a to-
talidade da nosa viticultura, de xeito tal que durante o
século XX non se recuperou mais que parcialmente a su-
perficie cultivada anteriormente, coa desaparicion case
total dos vifledos da costa cantdbrica, a entrada dos
hibridos produtores directos, o emprego de portaenxer-
tos non axeitados e a chegada de novas variedades de
cepas foréneas. As variedades de cultivo tradicional re-
cuaran polo aumento dos custos anuais (en tratamen-
tos e portaenxertos) e pola inadaptacion aos primeiros
portaenxertos. Os vifios de calidade esmoreceran sen un
mercado capaz de adquirilos e as variedades foraneas,
mais produtivas pero de menor calidade, asentaranse
nas bacias dos rios Mifio e Sil e os hibridos produtores
directos estenderanse polas diferentes comarcas vitico-
las das Rias Baixas.

3. TRES DECADAS DE PROFUNDOS CAMBIOS

Esta situacion non empezaria a mudar ata principios dos
anos oitenta, ainda que na década anterior xa se pode-
rian enxergar alguns timidos sintomas dun cambio de
tendencia. Este cambio, que como diciamos antes po-
deria ser considerado unha revolucién, debeuse a un
conxunto de factores, entre os que destacariamos a mo-
dificacion nos habitos de consumo do vifio, a integracion
de Espafia na UE (daquela CEE) e a autonomia politica
gue acadou Galicia no marco constitucional do que se
dota o Estado coa chegada do réxime democratico.

Polo que se refire aos habitos dos consumidores, debe-
mos indicar que nos Ultimos trinta anos o consumo per
cdpitadevifio en Espafia caeu drasticamente, de maneira

que acifraactual é inferior d metade da dos anos 80. Pero
este descenso concentrouse nos vifios comuns, os antes
denominados vifios de mesa, de xeito que o consumo de
viflos de calidade -vifios con denominacién de orixe ou
indicacion xeografica- mesmo aumentou nese periodo.
Distintas causas nas que non imos afondar -0 aumento
do nivel de vida, as campafias das autoridades sanitarias
advertindo dos riscos do consumo excesivo de alcohol,
a substitucidn do vifio por outras bebidas, como a cer-
vexa, etc.- estdn detrds desta tendencia. En definitiva,
bébese menos, pero bébese mellor, e os consumidores
de vifio son cada vez mais entendidos, tefien curiosida-
de por saber que vifilos beben, con que uvas se elaboran
e como estan feitos. Este cambio de costumes, que por
prolongado no tempo non podemos considerar moda,
beneficiou claramente o desenvolvemento dos nosos
vifios de calidade, elaborados con variedades locais
adaptadas 4s nosas condicidns edafoclimaticas e des-
coflecidas noutras zonas e, polo tanto, vifios diferentes
e moi do gusto do consumidor actual. Cando falamos de
viilos brancos, que son 0s que maioritariamente se pro-
ducen en Galicia, este consumidor busca vifios frescos,
con perfecto equilibrio en alcohol e acidez, aromaticos,
afroitados, lixeiros e brillantes, atractivos na sla presen-
za global, caracteristicas que tefien os nosos brancos
cando se elaboran correctamente e se utilizan as nosas
mellores variedades.

0 segundo aspecto que incidiu claramente no despegue
da nosa vitivinicultura foi a entrada de Espafia na CEE
en 1986. A partir dese momento prodlcese unha impor-
tante modernizacién do sector agroalimentario espafiol,
que tivo que adaptarse ao mercado comun e que recibiu
unha moi voluminosa achega de fondos para homolo-
garse ao sector agroalimentario europeo. Asi, os fondos
do FEOGA-O primeiro e do Feader despois serviron tanto
para acometer unha profunda reconversién e reestrutu-
racion do noso vifiedo, substituindo variedades comuns
e HPD por cepas de variedades nobres, coma para rea-
lizar unha espectacular renovacion das instalaciéns de
elaboracidn, nas que se xeneralizaron o uso de tanques
de aceiro, con control de temperatura, o uso de equipos
de filtrado e o doutros equipamentos fundamentais na
moderna enoloxia.

Outro aspecto clave no cambio de tendencia foi a asun-
cién polo Goberno galego das competencias en materia
de agricultura, de acordo co Estatuto de Autonomia de
Galicia, aprobado en 1981. A partir dese momento serd
unha Administracién mais pegada ao territorio, e polo
tanto cun mellor coflecemento da realidade, a que to-
mard as decisidéns en relacién a temas fundamentais
para o desenvolvemento do noso sector agrario. Esta
preocupacion por pofier a viticultura galega 4 altura da
sUa potencialidade reflictese na elaboracién e aproba-
cién do citado Programa de calidade dos vifios galegos.
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Nel, tras un diagndstico da situacién, marcaronse unha
serie de obxectivos e lifias de actuacion para o periodo
de 1987-2006. Ainda que o programa non contou cun fi-
nanciamento especifico nin foi obxecto dun seguimento
no seu tedrico periodo de aplicacién, serviu como guia
tanto para o sector coma para a Administracién autono-
mica, e a maior parte dos obxectivos marcados féronse,
en maior ou menor medida, acadandose.

A posta en marcha en 1985 da Estacion de Viticultura e
Enoloxia de Galicia en Leiro supdn un fito na historia re-
cente da nosa vitivinicultura e outra proba da preocupa-
cidn que o sector suscitou na nova administracién agra-
ria galega. O seu primeiro director, José Antonio Yglesias
Prieto, foi un dos grandes impulsores da modernizacion
davitivinicultura galega e do citado programa de calidade.

4. UN NOVO MAPA VITIVINICOLA

Un dos aspectos mais relevantes da actuacién adminis-
trativa en prol do sector foi a confeccion dun novo mapa
vitivinicola galego, coa creacién de novas denomina-
ciéns de orixe e indicacidns xeogréficas (antes cofieci-
das como "vifios da terra"), de xeito que a gran maioria
das comarcas vitivinicolas galegas quedaron cubertas
por algunha destas figuras de proteccién da calidade.
Asi, &s duas Unicas denominacidns de orixe que existian
anteriormente -as xa mencionadas Ribeiro e Valdeorras-
unironselles as denominaciéns de orixe Rias Baixas
(1988), Monterrei (1992) e Ribeira Sacra (1995) e as indi-
cacions xeograficas protexidas Valle del Mifio-Ourense/
Val do Mifio-Ourense (1987), Betanzos (2000) e Barbanza
e Iria (2006).

Os casos das denominacidéns de orixe Ribeira Sacra e
Rias Baixas son dous claros exemplos de decisidéns afor-
tunadas. En ambos os dous casos creouse unha deno-
minacion Unica a partir de varias comarcas vitivinicolas
histéricas diferentes, pero con caracteristicas comuns,
evitando caer en localismos. Houbo que crear mesmo
dlias marcas novas: Rias Baixas xa era un termo abondo
cofiecido como dmbito xeografico, pero non como nome
dun vifio, e 0 nome da Ribeira Sacra era absolutamente
descofiecido para a cidadania, e hoxe € unha referencisa,
non sé como denominacidn de orixe vitivinicola, sendn
para aludir a todo un territorio de gran valor paisaxistico
e histoérico-artistico, que se desenvolveu en gran medida
grazas ao impulso que lle deu o sector vitivinicola.

Estas cinco denominacidns de orixe e as tres indicacions
xeograficas, estas Ultimas cunha achega case testemu-
fial, supofien a practica totalidade do noso sector vitivi-
nicola con vocacion comercial, xa que a elaboracion de
vifio sen a certificacion dalgun destes indicativos de ca-
lidade —o que antes se denominaba "vifio de mesa"- en
Galicia € pouco relevante. Porén, segue habendo unha
importante cantidade de vifio sen DOP nin IXP que se

Mapa vitivinicola de Galicia

Denominacidns de Orixe Protexidas (DOP)

[ DoP Ribeiro
B DOP Vvaldeorras
[ bopr Monterrei
[ DOP Ribeira Sacra
[] DOP Rias Baixas

Indicacidns Xeogréaficas Protexidas (IXP)
[ 1XP Val do Mifio - Ourense
[ IXP Betanzos
[ 1xPBarbanzaelria
[ IXP Ribeiras do Morrazo (en tramite de proteccicon)

Resto (sen indicacion xeogréfica)
EEE concellos con vifia

elabora para autoconsumo e que moitas veces acaba
entrando no mercado por diferentes vias.

Cos datos do ultimo ano pechado (2015), as denomina-
ciéns de orixe e indicaciéns xeograficas protexidas ga-
legas implican a mais de dezaseis mil viticultores que
cultivan unha superficie proxima as 9.000 hectareas e a
preto de medio milleiro de adegas, que nese ano comer-
cializaron un volume de vifio arredor dos 390.000 hecto-
litros, cun valor en orixe de case 180 milléns de euros. Na
seguinte taboa recéllense os principais datos produtivos
das diferentes denominacions de orixe e indicacions
xeograficas en 2015.
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Taboa 1. Principais datos produtivos das DOP e IXP galegas (2015)

Ne° viticultores N° adegas Superficie (ha) Producién (hL) Valor econémico (miles €)

Monterrei 446 25 633 23.876 11.317
Rias Baixas 5.756 183 4.077 203.442 101.721
Ribeira Sacra 2.582 94 1.268 34.999 17.499
Ribeiro 5.812 107 1.504 84.276 25.283
Valdeorras 1.460 44 1171 40.614 23.720
Total DOP 16.056 453 8.553 387.207 179.540
Betanzos 14 6 10 83 3
Barbanza e Iria 1" 3 8 139 56
Val do Mifio-Ourense 8 5 B 37 15
Total IXP 33 14 23 259 104
TOTAL 16.089 467 8.576 387.466 179.644

(Fonte: Conselleria do Medio Rural)

As adegas que producen estes vifios, ainda as de pe-
gueno tamafio, estan dotadas do equipamento axeitado
para a elaboracién de vifios de calidade e, tamén de xeito
xeneralizado, contan con asesoramento enoléxico espe-
cializado na elaboracion. Nada que ver, polo tanto, coa
situacion que se producia hai sé dlas ou tres décadas.

A enorme mellora produtiva a nivel empresarial fixo posible
tamén unha espectacular evolucion na comercializacion,

de xeito que moitos dos vifios, ainda con diferenzas entre
as diferentes denominaciéns de orixe, atépanse con rela-
tiva facilidade nos establecementos da distribucién e na
canle horeca, non sé en Galicia, sendn tamén nas principais
capitais espafiolas. Os progresos na internacionalizacion
tamén foron moi grandes, de xeito que nas Ultimas campa-
fias vitivinicolas a porcentaxe das vendas que se realizan
fora de Espafia estan proximas ao 20 %, como se reflicte
na taboa 2.

Taboa 2. Peso relativo (%) da exportacion na comercializacion dos vifios galegos con denominacion de orixe

2008/09 2009/10 2010/11 2011/12 2012/13 2013/14 2014/15
Monterrei 18,87 11,65 9,52 10,79 12,10 1712 19,00
Rias Baixas 19,04 16,04 18,58 26,16 28,77 25,34 24,42
Ribeira Sacra 0,47 0,62 1,22 1,59 1,40 10,71 0,99
Ribeiro 1,25 2,46 2,48 0,98 7,67 8,58 9,12
Valdeorras 418 2,79 4,68 6,60 9,67 718 10,81
TOTAL 11,51 10,69 12,49 15,11 19,49 18,72 17,52

(Fonte: Conselleria do Medio Rural e elaboracion propia)
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Como se pode apreciar na tdboa, a situacidon é bastante
desigual entre as denominacions de orixe. Asi, mentres a
DO Rias Baixas xa comercializa unha cuarta parte da sUa
producion féra de Espafia, as cifras da DO Ribeira Sacra
son moi cativas. A especializacién desta denominacion
en vifios tintos é seguramente a principal razén que ex-
plica esta situacion.

5. AS VARIEDADES DE CULTIVO
TRADICIONAL: A CLAVE DO EXITO

Sen medo a equivocarnos podemos afirmar que a cla-
ve do éxito dos vifios galegos estd na clara aposta que
o sector fixo polas variedades de viniferas locais. Estas
variedades son, sen ningunha duibida, o punto mais forte
da nosa vitivinicultura. A diversidade de microclimas e
solos de Galicia e as técnicas de producion e seleccidn
sabiamente empregadas polos vellos viticultores deron
como resultado unha magnifica herdanza que, logo de
estar a punto de ser perdida, foi recuperada nas Ultimas
décadas. Tratase dun grupo de variedades, tanto bran-
cas coma tintas, que estdn adaptadas 4s condicions
edafocliméticas das diferentes comarcas galegas, vini-
feras potencialmente produtoras de vifios de gran ca-
lidade, vifios comparables a alglins dos mais afamados
do mundo que, como no caso de Galicia, se producen en

rexidons nas que o clima presenta condicions limite para
o desenvolvemento da viticultura.

Na regulacion que se realizou das novas denomina-
ciéns de orixe e indicacions xeograficas fixose unha
clara aposta por estas variedades de vinifera, fuxindo do
doado recurso, ao que se acudiu noutras zonas, de intro-
ducir novas variedades fordneas de renome internacio-
nal (como Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Merlot, etc.)
e impedindo nunhas denominacions de orixe a utiliza-
cion das variedades fordneas que xa estaban fortemente
arraigadas na nosa viticultura ou noutras denominacions
limitando a porcentaxe do seu uso nas elaboraciéns. Nas
denominacidns de orixe mais antigas tamén se deron
pasos nesa lifla. Asi, a DO Valdeorras modificou a sUa re-
gulacion en 2009 para dar un papel protagonista 4s suas
duas variedades estrela, Godello e Mencia, e a DO Ribeiro
iniciou tamén un proceso de modificacién da sua nor-
mativa no ano 2016 na direcciéon do fomento dos vifios
elaborados coas variedades mais adaptadas ao seu te-
rritorio, entre as que destaca a Treixadura.

Na taboa 3 recdllense as distintas variedades de Vitis vi-
nifera admitidas actualmente de acordo coa regulacion
de cada denominacidn de orixe e indicacion xeogréfica e
a consideracidon que nesa regulacioén tefien: recomenda-
da (ou preferente, ou principal) ou autorizada.

Taboa 3. Variedades de Vitis vinifera admitidas nas diferentes DOP e IXP

Vifios de calidade (DOP/IXP)

VARIEDADES DE UVA

DENOMINACION DE ORIXE PROTEXIDA (DOP)

INDICACION XEOGRAFICA
PROTEXIDA (IXP)

Monterrei R!'as Ribeira Ribeiro  Valdeorras Barbgnza Betanzos val do Mino
Baixas Sacra elria Ourense

Agudelo, Chenin Blanc (B) R R
Albarifio (B) A R R A R R R
Albillo Real* (B) A
Branca de Monterrei (B) A
Brancellao (T) A R A R R R R
Branco Lexitimo, Albarin Branco (B) R R
Caifio Branco (B) A R
Caifio Bravo (T) A R R R R R
Caifio Longo () A R R R R R
Caifio Tinto (T) A R R R R R
Castafal (T) A
Dona Branca (B) R R R R
Espadeiro, Torneiro (T) R R R
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Vifios de calidade (DOP/IXP)

VARIEDADES DE UVA

DENOMINACION DE ORIXE PROTEXIDA (DOP)

INDICACION XEOGRAFICA
PROTEXIDA (IXP)

Monterrei R!'as Ribeira Ribeiro  Valdeorras Barbaﬁza Betanzos Valdo Mifio
Baixas Sacra elria Ourense

Ferron (1) A R
Garnacha Tintureira (T) A A A A A
Godello (B) R A R A R R R R
Gran Negro (T) A A
Juan Garcia, Mouratén (T) A A R
Lado (B) R
aranco, Mardués o) ; R : A : ? R
Loureiro Tinto (T) R R
Macabeo, Viura (B) A
Mencia (T) A A R A R R R R
Merenzao, Maria Ordofia (T) A R R R R
Palomino (B) A A A A
Pedral, Dozal (T) A
Souson (1) A R A R R R
Tempranillo (T) (Aratixa**) A A R
Torrontés (B) A R A R R R
Treixadura (B) R R R R R R R
B\ branca T\tinta R\ recomendada A\ autorizada

* Albillo Real: en realidade tratase da variedade
Albillo/a (diferente de Albillo Maior e de Albillo Real),
pero ainda sen rexistrar como tal no RVC.

A dindmica de funcionamento das cinco denominaciéns de
orixe para adaptarse as demandas do mercado deu como
resultado que ao longo dos anos nas sucesivas vendimas
foron collendo cada vez mais peso determinadas varieda-
des potencialmente produtoras de vifios de calidade. Asi,
nas Rias Baixas hai un dominio total, xa dende os inicios
da denominacién, da variedade Albarifio, que na ultima
vendima (2016) supuxo case 0 97% do total vendimado; no
Ribeiro a variedade Treixadura supdn case o 43% do total
da vendima desa denominacion; en Valdeorras, entre o
Godello e a Mencia acumularon mais do 84% da uva recolli-
da; na Ribeira Sacra a Mencia supuxo 0 85% e en Monterrei,
0 Godello, a Treixadura e a Mencia achegaron o 90% da uva
gue entrou nas adegas, sempre con datos de 2016.

Natéboa 4 recollemos os datos davendima 2016 do conxun-
to das cinco denominaciéns de orixe, coa reparticion da

** Aralxa: sinonimia local non recollida
oficialmente por non estar inscrita no
Rexistro de Variedades Comerciais (RVC).

producidn entre as diferentes variedades brancas e tintas
€ 0 Seu peso.

De acordo con estes datos, as variedades Albarifio,
Godello e Treixadura supofien case o 88% da uva bran-
ca gque entrou nas adegas das cinco denominacions de
orixe, mentres que o peso da variedade Palomino apenas
supera o 8%. Nas variedades tintas destaca a Mencia,
con mais do 79% da producidn, seguida a gran distancia
da Garnacha Tintureira, que non chega ao 9%.

Estes datos son reveladores da profunda renovacidn
gue sufriu a viticultura galega, renovacion baseada na
recuperacion do seu patrimonio xenético. Porén, queda
moito camifio por andar. De acordo cos datos do Rexistro
Viticola de Galicia (RVG), na Comunidade Auténoma hai
33.369 hectareas de vifiedo e, destas, 20.947 hectéreas
estan en zonas protexidas con DOP e 2.521 en zonas con
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Taboa 4. Datos da vendima 2016

VARIEDADES BRANCAS

VARIEDADES TINTAS

Variedade Producion (kg) Porcentaxe (%) Variedade Producion (kg) Porcentaxe (%)
Albarifio 32.642.057 65,19 Brancellao 117.561 1,22
Caifio Branco 337.814 0,67 Caifio Longo 55.838 0,58
Dona Branca 91.707 0,18 Caifio Tinto 97.693 1,01
Godello 5.368.888 10,72 Castafial 7.219 0,07
Lado 14.177 0,03 Espadeiro 23.791 0,25
Loureira 337.065 0,67 Garnacha Tintureira 950.245 9,86
Torrontés 718.557 1,44 Loureira Tinta 38503 0,04
Treixadura 5.903.047 11,79 Mencia 7.624.040 79,10
Palomino 4.187.565 8,36 Merenzao 80.469 0,83
Varias preferentes 472.260 0,94 Ferrén 13.519 014
TOTAL 50.073.138 100 Mouratén 2.895 0,03
Pedral 6.904 0,07
Sousdn 334.051 3,47
Tempranillo 229.422 2,38
Varias autorizadas 26.189 0,27
Varias preferentes 90.910 0,94
(Fonte: Consellos reguladores
TOTAL 9.638.150 100

das denominacions de orixe)

IXP. En total son 23.468 hectdreas no territorio delimita-
do fronte a 8.576 hectareas que estan producindo vifio
certificado. E dicir, hai case 15.000 hectareas en zonas
con DOP ou IXP que estan @ marxe delas. Unha boa parte
seran vifiedos que polas condicions naturais do terreo
onde se sitlan non son susceptibles de producir vifios
de calidade, e ademais en moitos casos tratarase de vi-
fiedos formados con variedades comuns, non admitidas
na normativa dos nosos viflos de calidade. Pero estes
datos reflicten que, na medida en que a demanda dos
nosos viios de calidade o aconselle, hai potencial para
0 aumento da producidn. Este aumento seria ademais a
base dunha producion que, ainda que teoricamente ten
como destino principal o autoconsumo, en moitas oca-
siéns acaba no mercado, facendo competencia desleal
aos vifos comercializados con todos os requisitos legais.

Polo que se refire ao vifiedo implantado féra das zonas
con DOP e IXP, temos 9.901 hectéreas, de acordo cos
datos do RVG, que maioritariamente estaran en zonas
con condicions naturais que dificultan o cultivo das

variedades de uva potencialmente produtoras de vifios
de calidade. Pero ainda hai zonas nas que se poden cul-
tivar, e se cultivan, variedades compatibles con vifios de
calidade, e polo tanto esas zonas poden ser obxecto de
integracion por ampliacién do territorio dalgunha das
DOP ou IXP existentes ou de identificacidn de novas indi-
cacions xeograficas, como é o caso dos vifios da penin-
sula do Morrazo e concellos limitrofes, para os que esta
en tramite actualmente este distintivo.

En definitiva, o obxectivo é seguir gafilando mercados
con vifios singulares, e a base desa singularidade, dan-
do por suposta a correcta elaboracién, é a utilizacidon
desa gran coleccidn de variedades de uva adaptadas &s
condicions especificas das nosas comarcas produtoras
e que son o resultado dun longo proceso de seleccién
e adaptacion. Variedades que se caracterizan por dar
lugar a vifios aromaticos e afroitados, moi do gusto do
consumidor actual. E é precisamente o potencial aroma-
tico destas variedades o obxecto principal desta obra.
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1. INTRODUCION

O cultivo da vide e a elaboracidn do vifio estdn tan inte-
grados na cultura europea que o coflecemento da orixe
dos nosos vifios e variedades de vide achega informa-
cioén relevante sobre a historia, e esta historia contribue
a explicar o devir da vitivinicultura. O estudo detallado
da morfoloxia das variedades de vide, cofiecido como
ampelografia, permite identificar familias de variedades
con caracteres e mesmo nomes varietais relacionados
[1]. Non obstante, non ¢ ata o desenvolvemento dos mar-
cadores moleculares de tipo microsatélite e a sua apli-
cacion na identificacion das variedades de vide [2] can-
do empeza a ser evidente a relacién xenética existente
entre moitas das variedades cultivadas nunha mesma
rexion [3]. O rapido desenvolvemento de marcadores
moleculares fixo posible a identificacion de proxeni-
tores e descendentes dun gran numero de variedades
cultivadas [4, 5], e mais recentemente a analise de am-
plas coleccions das variedades de vide indica que mdis
do 75% das variedades analizadas mostran relaciéns de
parentesco en primeiro grao con outras variedades [6-
8]. Estas relaciéns son consecuencia de hibridacidons
espontaneas entre variedades que se cultivaron nalgun
momento na mesma zona xeografica e da sUa reprodu-
cién por sementes. O seu estudo permite agora recons-
truir a historia das variedades que perduraron ata a ac-
tualidade como testemufias da co-evolucién da vide e
das sociedades humanas.

Neste capitulo revisaremos a informacion dispofiible so-
bre a orixe e os parentescos das variedades de vide que
se cultivan na actualidade en Galicia, con especial aten-
cién a aquelas que, por non se cultivar noutras rexiéns,
cabe pensar que poderian ser autéctonas do noroeste da
Peninsula Ibérica. Nos proximos anos, o desenvolvemen-
to de novos marcadores moleculares e a sia aplicacion a
grandes mostras de variedades, ampliadas grazas 4s ta-
refas de prospeccion e recoleccién que ocupan a moitos
grupos de investigacidén en todas as zonas viticolas, per-
mitirdn identificar variedades adicionais, das que ainda
guedan algunhas cepas representativas en moitos dos
vifiedos vellos que van desaparecendo progresivamente.
Como marco para integrar toda esta informacion, nesta

introducion faremos unha breve descricién da bioloxia
davide e da sUa distribucion como especie silvestre e de
cultivo na Peninsula Ibérica. Posteriormente, describire-
mos a informacion dispofiible sobre a orixe e a estrutura
xenética das variedades de vide cultivadas na Peninsula
Ibérica, para finalmente comentar a informacion dispo-
fAible sobre as variedades galegas.

1.1. Bioloxia da vide

A vide (Vitis vinifera L.) é a Unica especie supervivente
do xénero Vitis nativa de Eurasia. Dentro desta especie
adoitan distinguirse duas formas: a forma silvestre da
que ainda existen algunhas pequenas poboacidns, xeral-
mente localizadas en bosques de ribeira, e que taxono-
micamente se considera como a subespecie sylvestris; e
a forma cultivada na que se agrupan todas as variedades
cultivadas baixo a denominacion da subespecie sativa
ou vinifera. As formas silvestres son dioicas, e nas suas
poboacidns coexisten plantas masculinas e femininas.
As plantas silvestres trepan ata o dosel do bosque para
florecer e frutificar. A polinizacion é anemadfila e os froi-
tos pequenos, redondos e negros agripanse en peque-
nos acios e acumulan azucres na maduracion para atraer
as aves que realizan a diseminacion das sementes [9]. A
dioecia evita a autofecundacion das flores polo que as
plantas de vide son altamente heterocigédticas. Pola con-
tra, as formas cultivadas son na stia maioria hermafrodi-
tas, podanse intensamente e cultivanse como arbustos
en vifiedos. As variedades tamén son moi heterocigéti-
cas e a sUa multiplicacién vexetativa mantén o xenotipo
varietal orixinal durante séculos, ainda que non pode evi-
tar a acumulacion de mutacidns, responsables da varia-
cién somatica que € a base da seleccién clonal [10].

As diferenzas morfoldxicas observadas entre as formas
silvestres e as formas cultivadas son consecuencia do
proceso de domesticacion [11] e débense a dous efectos
principais. Por un lado, o proceso de domesticacion se-
leccionou os trazos caracteristicos das formas cultiva-
das que afectan a sta producion e calidade, tales como a
formacion de flores hermafroditas, o aumento no tamafio
das uvas e dos acios e un elevado contido de azucre [12,
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13]. Polo outro, o mesmo proceso tamén xerou unha am-
pla diversificacién morfoldxica como consecuencia da
adaptacién do cultivo a distintos usos, ambientes e gus-
tos, o que se pode observar na diversidade para a cor da
baga [14], o sabor moscatel [15] ou a ausencia de semen-
tes en variedades de uva de mesa [16, 17]. Finalmente,
outros caracteres como a forma e o tamafio das follas
e sementes tamén parecen terse modificado indirecta-
mente durante o proceso de domesticacion [11].

1.2. As poboaciéns de vide silvestre en
Europa e na Peninsula Ibérica

Ata hai poucos séculos a vide silvestre (Vitis vinifera L.
subsp. silvestris (Gmelin) Hegi) era unha especie moi
comun nas ribeiras fluviais, nas zonas pedregosas (co-
luviais) de ladeiras himidas e ocasionalmente en acan-
tilados e praias costeiras en Europa Central e na bacia
Mediterranea. Actualmente as slas poboaciéns sé se
localizan nalgunhas reservas naturais e en zonas moi
concretas do sur e do centro de Europa, norte de Africa,
Oriente Medio e no sur do mar Caspio [18-21]. Adiminu-
cién desta especie na natureza débese principalmente
a dous factores: i) o desenvolvemento das poboacidns
humanas e con elas a fragmentacién do hébitat, a xes-
tion dos rios e a reducidon dos bosques de ribeira; e ii) a
chegada a Europa, a finais do século XIX, de patéxenos
e pragas cunhaincidencia moi negativa tanto no cultivo
da vide coma nas sUas poboacions naturais [22], que
reduciron drasticamente as poboacions e a sia area de
distribucion [23]. As poboacidns actuais non se poden
considerar poboacidéns puras da subespecie sylvestris.
Unha anélise destas poboacidns en Francia demostrou
gue adoitan conter unha mestura de formas silvestres,
formas cultivadas naturalizadas e mesmo portaenxer-
tos escapados de vifiedos. Ademais, tamén se poden
identificar hibridos espontaneos derivados da polini-
zacion cruzada entre as distintas formas [24]. Unha si-
tuacién similar describiuse tamén en Italia [25]. A exis-
tencia de fluxo xénico entre as formas cultivadas e as
plantas silvestres cuantificouse en poboaciéns france-
sas proximas a vifiedos [20] e pode afectar a evolucion
das escasas poboacions silvestres. Por outra parte, o
fluxo de xenes non parece ser frecuente entre os por-
taenxertos naturalizados e as vides silvestres, debido
posiblemente a que presentan diferentes comporta-
mentos ecoloxicos [23].

A Peninsula Ibérica, ao igual que outras peninsulas
mediterraneas, serviu de refuxio a moitas especies de
plantas durante as glaciaciéns do periodo cuaterna-
rio que conxelaron o norte e o centro de Europa [26], e
constituiu unha parte moi importante do maior centro
de biodiversidade de Europa, a bacia mediterranea [27].
As poboacions de vide silvestre eran moi numerosas na
Peninsula, ocupaban unha gran extensién xeogréfica, e

mesmo se aproveitaron para distintos usos ata finais do
século XIX [28]. Actualmente, localizaronse poboacidns
nalgunhas bacias fluviais e areas costeiras relacionadas
coa Serra de Ossa en Portugal e Serra Morena en Espafia
[29], en localizacidéns de Andalucia Occidental [28] e no
norte da Peninsula, principalmente en Asturias e o Pais
Vasco [30, 31]. Recentemente, De Andrés et al. [32] pu-
blicaron un primeiro inventario de poboacidéns de vide
silvestre en Espafia. A primeira conclusidén deste estu-
do é que, ao igual que en Francia e en ltalia, as poboa-
cions de vide silvestre contan, en xeral, cun nimero moi
reducido de individuos, e frecuentemente incllen tanto
formas silvestres coma formas cultivadas naturalizadas
e hibridos espontdneos entre ambas as dlas subespe-
cies. O traballo analiza un total de 237 plantas proce-
dentes de 61 localizacidns distintas en 13 bacias fluviais.
A maior presenza destas poboaciéns localizase no sur,
en Andalucia Occidental e no norte nas comunidades
de Asturias, Pais Vasco, Navarra e o norte de Castela e
Ledn. No mesmo traballo analizanse tamén algunhas po-
boacidéns residuais en Estremadura e Castela-A Mancha.
Ademais, describiuse a presenza de poboaciéns de vide
silvestre na Rioxa [33] e en localizacidéns adicionais de
Castela e Ledn [34], asi como en varias bacias fluviais
do centro e sur de Portugal [35, 36]. Ata 0 momento non
existen evidencias sobre a permanencia de poboacions
de vides silvestres en Galicia.

1.3. Aviticultura na Peninsula Ibérica

A identificacién de sementes de vide silvestre nos de-
pdsitos arqueoldxicos mesoliticos e neoliticos do medi-
terrdaneo occidental demostra que os seus poboadores
xa recollian uvas nos bosques de ribeira e as consumian
como froita [37]. Concretamente, na Peninsula Ibérica
o consumo de vide silvestre estd documentado nos xa-
cementos do Calcolitico (aprox. 3000 anos a.C) [38].
Non obstante, a producién de vifio non se documen-
ta ata os séculos VIl e VI a.C nos xacementos do sur e
este da Peninsula Ibérica, xa fortemente influidos pola
colonizacion fenicia. Os fenicios non sé importaron vifio
senon tamén as primeiras plantas de vide domesticada
e mesmo 0s sistemas de cultivo para establecer os pri-
meiros vifiedos nas stas colonias ibéricas [39]. Ademais
dos fenicios, tamén os gregos e os romanos disemina-
ron na Peninsula Ibérica as suas practicas viticolas e as
slas variedades [40]. Uns séculos despois da caida do
Imperio Romano de Occidente, a Peninsula Ibérica foi co-
lonizada por musulmans dende o norte de Africa, o que
supuxo unha interaccién cultural que se iniciou no sécu-
lo VIl e rematou no século XV, dependendo das distintas
zonas xeograficas. Os musulmans trouxeron unha viti-
cultura mdis centrada no uso de variedades orientais de
uva de mesa, e a producién de vifio quedou posiblemen-
te restrinxida na sUa area de influencia. Loxicamente, a
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interaccidén coa cultura musulma tamén contribuiu ao
acervo viticola da Peninsula con précticas e usos parti-
culares, asi como coa importacién de variedades orien-
tais utilizadas, fundamentalmente como uva de mesa.
Variedades como Beba, Teta de Vaca, Dominga, Valenci
Tinto ou Planta Fina ainda hoxe se poden localizar tanto
na Peninsula Ibérica coma nos paises do Magreb [41-43].
Por outra parte, conforme os reinos cristians amplia-
ban os seus dominios, promovian as novas plantacions
de vifiedo como estratexia para fixar as poboacions de
campesifios que se asentaban nos novos territorios [44,
45]. Polo tanto, ao longo da historia, as relacions xeogra-
ficas, histdricas, comerciais, politicas e relixiosas entre a
Peninsula Ibérica e outras zonas xeograficas deron lugar
aunamplointercambio e diseminacion de variedades de
vide que contribuiu a aumentar a diversidade xenética
das vides ibéricas. Estes mesmos factores, xunto 8 men-
cionada chegada de novas enfermidades e pragas no
século XIX e o desenvolvemento de novas formas de pro-
ducion, tamén tiveron un efecto contrario de reducion
desta diversidade xenética noutros momentos da histo-
ria [28]. A interaccion conxunta de factores positivos e
negativos modelou a mestura de xenotipos de vide que
se poden encontrar actualmente nos vifledos espafiois e
portugueses e nos seus bancos de xermoplasma.

2. INFORMACION XENETICA SOBRE A
ORIXE DAS VARIEDADES IBERICAS

A arqueoloxia é a disciplina que tradicionalmente abor-
da a reconstrucion da historia das poboacions huma-
nas e dos seus usos e costumes. Non obstante, a xe-
nética molecular e a secuenciacion do xenoma humano
estdn a xerar contribucions moi importantes para com-
prender a evolucion da especie humana [46]. Do mes-
mo xeito, a informacion xenética e xendmica dispofiible
en plantas e animais domésticos contrible tamén ao
cofiecemento dos procesos de domesticacion destas
especies de moi diversas maneiras, tales como a iden-
tificacion das especies silvestres proxenitoras, a esti-
macién do nimero e localizacién dos sucesos de do-
mesticacién ou o seguimento da secuencia temporal do
proceso de domesticacidén [47-49]. No caso da vide, a
culminacion da secuencia do seu xenoma de referencia
[50, 51] ofrece novas oportunidades para a sua aplica-
cién na resolucién de preguntas histdéricas e bioldxicas
sobre a stia domesticacion ou sobre o uso da uva e do
vifio por distintas culturas. Dalgun xeito poderiamos di-
cir que a historia do proceso de domesticacion da vide
estd escrita no xenoma das variedades que chegaron
ata os nosos dias e pode constituir unha das evidencias
mais sdlidas deste proceso.

2.1. Ferramentas de analise derivadas
dos xenomas da vide

Ademais do xenoma nuclear, a célula vexetal contén
dous orgénulos subcelulares que dispofien do seu pro-
pio xenoma, os cloroplastos e as mitocondrias, e ambos
os dous secuenciaronse tamén recentemente en xeno-
tipos de referencia de Vitis vinifera [52, 53]. A variacion
na secuencia de ADN de calquera xenoma clasificase en
dous tipos bésicos: i) substituciéns de nucledtidos que
provocan polimorfismos de nucledtidos Unicos ou SNP
(Single Nucleotide Polymorphisms); e ii) insercions ou
delecions cofiecidas como INDEL. Este segundo grupo
inclUe todo tipo de insercidns-delecidons dende un so6 nu-
cledtido ata segmentos de gran lonxitude. As repeticions
de secuencias nucleotidicas simples, cofiecidas como
microsatélites, tamén se poden considerar como un tipo
especial de INDEL. O estudo da variacion xenética de ti-
pos SNP e microsatélite que existe nos xenomas cloro-
plastico e nuclear de variedades e de plantas silvestres
de vide proporciona informacion sobre as suas orixes e
relacions xenéticas. O xenoma nuclear da planta evolu-
ciona a unhavelocidade catro veces maior que o0 xenoma
do cloroplasto [54], convertendo os marcadores de ADN
nuclear (SNP e microsatélites) na ferramenta mais util
para o estudo dos procesos de domesticacion nas plan-
tas. Por outro lado, o xenoma cloroplastico transmitese
de xeito uniparental na maior parte das especies (xeral-
mente por via materna nas anxiospermas e paterna nas
ximnospermas), e polo tanto é moi Util para determinar a
contribucién relativa da lifla materna & estrutura xené-
tica das poboacions [55], analizar a existencia de fluxo
xénico entre as plantas cultivadas e silvestres ou esta-
blecer a orixe materna dos xenotipos especificos.

2.2. As variedades cultivadas na Peninsula Ibérica
estan relacionadas coas poboaciéns
silvestres por via materna

O xenoma do cloroplasto da vide é unha molécula de
ADN circular de 160.928 bp con contido e orde xénica
idéntica 4 doutros xenomas cloroplasticos doutras es-
pecies de anxiospermas [53]. Os cloroplastos da vide
hérdanse por via materna [56, 57], o que indica que 0s
polimorfismos cloroplésticos sé se poden transmitir as
plantas da seguinte xeracién por sementes ou gallos,
pero nunca polo pole. O estudo da diversidade xenéti-
ca do xenoma cloropléstico da vide analizouse ata o
momento mediante o estudo de polimorfismos en loci
de microsatélites [56, 58]. Os microsatélites cloroplas-
ticos son repeticidons de mononucledtidos que presen-
tan variacion no numero de repeticidons, e polo tanto
na sua lonxitude en distintos xenotipos. Dun total de
34 loci analizados no xenoma cloroplastico da vide, so
cinco mostraron polimorfismos [19]; ver tamén [59].
0 estudo da variacion para estes loci polimorficos nunha
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ampla mostra de accesiéns de vide, cultivadas e silves-
tres, permitiu identificar entre 2 e 3 alelos por locus, que
se combinaron en oito clorotipos ou tipos distintos de
xenomas cloroplasticos. Entre eles, os catro que mostra-
ron unha frecuencia superior ao 5% na mostra analizada
denominaronse A, B, C e D. O estudo das frecuencias des-
tes clorotipos nas poboacidons de vides silvestres anali-
zadas ao longo da bacia mediterrdnea mostrou que a sUa
distribucion xeografica non é homoxénea. O clorotipo A,
moi distinto dos clorotipos B, C e D, € moi frecuente nas
poboacidns silvestres de Europa Occidental e Central,
asi como nas poboaciéns do Magreb, pero estd ausente
das poboacidns silvestres analizadas en Oriente Préoximo
e en Asia. Ademais, os clorotipos C e D son moi frecuen-
tes en poboacidns de Oriente Proximo e Asia pero non
se encontran en poboacidns de Europa Occidental [19].

A vista destes resultados, resulta moi informativo compro-
bar que o clorotipo A é moi abundante tamén nas varie-
dades de vide de Europa Occidental e, especialmente, en
variedades de vinificacion da Peninsula Ibérica, mentres
que o clorotipo C é caracteristico das variedades orientais
e moi abundante nas variedades de uva de mesa [19]. Esta
mesma distribucion de clorotipos tamén se observou en
variedades cultivadas e accesions silvestres portuguesas
[60]. Na Peninsula Ibérica ao redor dun 75% das variedades
de vinificacion son portadoras do clorotipo A, que é o cloro-
tipo mais abundante encontrado nas poboaciéns ibéricas
de vides silvestres (V. vinifera ssp. sylvestris) [19, 60]. No
Magreb, no norte de Africa, obsérvase o contrario, mentres
gue as mostras de accesions silvestres recollidas en po-
boacidns naturais son principalmente portadoras do cloro-
tipo A, a maior parte das variedades cultivadas adoitan ser
portadoras do clorotipo C, caracteristico das variedades de
uva de mesa [41, 43, 61].

Estd amplamente aceptado que os primeiros sucesos de
domesticacién da vide documentados e datados a par-
tir de restos arqueoldxicos tiveron lugar posiblemente
na rexidn transcaucasica que hoxe forma parte do nor-
te de Irdn. Dende esta zona, a cultura do vifio e o culti-
vo da vide estendéronse primeiro cara ao sur pola antiga
Mesopotamia ata chegar ao antigo Exipto e posteriormen-
te de leste a oeste pola bacia mediterranea. Os resultados
da anélise de clorotipos suxiren a existencia de sucesos
de domesticacion secundarios no occidente da bacia me-
diterrdnea e en particular na Peninsula Ibérica, que cons-
titlen a orixe da lifa materna de moitas das variedades
cultivadas na actualidade nesta zona xeografica [19].

2.3. A variacién no xenoma nuclear das
variedades de vide da Peninsula
Ibérica é compatible coa existencia de
introgresion das poboacions silvestres

No xenoma nuclear, a elevada taxa evolutiva dos loci mi-
crosatélites foi moi Util para rastrexar os antecesores das

variedades de vide e estimar a sUa diversidade xenética
[6, 7, 62-64]. Non obstante, os microsatélites estan a ser
substituidos rapidamente polos SNP [8, 65-67] que po-
den proporcionar miles de marcadores xenéticos en cada
analise. Todos os estudos de microsatélites nucleares que
comparan as poboacions occidentais de Vitis vinifera ssp.
sylvestris con diferentes conxuntos de variedades de Vitis
vinifera ssp. vinifera (de Europa Occidental e Central ou
do norte de Africa) pofien de manifesto que os xenotipos
silvestres e cultivados se distribden en grupos xenéticos
distintos nonrelacionados [32, 41, 43, 61, 68, 69]. Estes re-
sultados xeraron a idea de que en Europa Occidental as
poboacions de V. vinifera ssp. sylvestris e as variedades
cultivadas pertencen a diferentes grupos xenéticos con
distintas orixes. Soamente un estudo recente combina a
analise do xenoma nuclear de variedades cultivadas con
mostras de V. vinifera ssp. sylvestris procedentes tanto de
zonas occidentais coma de zonas orientais da sUa area de
distribucion [8]. Os resultados deste estudo suxiren unha
maior similitude xenética entre as variedades orientais e
as poboacions de V. vinifera ssp. sylvestris orientais que
entre as variedades occidentais e as sylvestris occiden-
tais [8]. Estes resultados supofien a primeira evidencia
xenética que apoia unha domesticacion inicial da vide
en Oriente, seguida pola diseminacién dos xenotipos do-
mesticados en direccion leste-oeste. Non obstante, este
estudo tamén avala a existencia da introgresion de mate-
rial xenético de poboacions occidentais de V. vinifera ssp.
sylvestris nas variedades occidentais, o que explicaria a
similitude xenética lixeiramente maior que existe entre
variedades occidentais e sylvestris occidentais que entre
estas sylvestris occidentais e as variedades orientais. Na
mesma lifla, o estudo da estrutura xenética das poboa-
cions silvestres espafiolas, mencionado anteriormente
[32], tamén identifica a existencia de sucesos de introgre-
sidn mais actuais tanto de material silvestre nas formas
cultivadas coma de material cultivado nas poboacidns sil-
vestres. Polo tanto, pddese concluir que esta introgresion
existe e ten lugar en ambas as ddas direccions, ainda que
non se dispdn de informacidn sobre cal foi a sUa inciden-
ciaao longo dos miles de anos que levan convivindo a vide
cultivada coa vide silvestre na Peninsula Ibérica. Malia o
seu interese e de estar de acordo cos resultados da anali-
se de clorotipos, estes resultados deben interpretarse con
cautela dado o pequeno nimero de mostras analizadas
ata a data.

2.4. A estrutura xenética das variedades de vide
cultivadas na Peninsula Ibérica suxire a
existencia de dous grupos xenéticos principais

Os escasos estudos gue ata 0 momento analizaron a
estrutura xenética das variedades de vide da Peninsula
Ibérica pofien de manifesto a existencia dun alto grao
de mestura varietal, posiblemente froito da complexa
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historia de civilizacions e invasiéns da Peninsula [63].
Este traballo, baseado nos xenotipos obtidos para 20
marcadores de tipo microsatélite, identifica dous grupos
xenéticos nos que se poden encadrar a maioria das va-
riedades ibéricas cun pedigree non excesivamente mes-
turado. O primeiro grupo estaria formado por variedades
de vinificacién que poderiamos denominar occidentais
ou do occidente europeo e o0 segundo grupo incluiria va-
riedades principalmente orientais utilizadas nuns casos
para uva de mesa e noutros para vinificacion. Dun total
de 226 variedades ibéricas analizadas por Bacilieri et al.
[63], a maior parte mostran un perfil xenético moi mes-
turado e s6 37 e 55 delas pertencerian respectivamente
aos dous grupos xenéticos mencionados. Estes resul-
tados coinciden cos de De Andrés et al. [32] que noutro
estudo de estrutura xenética, realizado cos mesmos 20
microsatélites pero mais limitado en canto ao ndmero
e orixe das variedades analizadas, tamén identificaron
dous grupos xenéticos de variedades cultivadas. O pri-
meiro inclle a maior parte das variedades da Peninsula,
mentres que o segundo agrupa moitas das variedades
europeas occidentais e inclie tamén algunhas das varie-
dades ibéricas cultivadas en Galicia como Caifio Branco,
Caifio Longo ou a variedade tinta Mencia. Cando estas
analises da estrutura xenética tratan de maximizar o nd-
mero de grupos xenéticos, acaban identificando gran-
des familias de variedades emparentadas [63, 70, 71].

2.5. As analises de pedigrees identifican a
existencia de hibridaciéns espontaneas que
constituen a orixe préxima das variedades da
Peninsula Ibérica cultivadas na actualidade

Que aconteceu dende o cultivo das primeiras vides do-
mésticas inicialmente importadas e das que posible-
mente se domesticaron secundariamente na Peninsula
Ibérica, ata as variedades que se cultivan na actualida-
de? Desgraciadamente, nos rexistros que chegaron ata
0s nosos dias, non hai descriciéns suficientemente cla-
ras que permitan a identificacion das variedades de vide
cultivadas nos diferentes periodos. Algunhas variedades
como as moscateis estendéronse pola bacia mediterra-
nea dende os tempos de Grecia e Roma clasicas e po-
derian ser introducidas na Peninsula Ibérica hai mais de
mil anos. De feito, estas variedades pddense recofiecer
entre as descritas polo agrénomo andaluz do século Xl
Ahmad Ibn al-awwam al-Ishbili (Abu Zacaria) no Kitab
al Fila, ou Libro de Agricultura [72], un importante texto
medieval no que se describen as variedades de vide do
seu tempo. A parte do caso dos moscateis, non é ata o
século XVI cando as primeiras descricidons ampelografi-
cas de Alonso de Herrera [73] permiten identificar algun-
has das variedades ibéricas que ainda estan en cultivo.

0 estudo das relacidns de parentesco entre as varieda-
des de vide mediante o uso de marcadores moleculares

de tipo microsatélite iniciouse en 1997 co descubrimen-
to de que Cabernet Sauvignon procede da hibridacion
espontanea entre Cabernet Franc e Sauvignon Blanc [5].
Este estudo abriu o camifio para analises similares en di-
ferentes rexions vitivinicolas que mostraron que moitas
variedades xeneticamente relacionadas dentro da mes-
ma zona xeografica [3] son en realidade parentes proxi-
mos [4, 74, 75]. Posto que as hibridacions da vide dirixi-
das polos melloradores non comezaron ata o século XIX
e moitas das variedades mencionadas cofiécense dende
hai varios séculos, cabe supofier que na maior parte dos
casos se trata de hibridos espontdneos que chegaron a
cultivarse como consecuencia ben do uso de sementes
para a reproducién da vide ou ben dunha xestion "des-
coidada"” dos vifiedos, que permitia que plantas hibridas
entrasen en producion nos campos de cultivo.

Os estudos de relacions de parentesco entre varieda-
des de vide realizados en grandes mostras, con marca-
dores microsatélites ou SNP, coinciden en sinalar que
aproximadamente tres cuartas partes das variedades
analizadas en cada caso comparten un 50% dos seus
alelos [6-8]. Estas relacidns de parentesco vanse anali-
zando en detalle en cada rexién vitivinicola e existe un
crecente numero de traballos que analizan os pedigrees
de variedades francesas [4, 11, 75], italianas [6, 76, 77] ou
centroeuropeas [78, 79]. Unha situacién similar tamén
a detectan as primeiras andlises de parentesco reali-
zadas ata 0 momento entre as variedades da Peninsula
Ibérica. Estes traballos pofien de manifesto o papel que
como proxenitores das variedades actuais tiveron al-
gunhas variedades practicamente desaparecidas. Na
Peninsula Ibérica cabe destacar o papel da variedade
feminina Hebén, que se encontrou de forma residual en
moitos vifledos antigos de Aragdn, Castela-A Mancha,
Estremadura e Andalucia [1], e que é proxenitora dun
gran numero de variedades ibéricas [80]. Esta varie-
dade comparte o 50% dos alelos nos loci analizados (¢
proxenitor ou descendente), con mais de 60 variedades
da Peninsula [7]. Por hibridacién coa variedade Tortozoén
xerou a variedade Subirat Parent (Alarije ou Malvasia
da Rioxa), en cruzamentos cunha variedade denomina-
da Falso Brustiano deu lugar &s variedades Macabeo e
Xarel.lo [7, 81], ou xunto con outras variedades peninsu-
lares como Monastrell, Graciano ou Albillo Maior a varie-
dades mais minoritarias como Eperd de Gal, Gorgollasa,
Manddn ou Vifiaté [81]. Como veremos mais adiante,
Hebén tamén participa nos pedigrees de variedades cul-
tivadas actualmente en Galicia e en Portugal e estd em-
parentada con Cayetana Blanca (Pardina, Jaén Blanco),
que € 4 sUa vez un posible proxenitor das variedades
ibéricas na franxa occidental da Peninsula, e estd em-
parentada con mais de 20 variedades cofiecidas [7, 74].
A parte do papel destas variedades moi prolificas que
indica que no seu dia tiveron unha implantacidn viticola
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moi relevante, tamén se puido trazar a orixe de varieda-
des que na actualidade se recofiecen como moi impor-
tantes pero que, non obstante, derivan do cruzamen-
to de variedades menores. Este é o caso da variedade
Tempranillo, xerada a partir do cruzamento entre Albillo
Maior (Turruntés da Rioxa) e Benedicto, unha variedade
aragonesa que na actualidade se considera desapareci-
da dos campos de cultivo [82].

3. AORIXE DAS VARIEDADES GALEGAS

3.1. Contexto histdrico

O noroeste da Peninsula Ibérica posue caracteristicas
edaficas e climatoldxicas diferenciais que determinan o
perfil das variedades de vide cultivadas na zona [70]. Sen
dubida, tamén a sUa posicidén xeografica influiu na his-
toria da viticultura na rexidn. Concretamente, Galicia é a
rexién mais afastada dos deltas do Ebro e do Guadalquivir
que, segundo a antigliidade dos xacementos arqueolodxi-
cos encontrados, foron as zonas polas que se introduciu a
cultura do vifio na Peninsula Ibérica. De feito, foi posible-
mente coa chegada do imperio romano e a romanizacion
de toda a Peninsula cando o cultivo da vide se estendeu
ata a actual Galicia, que entdn formaba parte da provincia
Tarraconensis (Strabon [83]). Posteriormente, a influencia
musulmd seguramente foi de menor intensidade nesta
rexién que no resto da Peninsula, dado que o noroeste
ibérico foi a primeira zona xeogréfica recuperada polos
reinos cristians. En particular, as cidades de Ledn, Lugo,
Astorga e Zamora volveron ao dominio cristidn en menos
dun século despois de culminarse a invasion musulma ao
longo do século IX [84]. Ademais, a partir do século X as
peregrinaciéns 4 tumba do apdstolo Santiago ao longo
da cornixa norte da Peninsula crean unha canle de co-
municacion entre Galicia e o resto da Europa cristia que
se consolidard cando aumenten as dificultades de pere-
grinacién a Xerusalén e se vaia ampliando o territorio de
influencia cristid no norte da Peninsula Ibérica. Neste te-
rritorio instalanse diversas ordes monésticas do centro
de Europa para dar soporte aos peregrinos traendo con
elas os seus costumes e a sua cultura vitivinicola, incluin-
do posiblemente as variedades de vide tan relevantes na
elaboracién do vifio necesario para a liturxia cristia [83].
Finalmente, cabe mencionar tamén como outro factor
historico que nos axude a comprender a orixe e distri-
bucion das variedades de vide que a fronteira que sepa-
ra Galicia do norte de Portugal non se creou ata o século
XIl. Durante este tempo o norte do actual Portugal formou
parte sucesivamente dos reinos de Ledn, de Castela e
Ledn e de Castela.

3.2. Variedades cultivadas

As rexions vitivinicolas do noroeste da Peninsula Ibérica,
fundamentalmente Galicia, Asturias e O Bierzo leonés,
comparten moitas variedades de vide, se ben cada zona
presenta tamén as sUas propias particularidades. Esta
zona integra sete denominacions de orixe protexidas
(DOP): cinco en Galicia (Monterrei, Rias Baixas, Ribeira
Sacra, Ribeiro e Valdeorras), unha no principado de
Asturias (Cangas) e outra no Bierzo (O Bierzo). Neste ca-
pitulo referiremonos fundamentalmente &s variedades
cultivadas e/ou admitidas nas DOP galegas, algunhas das
cales se encontran tamén nas outras rexions (Taboa 1).

Ademais dunha importante riqueza varietal, existe na
zona unha grande abundancia de denominaciéns para as
distintas variedades, que deu lugar & aparicién de sino-
nimias, homonimias e falsas sinonimias que xeran unha
gran confusion e dificultan a identificacion varietal. Por
citar un exemplo, & variedade branca de referencia en
Galicia, Albarifio, adxudicaranselle sinonimias erréneas
como Savagnin Blanc e Caifio Branco, o que esixiu a rea-
lizacion de traballos especificos de identificacion para
resolver as dubidas xeradas [85, 86]. Nos Ultimos anos
varios equipos de investigacion contribuiron de forma
importante a clarificar a situacion, utilizando ferramentas
morfoldxicas, morfométricas e moleculares para carac-
terizar diversos grupos varietais [70, 87-93]. Ademais do
Albarifo antes citado, outras variedades concretas me-
receron traballos particulares, como € o caso de Albarin
Branco [94] ou Mencia [95]. O uso dun mesmo xogo de
marcadores moleculares de tipo microsatélite en moitos
destes traballos permitiu o establecemento de sinoni-
mias e homonimias claras, tanto nacionais coma inter-
nacionais, de maneira que non existen dubidas en canto
4 identificaciéon molecular dos principais cultivares de
Galicia. E de destacar a existencia de numerosos casos
de sinonimias ibéricas, con nomes espafiois e portugue-
ses, para moitas das variedades estudadas, que se des-
criben na Taboa 1. Nesta tadboa recdllese a denominacion
varietal mais comun en Galicia, en Espafia e no Catalogo
Internacional de Variedades de Vide (VIVC). Non obstan-
te, ainda existen incognitas por resolver, como 0 caso
da variedade Branca de Monterrei, que Cabello et al. [1]
consideran unha sinonimia de Dona Branca, pero para a
gue Diaz-Losada et al. [93] describen un xenotipo dife-
rente. Neste Ultimo traballo mencidnanse tamén outros
xenotipos obtidos para accesions de vide da zona que
ata o momento non se poden adxudicar a ningunha va-
riedade cofiecida. Estas accesidns poderian corresponder
a variedades locais en perigo de extincién, como tamén
é 0 caso de Tinta Castafial [96]. A vista destes exemplos
poderiamos dicir que, a pesar dos importantes esforzos
realizados por varios grupos nas duas ultimas décadas, o
cofiecemento do patrimonio viticola galego estd ainda por
completar e pode deparar novas sorpresas.
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Taboa 1. Variedades de vide incluidas nas DO galegas ou cultivadas no noroeste peninsular

N° da
.. Nome principal . . p a
Nome DO Galicia Espaﬁ: p variedade  Nome principal VIVC® Sinonimias / Peninsula Ibérica®
vivcP
Albarifio Albarifio 15689 ALVARINHO Albarifa
* Segundo [100] é diferente de
Albilla Chasselas* 2473 CHASSELAS BLANC Chasselas. Albillo, Malvasia do Bierzo,
Temprano, Temprano Blanco
Segundo [1] é Dona Branca, ainda
Branca de Blanca de 2124 CARREGA BRANCO que Dona Branca é outra variedade
Monterrei Monterrei autorizada en Monterrei
Albarello, Al llo, B llo, B I
Brancellao Brancellao 1650 ALVARELHAO aret o, Arvarero, Srancero, Brencerac,
Brencello, Serradelo, Serradillo
Caifio Branco Caifio Blanco 371 CAINHO DE MOREIRA
Caifio Bravo Caifio Bravo 818 AMARAL Caifio Astureses
Caifio Longo Caino Longo 5178 / 24614 CAINO LONGO
Cachifio, Cachdn, Caifio do Pais,
Caifio Tinto Caifio Tinto 1564 BORRACAL Caifio Gordo, Caifio, Espadeiro, Caifio
Redondo, Tinta Femia, Tinto Redondo
Castanal Castanfal 23051 CASTANAL
Blanca de Monterrei, Ciglente, CigUeriles,
o lai Malvasia, Malvasi Il
Dona Branca Dofa Blanca 2742 SIRIA Claireto, Malvasia, Malvasia Castg S
Moza Fresca, Moza Fresca Valenciana,
Siria, Valenciana, Valenciana Blanca
E dei E d Caifio Redondo, Gascdn, Tinto
spadeiro spadeiro Gascon, Torneiro, Padeiro
Ferron Ferron 7340 MANSENG NOIR Caifio do Freixo, Espadeiro, Ferrol, Negron
Garnacha Sarmesha Alicante, Alicante Bouschet, Colorina,

. . . 304 ALICANTE HENRI BOUSCHET  Garnacha, Moratén, Negral, Tintorera,
Tintureira Tintorera Tintorera de Liria, Tintorera de Longares
Godello Godello 12953 GOUVEIO Cumbrao, Verdello, Verdejo Blanco
Gran Negro Gran Negro 5012 GRAND NOIR Negron
Lado Lado 23156 LADO
Loureira Loureira 6912 LOUREIRO BLANCO Marqués

Segundo Cabello® é Souson, ainda
Loureiro Tinto Loureiro Tinto 17346 LOUREIRO TINTO que Sousdn é outra variedade

autorizada nas Rias Baixas

BI de D Bl Fi Mal t
Macabeo Macabeo 13127 VIURA anco de baroca, Flanco rino, vaasta,

San Diego, Tortosina, Verdigell, Viuna
Mencia Mencia 7623 MENCIA Jaén, Tinto Mencia, Tinta Mollar

Bastardo, Carnaz, Maria Ordofia,
Merenzao Merenzao 12668 TROUSSEAU NOIR Maria Ordofiez, Maturana Tinta,

Pecho, Roibal, Tinta, Tintilla, Verdejo,
Verdejo Negro, Verdejo Tinto
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N° da

N incipal .
ome principa Cor? variedade

Nome DO Galicia -
Espana

Nome principal VIVC®

Sinonimias / Peninsula Ibérica®

vivcP
. p . Collén de Galo, Juan Garcia, Mencia Gorda,
Mouraton Juan Garcia T 8082 MOURATON e i, (s ate A, Tite Wedkid
Palomino Palomino Fino B 8888 PALOMINO FINO Jerez, Jerezana Fina, Listan Blanco, Listan
Blanco de Canarias, Listan Gacho
Pedral Pedral T 9078 PEDRAL Dozal, Pedral Negro, Pedrol
Alvarello, Loureira Tinta, Pazao,
Sousén Sousdn T 13100 VINHAO Retinto, Sousao, Sousoéns, Souzdn
Retinto, Tintilla, Vifidn
. . Albillo, A és, Arall
Tempranillo Tempranillo T 12350 TEMPRANILLO TINTO o, Aragones, Aratia,
Cencibel, Tinto Fino, etc.
. 2 P Arinto do Déo, Boal, Boal hud
Torrontés Torrontés B 715 MALVASIA FINA rinte do Dao, Boal, Boal Cachudo,
Gual, Tarantey de Nerga, Uval
Treixadura Treixadura B 12629 TRAJADURA
Non incluidas nas DO galegas
Branca do Pais, Blanca Legitima,
Albarin Blanco B 22838 ALBARIN BLANCO Blanco Legitimo, Blanco Pafs,
Blanco Verdin, Raposo
Albarin Negro, Albarin Tinto, Baboso
Brufal T 277 ALFROCHEIRO Negro, Bastardo Negro, Caifio Gordo,
Tinta Francesa, Tinto Serodo
Cagarrizo B 4178 FOLGASAO Silveirifia
Carrasquin T 2123 CARRASQUIN
Prieto Picudo T 9694 PRIETO PICUDO TINTO Picudo, Verdejo Negro, Verdejo Tinto

@B\ branca
T\tinta

3.3. Relacions de parentesco

Os resultados das diversas anélises xenéticas realiza-
das con marcadores de microsatélites nas variedades
de vide cultivadas en Galicia pofien de manifesto a exis-
tencia, tamén aqui, de grupos de variedades emparen-
tadas. Concretamente, se se exclien das variedades
cultivadas na actualidade (Tdboa 1) aquelas cuxa pro-
cedencia doutras rexions parece ben cofiecida [Albillo
(sindnima Chasselas Blanc), Garnacha Tintureira (sindni-
ma de Alicante Henri Bouschet), Gran Negro, Macabeo,
Palomino Fino e Tempranillo], o ndcleo de variedades
que poderiamos denominar autdctonas pertence na
sUa maior parte a catro grupos ou familias varietais que
parecen organizarse arredor doutras tantas variedades
fundadoras ou proxenitoras (Figura 1).

bvive (Catélogo Internacional de
Variedades de Vide). 31/05/2017

¢ De acordo a[1, 93, 99]

Posiblemente o grupo mais tipico é o que ten como po-
sible fundador a variedade tinta Caifio Bravo cofiecida
tamén como Caifio Astureses [90], e que en Portugal se
cofiece como Amaral. Esta variedade estd relacionada
con parentesco de primeiro grao, é dicir, é proxenito-
ra ou descendente de moitas variedades cultivadas na
zona, tanto tintas coma brancas [Castafial, Caifio Longo,
Caifio Tinto (Tinta Femia) e Sousodn] [90, 97]. Ademais,
Caifio Bravo foi proxenitora de duas variedades bran-
cas de relevancia en Galicia e en Portugal como son
Caifio Branco (Caiflo de Moreira en Portugal) e Loureira.
A primeira deriva do seu cruzamento espontaneo coa
variedade Albarifio [7, 97] e a segunda coa varieda-
de portuguesa Branco Escola (Espadeiro Branco) [7].
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Figura 1. Relaciéns de parentesco entre
variedades cultivadas no noroeste

da Peninsula Ibérica. As cores azul,
vermella, amarela e verde marcan as catro
familias varietais &s que se fai referencia
no texto. Os nomes rodeados por unha
lifia continua corresponden a variedades
aprobadas nalgunha DOP galega. Os
nomes rodeados por lifias descontinuas
corresponden a variedades aprobadas
noutras denominacions do noroeste da
Peninsula. As liflas descontinuas entre
variedades indican unha relacion de
parentesco en primeiro grao na que se
descofiece a direccion entre proxenitor
e descendente. As frechas indican

unha relacién definida de proxenitor a
descendente na direccion da frecha.

Caifio Bravo estaria tamén relacionada con mais de dez
variedades portuguesas como Amaral Branco, Falso Azal
Branco, Barcello, Boal Molle, Douradinha, Malvasia de
Colares, Mourisco du Minho, Rabo de Ovelha (Rabigato)
e Falso Souza [7].

A citada variedade Branco Escola comparte a metade
dos seus alelos coa variedade portuguesa Batoca [7],
gue 4 sUavez estd emparentada en primeiro grao con va-
riedades cultivadas na actualidade tanto en Galiciacoma
no norte de Portugal. Entre elas encéntranse o Espadeiro
(tinto) e a variedade Treixadura, ambas as duas protexi-
das nas DO galegas, asi como as variedades portuguesas
Azal, Cascal, Dogal e Dogal de Refoios [7].

Un terceiro grupo estaria formado ao redor dunha varie-
dade de orixe europea denominada Traminer no norte de
Italia e Savagnin en Francia, que estd emparentada en pri-
meiro grao con mais de 50 variedades, fundamentalmen-
te francesas, italianas, alemads, portuguesas e espafiolas
[7]. Os parentes de Traminer na Peninsula Ibérica con-
céntranse fundamentalmente no noroeste e inclien co-
fiecidas variedades na zona como Carrasquin, Merenzao
(Trousseau Noir), Albarin Branco (Branco Lexitimo) ou
Prieto Picudo (Verdejo Negro) [7]. Ademais, a hibridacion
espontanea entre Traminer e Castellana Blanca (unha va-
riedade ibérica que tamén contribuiu nalgins pedigrees
da Peninsula) [7] daria lugar 4 variedade Godello (Gouveio

;

en Portugal) e & variedade Verdejo, amplamente culti-
vada en Castela e Ledn, e ambas as dlas aromaticas. A
variedade Brufial (Albarin Negro, Alfrocheiro) é outro po-
sible descendente de Traminer, e tamén poderia estar
na orixe de moitas variedades cultivadas no noroeste da
Peninsula Ibérica como Mencia [70], Torrontés, Mouraton
e Douradinha [7, 70, 74]. Ademais, entre os parentes euro-
peos de Traminer é importante sinalar a variedade Petit
Manseng, que & sUa vez poderia estar emparentada con
Gros Manseng e este & sUa vez poderia ser proxenitora ou
descendente da variedade galega Albarifio [7].

Finalmente, o cuarto grupo varietal organizase ao redor
de tres variedades fundadoras que seguramente foron
amplamente cultivadas en Castela e na franxa occi-
dental da Peninsula: Hebén, Cayetana Blanca e a men-
cionada Castellana Blanca. Hebén é proxenitora xun-
to con Brufial da variedade cultivada en Galicia como
Torrontés e cofiecida en Portugal co nome de Arinto
do D3o ou Malvasia Fina. A variedade Cayetana Blanca,
emparentada con Hebén, tamén hibridou con Brufal
para dar lugar & variedade Mouratén (Juan Garcia).
Cayetana Blanca estd asi mesmo emparentada en pri-
meiro grao cun gran nimero de variedades ibéricas (es-
pafiolas e portuguesas) como a variedade galega Dona
Branca cofiecida en Portugal como Siria, ou a variedade
Castelllana Blanca, mencionada anteriormente no pedi-
gree do Godello e Verdejo [74].
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Loxicamente, estes catro grupos non son compartimen-
tos estancos e, como se mencionou, as variedades que
consideramos fundadoras tefien descendentes comuns.
Este é o caso das variedades portuguesas Malvasia de
Colares, descendente do cruzamento entre Hebén e
Caifio Bravo [98], ou Douradinha, descendente do cruza-
mento entre Caifio Bravo e Brufial [7]. Tamén se poderia
dicir o mesmo das variedades galegas Caifio Branco e
Loureira que resultan de hibridacidns entre Caifio Bravo
e unha variedade do grupo de Traminer no primeiro caso
e entre Caifio Bravo e Batoca no segundo.

Entre as variedades actualmente cultivadas en Galicia
que restan por emparentar cabe mencionar a Ferrdn, si-
nénimo de Manseng Noir, e que como tal aparece rela-
cionada con variedades francesas como Tannat ou por-
tuguesas como Sdo Mamede [7]. Finalmente, restarian
catro variedades do noroeste da Peninsula para as que
ata o momento non se identificaron parentescos de pri-
meiro grao con outras variedades cofiecidas: Brancellao,
Cagarrizo, Lado e Pedral. Brancellao, Lado e Pedral pode-
rian estar relacionadas co grupo de Traminer [70], ainda
que se requiren estudos de pedigrees mais precisos e
con maior nimero de marcadores para confirmar esta
informacion. A estas incdgnitas haberia que engadir a
posibilidade de que Branca de Monterrei non sexa siné-
nima de Dona Branca (en principio o xenotipo analiza-
do en EVEGA tamén poderia estar relacionado co grupo
da variedade Traminer) e de que Loureiro Tinto tefia un
xenotipo diferente de Sousodn, dubidas que quedan pen-
dentes de futuras anadlises.

A andlise dos xenotipos das variedades de vide europeas
e ibéricas publicados ata a data permite identificar o
parentesco e a posible orixe da maior parte das varie-
dades cultivadas actualmente en Galicia e no noroeste
da Peninsula Ibérica. Como vimos, a maior parte estan
relacionadas con algunha das catro familias varietais
descritas, ou descenden de hibridacions entre varieda-
des destas familias.
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DUas destas familias varietais, centradas arredor de
Caifio Bravo e de Batoca, agrupan variedades estendi-
das en Galicia e no norte de Portugal entre os rios Mifio e
Douro e poderian considerarse os grupos mais autocto-
nos do acervo varietal da zona.

Unha terceira familia varietal constitlese arredor da va-
riedade Traminer, posiblemente importada de Europa
Central xunto con outras variedades como Manseng
Noir (Ferrén) ou Gros e Petit Manseng. A identificacion
deste grupo de variedades vén sustentar xeneticamente
as hipdteses sobre a influencia do Camifio de Santiago
e das ordes mondsticas do Cister na diseminacion das
variedades centroeuropeas en Galicia. O gran tamafo
deste grupo varietal, que inclie variedades como Brufial,
tamén cun gran numero de descendentes, confirma a
antigtidade destas introduciéns. E posible que algunha
das variedades importadas fose proxenitora dunha das
variedades actuais de referencia en Galicia, a variedade
Albarifio, algo que habera que rastrexar con marcadores
moleculares na zona.

Finalmente, as variedades do noroeste peninsular
mostran tamén influencia dun cuarto grupo varietal
que inclde variedades como Hebén, Cayetana Blanca e
Castelllana Blanca que son proxenitoras de moitas va-
riedades castelds, portuguesas e mediterrdneas, e que
posiblemente presentan uns trazos do tamafio da baga e
do acio que se corresponden mais cos das variedades de
uva de mesa, coas que posiblemente estdn mais relacio-
nadas como consecuencia dunha maior interaccién coa
viticultura musulma.

Como conclusién poderiamos dicir que Galicia conta cun
acervo varietal moi complexo e caracteristico, composto
por un gran nimero de variedades autdctonas que a his-
toria mesturou con variedades castelds e do occidente
europeo. E este acervo constitle posiblemente un dos
elementos mais importantes da tipicidade dos seus vi-
fios, que é necesario cofiecer e conservar.
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1. INTRODUCION

Cofiecer a composicién quimica dun vifio de forma rapi-
da, sinxela e fiable e o efecto sensorial de tal composicién
foi dende sempre unha aspiracién dos endlogos. Para dar
resposta a esta demanda a quimica analitica puxo & suUa
disposicién en cada momento os cofiecementos e téc-
nicas existentes, de xeito que foron identificados mais
de mil compofientes nos diferentes vifios e nas adegas
foi aumentando dia a dia o nimero de parametros que se
analizan no vifio. A maioria das veces estes parametros
estan relacionados directamente con aspectos legais e de
evolucidén (acidez volatil, contido en sulfitos, IPT, etc.), pero
tamén coas sensaciéns gue nos produce a través dalgun
dos nosos sentidos, tales como ton e a intensidade croma-
tica ou adstrinxencia.

En relacion co aroma, a situacién é diferente pois a dia
de hoxe non soamente non existe un indice de aromas
que de forma global indique nun vifio a sla probable in-
tensidade, sendn tampouco e, mais importante, un algo-
ritmo que diga, a vista dos datos cuantitativos dos seus
compofientes volatiles, a que ulird exactamente, a non
ser, claro estd, que o vifio tefia un defecto ben marcado.

A razon desta diferenza estriba en que o sentido do ol-
facto parece operar de forma distinta ao resto dos sen-
tidos e ainda non se cofiece o mecanismo polo que o ce-
rebro identifica os olores e os clasifica en agradables e
desagradables. Este é un labor no que estdn inmersos os
bidlogos moleculares e os neurofisiélogos, e ainda que
se estea lonxe da completa comprension, grazas aos
seus logros nos ultimos 20 anos pddense explicar o por-
que de certos olores do vifio.

Con frecuencia, os vifios elaborados da mesma forma, ou
un mesmo vifio criado en barricas similares ou aparente-
mente iguais, presentan aromas moi diferentes, con no-
tas que recordan a flores, froitas ou herbas ben distintas,
e a analise quimica de tales vifios non mostra diferenzas
que expliguen o porque de tales aromas. Con frecuencia
tampouco aparece o composto quimico que normalmen-
te é responsable desa nota aromatica.

A causa destas diferenzas pddese explicar en parte
grazas ao descuberto sobre os receptores olfactivos e
a creacién dos mapas de olores. De forma sinxela, po-
dese dicir que na pituitaria, na mucosa olfactiva, existen
mdis de cinco milléns de neuronas olfactivas de trescen-
tos cincuenta tipos diferentes. Estas neuronas posten
unha forma pouco corrente, posto que tefien na sula ex-
tremidade unha mata de cilios nos que se encontran os
receptores olfactivos, os cales se cofiecen con diversos
nomes: receptores transmembrana de sete dominios (en
razon 4 sla ancoraxe mediante sete segmentos & mem-
brana das células), receptores heptahelicoidais (en ra-
z0n 4 sUa estrutura helicoidal), receptores serpentinas e
receptores ligados a proteinas G.

De forma xeral, estes receptores actian como transdu-
tores de sinais a través da membrana celular, € dicir, que
a sla misién é conectar o mundo exterior co interior da
célula. Reciben do exterior un ligando que ao unirse ao
receptor altera a stia forma e xera un sinal que traspasa
ao interior da célula. Ali o receptor adaptase a unha pro-
teina G que se activa e fragmenta, e o fragmento libre
(subunidade a) desencadea unha cadea de reaccidns
que altera o metabolismo da célula. Antes de que o li-
gando exterior se separe, o receptor pode activar centos
de proteinas G, amplificando, loxicamente, o sinal.

As proteinas receptoras postien rexions nas que a secuen-
cia de aminoacidos dos distintos receptores é moi pareci-
da, o que xustifica a pertenza a unha superfamilia. Pero
noutras rexions da proteina a secuencia de aminoéacidos
cambia dun receptor a outro, e grazas a esta diversidade
0s receptores son capaces de unirse a un gran nimero de
moléculas odorantes diferentes e asi detectalos. O feito
da diversidade na secuencia aminoacidica fai que sexan
sensibles a certo nimero de odorantes, pero non a todos,
¢ dicir, que algunhas moléculas de odorantes activan un
receptor dado, pero outras son incapaces de facelo.

Demostrouse que un receptor non recofiece unha molécu-
la como tal, sendn unicamente unha parte, aquela a través
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da cal a molécula se introduce no receptor e se une a el du-
rante certo tempo. Por conseguinte, un receptor olfactivo
pode recofiecer a varias moléculas odorantes distintas que
tefian tal parte comun, e & slia vez, unha molécula odorante
con diversas agrupaciéns funcionais, é capaz de activar, ou
ser recofiecida, por varios receptores de tipos diferentes.
Igualmente, certas moléculas odorantes recofiécense por
diferentes combinaciéns de receptores. Polo tanto, unha
molécula pode unirse a un receptor por unha das suas re-
xiéns e a outros receptores por outras.

Ao activarse un receptor a proteina cambia a sla confor-
macién e orixinase unha fervenza de reacciéns encimati-
cas que ao final rematan en sinais eléctricos. Estas viaxan
a través dos axons celulares e transfirense a glomérulos
do bulbo olfactivo. Dende aqui os sinais envianse & codia
cerebral e ao sistema limbico, o cal xera os sentimentos e
as emocidns. Posiblemente por ese motivo un olor pode
evocar recordos e permite comparar, por exemplo, o olor
dun vifio co doutro degustado hai moito tempo.

A partir deses datos as neuronas cerebrais establecen
diversos mapas sensoriais olfactivos e explica a razon
pola que cun numero limitado de receptores distintos
se poden recofiecer un gran ndmero de aromas, mais
de dez mil, e tamén por que unha mestura de molécu-
las olorosas pode orixinar notas de olores diferentes aos
das moléculas constituintes da mestura. O recordo dun-
ha nota pode ser fugaz porque aparecen outras formas
concorrentes que o substitian. De aqui a dificultade, as
veces, de confirmar a existencia dunha nota unha vez
recofecidas.

Nas mesturas de odorantes con frecuencia percibese
a sensacidn como composta, mesmo se 0s compofien-
tes non son identificables, pero noutras a sensacién é
homoxénea e non é posible a sda discriminacion sen-
sorial. En canto & intensidade, dificilmente é a suma
dos compofientes individuais. Isto débese a que, ainda
cando o mesmo tipo de receptor responda a todas as
moléculas, non o fai coa mesma eficacia, e nunha situa-
cién de competencia a mera aditividade dos efectos é

bastante improbable.

Demostrouse que, en moitos casos, lixeiros cambios na
estrutura quimica orixinan cambios no aroma pois acti-
vanse distintas clases de receptores. Pero isto non su-
cede soamente ao modificar o grupo funcional da mo-
lécula, sendn tamén nos isémeros. Asi a vainillina ule a
vainilla e a isovainillina ten un certo olor fendlico. Mais
sorprendente e interesante € o que acontece con certos
isomeros enantioméricos, como os da carvona. A for-
ma R ule a menta mentres que a S ule a alcaravia. Non
obstante, hai outros pares de enantiomeros que activan
exactamente os mesmos tipos de receptores, e en con-
secuencia postien o mesmo olor. E o caso dos enantio-
meros R e S do alcanfor.

Tamén é moi interesante o efecto da isomeria no limiar de
deteccidn. Determinados isdmeros dan resposta a concen-
tracions moi baixas, mentres que outros necesitan concen-
tracions moito mais altas para activar o nimero suficien-
te de receptores. En canto ao olor percibido danse casos
curiosos de cambio neste por variacion da concentracion.
Ao aumentar esta, aumenta o nimero de receptores de
clases distintas que se activan, e por conseguinte cambia
substancialmente o mapa de olor obtido. E 0 exemplo do
indol que a niveis de trazas posue olor floral e ao aumentar
a concentracion ule a podre. O mesmo poderia dicirse dos
tiois polifuncionais como a 4-metil-4-mercapto-pentano-
na con olores agradables a froita tropical a baixa concen-
tracién e a suor humana e mexos de gato a concentracidns
un pouco mais elevadas.

Outro aspecto interesante da olfaccion dos odorantes ¢
o efecto de enmascaramento ou atenuacién do olor dun-
has moléculas pola presenza doutras. Isto débese ao que
acontece no bulbo olfactivo. A el chegan miles de men-
saxes eléctricas e converxen en puntos de encontro cha-
mados glomérulos. Cada glomérulo trata a informacion
orixinada por un Unico tipo de receptor olfactivo dun certo
rango de odorantes que posuen caracteristicas molecu-
lares similares. Os glomérulos localizanse proximo uns a
outros orixinando cldsters, cunha distribucion tridimen-
sional que non ¢ aleatoria, sendn que responde a unha
I6xica molecular. Crea unha serie de mapas topograficos
gue son un factor clave para permitir ao “software" olfac-
tivo procesar a informacion. Estes mapas olfactivos son
capaces de interferir uns con outros. Demostrouse que 0s
aceites esenciais do cravo e filincho, coas slas moléculas
principais euxenol e anetol, activan clisters de gloméru-
los que estan xunto aos activados por alquilaminas, e inhi-
ben a transmisidn dos sinais destas Ultimas s neuronas
mitrais. Isto supdn a supresion do olor das alquilaminas,
moléculas responsables dos olores putridos dos alimen-
tos descompostos, fundamentalmente carne e peixe, e
explica o papel histérico que tivo o cravo e o fiincho como
ingredientes culinarios.

Asi mesmo, o olor de certos aldehidos inhibese pola ac-
cién do euxenol e explica o porque da mellora olfactiva
dos vifios prematuramente oxidados ao crialos en barri-
ca. Exemplos deste tipo hai moitos, e dende un punto de
vista endloxico é interesante a interaccion de terpenos e
mercaptanos e a accion do etanol.

A modificacion da percepcidén do aroma dunha mestura
de odorantes novifio non se debe soamente a estes efec-
tos, sendn tamén & sUa interaccion cos seus compostos
non volatiles. No vifio estan presentes familias de poli-
fenois, proteinas, polisacaridos, lipidos, poliois, etc., os
cales modifican sensiblemente a volatibilidade de moi-
tos aromas, e como consecuencia o perfil aromatico de
tal vifio, e polo tanto o aroma percibido ortonasalmente.
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Demostrouse que se se separa a fraccién volatil dun vifio
branco da sua fraccién non volatil, e sobre esta Ultima
se suma a fraccion volatil doutro vifio branco diferente,
0 aroma percibido neste novo vifio non difire substan-
cialmente do vifio orixinal, a pesar de que o aroma do ou-
tro vifio fose ben distinto. Se a fraccidn volatil sumada
correspondese a un vifio tinto, o aroma percibido orto-
nasalmente do novo vifio corresponderia, sorprendente-
mente, tamén ao dun vifio branco.

Da mesma forma, se sobre a fraccién non volatil dun vifio
tinto se suma a fraccién volatil dun vifio branco, o aroma
resultante é dun vifio que se asemella totalmente ao dun
vifio tinto, e esa semellanza é tanto maior canto mais
adstrinxente é o vifio tinto orixinal. Como é de supofier,
se a fraccion volatil que se engade é a doutro vifio tinto,
ainda que sexa moi diferente, o aroma do novo vifio é o
dun vifio tinto.

Estas experiencias demostran claramente que a fraccidn
non volatil modula sensiblemente o aroma que se des-
prende dun vifio. Esta modulacidén explicase cos datos
que se obtefien da analise por GC-MS e GCO do espazo
de cabeza de tales vifios e pon de manifesto que a frac-
cién non volatil dun vifio tinto ten un poder de retencién
de odorantes superior & do vifio branco. Tales retencidns
dependen da natureza quimica dos odorantes. Asi, os
acidos e os ésteres son especialmente sensibles men-
tres que nos alcohois a retencion é case desprezable. En
consecuencia, pédese afirmar que a polaridade e a fun-
cionalidade son as responsables do diferente comporta-
mento dos odorantes.

Como colofén de todo o dito, podemos concluir que a
predicién das notas aromaticas dun vifio e a sUa intensi-
dade a partir da sta andlise quimica habitual é dificil, ou
imposible, sobre todo para un vifio tinto. Non obstante,
podemos explicar, nunha boa parte, o porque de certas
notas sensoriais dun vifio, xa que coflecemos 0s compo-
fientes aromaticos que as orixinan e, en moitos casos, 0s
seus efectos aditivos, sinérxicos, antagonicos e de inte-
raccién coa fraccién non volatil.

2.0 EFECTO DO ETANOL

Ainda que en todo o anteriormente explicado non se dixo
nada referente ao efecto dos compostos maioritarios vola-
tiles na percepcion do aroma dunha mestura, non dubida-
mos que intuitivamente a presenza de multitude de molé-
culas dunha substancia fai pensar que tefien que influir e
modificar a percepcidn do resto. Isto é especialmente evi-
dente no caso do vifio, onde a auga é o compofiente maiori-
tario, seguido do etanol, cun contido da orde do 12% ao 13%.

Aauga é incolora, inodora e insipida, e sempre se encon-
tra presente no aire que respiramos, logo polo seu olor

non pode ter efecto na percepcion, ainda que si, indirec-
tamente, pola sua polaridade, na evaporacion doutras
moléculas volatiles odoriferas. Non obstante, o efecto da
percepcion de odorantes en atmosferas humidificadas
non foi particularmente estudado.

0 etanol, pola contra, ten diversos efectos cofiecidos na
percepcion sensorial tales como: crear un estimulo por
activacion de receptores trixeminais na boca e garganta,
modificar o coeficiente de reparticion de moitos odoran-
tes, especialmente dos compostos mais hidrofébicos, e
modificar a tensién superficial e crear as bagoas e pernas
do vifio co seu efecto na evaporacion de todos os volati-
les. Na préactica, estes efectos tradlcense na diminucion
da percepcién de certas notas como a froiteira dos éste-
res ou a exaltacion doutras como as do euxenol e decanol.

3. INFLUENCIA DOS
METABOLITOS DA
FERMENTACION

No transcurso da fermentacion orixinase unha mes-
tura de metabolitos derivados fundamentalmente das
accidns encimaticas sobre os azucres, materia nitroxe-
nada e materia lipidica e s interaccidns entre tales me-
tabolitos. O seu olor € caracteristico e os compofientes
da mestura estan perfectamente integrados, de forma
que o seu olor caracteristico, a vifio, € imposible relacio-
nalo cun sé compofiente ou grupo de compofientes. O
seu estudo por olfactometria demostrou que uns vinte
compostos se atopan en todos os vifios, dende os mais
simples aos mais complexos aromaticamente falando, e
os seus valores de aroma son altos. Con frecuencia 13
deles superan as 5 unidades e alglns deles as 20. O valor
do aroma, OVA, ¢ a relacion entre a concentracion anali-
tica dunha substancia e o seu limiar de deteccidn, isto é,
o nUmero de veces que se supera ese limiar ou o lonxe
gue se esta de percibilo. Estes 20 compostos constitien
a base do aroma. Aparentemente, unicamente un com-
posto, a B-damascenona, provén directamente das uvas,
Xa gque o resto se orixina como consecuencia do metabo-
lismo dos |évedos. Estas substancias son alcohois supe-
riores (butilicos, isoamilico, hexilico, feniletilico), dcidos
(acético, butilicos, hexanoico, octanoico, isovalerianico),
ésteres etilicos dos acidos graxos, acetatos e substan-
cias como diacetilo, acetoina e acetaldehido.

Unha propiedade moi importante desta mestura é a mi-
nima ou nula variacién do seu aroma por modificacion
da concentracién dalgin dos seus compofientes. E un
efecto similar ao das disolucions tampdn que se utilizan
nos laboratorios de quimica para manter o pH das diso-
lucions. Unicamente a eliminaciéon da B-damascenona
ou do alcohol isoamilico orixina unha perceptible dimi-
nucién da nota afroitada.
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Segundo isto, todos os vifios deberian ulir da mesma
forma e todos sabemos que, afortunadamente, iso non
¢ asi. A razdn estd, en que ao igual que o tampdn de
pH se pode destruir por adicidon de acidos ou bases for-
tes, tamén o tampdn de aromas se pode destruir pola
adicion axeitada de certos compostos individuais ou
pola accion sinérxica de mesturar alguns deles. Son
0s compostos impacto e as familias ou agrupaciéns de
compostos sutis. Compostos destes tipos poden ser
tamén os “off flavors” e "taints”, como 4-etil-fenol e 2,
4, 6 tricloroanisol, pero a sla descricion e efecto sdese
do contexto desta explicacion.

4. FAMILIAS DE
AROMAS SUTIS

Outros compostos distintos aos anteriores, uns 16,
tamén se atopan en case todos os vifios, ainda que os
seus valores de aroma son baixos, normalmente inferio-
res 4 unidade. Proceden tanto do proceso fermentativo
coma das uvas, e son os responsables das notas sutis
nos vifios. As familias quimicas 4s que pertencenson 9 e
nelas estan incluidos loxicamente os compostos citados
anteriormente. Asi, téfiense:

a) Fenois volatiles tales como guaiacol, euxenol, isoeuxe-
nol, 2,6-dimetoxifenol e alil-2,6-dimetoxifenol. Os pre-
cursores destas substancias encdntranse nas uvas.

b) Esteres etilicos dos acidos graxos. As slias notas
son froiteiras, a mazd, e os compofientes da serie
estdn moi relacionados.

c) Acetatos de alcohois superiores.

d) Esteres etilicos de acidos graxos ciclicos ou ramifi-
cados, identificados hai pouco tempo.

e) Aldehidos alifaticoscon 8,9 e 10 dtomos de carbono.

f) Aldehidos ramificados como
2-metilbutanal e 3-metilbutanal.

2-metilpropanal,

g) y-lactonas alifaticas: y-octa, nona, deca, undeca e
dodecalactona, con notas a melocotdn.

h) Vainillina e derivados como acetovainillona e vaini-
|latos de metilo e etilo.

i) Compofientes conaromaacaramelo, tales como fu-
raneol, homofuraneol e maltol.

Atodas estas familias haberia que engadir certos deriva-
dos dos carotenoides e alguns terpenos.

Ademais destas familias, no vifio hai outros moitos
compostos que na sUa accidon conxunta poden ache-
gar ao vifio notas sutis distintas do aroma base. Alglns
deles, como os derivados dos aminodcidos, confiren ao
aroma do vifio un perfil particular. Ao ser a composicion
aminoacidica distinta en cada variedade de uva, o seu

perfil aromatico tamén o é cando non estd enmascara-
do polos compostos impacto.

Os compostos impacto caracterizanse porque a partir de
certa concentracidn, normalmente moi baixa, rompen o
tampon de aromas e comunican ao vifio o seu propio olor
caracteristico. Estes produtos poden proceder directa-
mente das uvas, é dicir, ser compostos varietais (poden
percibirse directamente no mosto ou revelarse durante
a fermentacion e crianza do vifio), ou orixinarse como
consecuencia do metabolismo de lévedos e bacterias na
fermentacion e tamén por extraccion, reagrupamentos e
outras reaccions quimicas durante o proceso de crianza
en barrica, depdsito e botella.

Os mais importantes se os clasificamos pola sua orixe son:

4]1. Varietais

Linalol. Foi o primeiro composto impacto descrito na
bibliografia. Posiblemente sexa o mais cofiecido, pois
atdpase nas uvas Moscatel, tanto en estado libre coma
combinado, a concentraciéons moi superiores aos limia-
res de deteccién e de identificacion. Tamén se atopa en
uvas como Albarifio e Treixadura. A presenza doutros
terpenos, nerol, xeraniol, a-terpineol e citronelol, poten-
cia extraordinariamente a percepcién da nota linalol.

Oxido de rosa-cis. Atdpase nas uvas de tipo Alsaciano
como Gewdrztraminer, Devin e noutras variedades bran-
cas neutras, ainda que en concentraciéns moi inferiores
ds citadas. Polo xeral nestas Ultimas estd en forma ligada
glicosidica, polo que nas uvas e mosto non se percibe o
seu olor. Este é doce e moi agradable.

Rotundona. E un sesquiterpeno con aroma especiado, a
pementa negra. Foi descrita a sUa presenza en mostos e
vifios da variedade Syrah en Australia.

3-mercapto-hexanol. Atépase en forma ligada, ainda
gue non se cofiece ben se 0s seus precursores son cis-
teinicos ou derivados do glutatién ou de ambos os dous.
Atopouse tanto nos vifios tintos (Cabernet-Sauvingnon,
Merlot) como rosados (Garnacha) e brancos (Petit
Arvine). O seu olor Iémbranos a mango verde ou a buxo.

4-metil-4-mercapto pentanona. Provén de precursores
cisteinicos e posiblemente do glutatién e o seu olor lem-
bra ao do buxo. Nos vifios Sauvignon Blanc e Scheurebe
€ un compofiente varietal importante.

Acetato de 3-mercapto hexilo. Comunica aos vifios
brancos as notas da froita tropical. E un compofiente
clave do aroma do vifio Sauvignon Blanc e do Verdejo.
Curiosamente a percepcion deste aroma ¢ antagoénica
coa do linalol. Esta molécula poderia clasificarse tamén
no apartado seguinte.
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Sulfuro de dimetilo (DMS). Este composto de olor a oli-
vas negras cofiécese dende hai moito tempo e clasifi-
cdbase entre os odorantes desagradables do vifio. Non
obstante, recentemente demostrouse tanto a sta con-
tribucidn & percepcidn das notas afroitadas do vifio tinto
(o DMS ¢ un dos constituintes importantes do aroma da
trufa) coma a sua orixe varietal.

O sulfuro de dimetilo € moi volatil e durante o proceso de
fermentacion, conforme se vai xerando, vaise eliminan-
do arrastrado polo CO,, polo que o seu contido no vifio
recentemente feito € moi pequeno. Non obstante, a sUa
concentracidon increméntase apreciablemente durante a
crianza en botella, contribuindo 4 xénese do "bouquet”
de reducion dos grandes vifios tintos e ao dos vifios de
vendima tardia (contrariamente & sta percepcion nos vi-
fios brancos novos).

4.2. De fermentacion

Acetato de isoamilo. E o Unico éster capaz de comunicar
ao vifio o seu olor caracteristico, a platano. Encéntrase tan-
to nos vifios brancos coma tintos (Tempranillo, Pinotage).

Diacetilo. E 0 composto responsable das notas a paste-
leria de certos vifios e a sla percepcion € moi dependen-
te da concentracidn e tipo de vifio. Parece evidente a sUa
contribucién as notas doce dos vifios de Porto.

4.3. De crianza

Sotolén. O seu aroma, a doce, lembra a salsa curry.
Aparece nos vifios elaborados con uvas botritizadas e
nos sometidos & crianza bioldxica e crianza oxidativa;
tamén nos vifios tipo Madeira e Porto.

Furfuriltiol. Esta substancia xérase por reaccidn entre
0 acido sulfhidrico formado durante a fermentacion, co
furfural das doelas da barrica de carballo ou do metabo-
lismo do azucre. O seu olor é a café e é perceptible en
certos vifios vellos.

Bencilmercaptano. Atdépase con frecuencia en cer-
tos viflos de Champagne envellecidos e tamén en
Chardonnays elaborados sobre lias. O seu olor é intenso
atostado e, conxuntamente co aroma anterior, é respon-
sable de notas torrefactas e empireumaticas.

(E)- Whiskylactona. Eo composto clave dos vifios enve-
llecidos en barricas de carballo. O seu olor Iémbranos a
coco, e un contido excesivo pode ser un defecto, pois a
sUa percepcién lémbranos ao verniz.

Como xa se mencionou, todos estes compostos para po-
der identificalos nos diferentes viilos necesitan superar
un determinado limiar de concentracién. Por debaixo
del, o seu efecto mais habitual é contribuir aincrementar
unha nota xenérica do vifio, como, por exemplo, afroita-
do ou doce.

5. AROMAS
E VARIETALIDADE

As moléculas odoriferas das uvas, polo xeral, son carac-
teristicas da variedade, e por esta razon a estes aromas
primarios ou prefermentativos denominanse varietais.
Os primeiros compostos desta clase que se identificaron
pertencen & familia dos monoterpenos; son o linalol e o
nerol, e ainda que estan presentes en moitas variedades
de uva, unicamente nas Moscatel e algunhas Alsacianas
a slia concentracién ¢ alta e o seu olor corresponde ao
dos seus vifios.

Outras moléculas importantes existentes nas uvas per-
tencen & familia das piracinas, sendo a isobutilmetoxi-
piracina a que ten o papel mais importante. O olor ca-
racteristico destas substancias é herbaceo e vexetal e,
na maioria dos vifios, non se pode considerar unha nota
positiva. O contido en piracinas das uvas diminle coa
maduracién e a sUa concentracién pode ser despreza-
ble. Por esta razdn unha nota destacada no vifio indica
case sempre unha vendima prematura. Estas molécu-
las estan presentes en moitas variedades de uva e na
familia dos Cabernet e Merlot é onde aparece a maior
concentracion.

O resto das moléculas odorantes en variedades de Vitis
vinifera non contriblen ao aroma varietal do vifio, e polo
tanto non se poden considerar indicadores da variedade
da uva. Quen de verdade contrible, ademais de factores
do "terroir” son os precursores de aromas inodoros que
se revelan durante a fermentacién e crianza.

Os aromas herbéceos que con frecuencia aparecen nos
mostos e vifios non son varietais. Normalmente, débense
a aldehidos que se forman a partir de acidos graxos insa-
turados existentes na pel e na polpa, e que ao romperse
0 gran, en contacto co aire, sofren un proceso encimati-
co de oxidacién que produce hexanal e 2-hexenal. Como
todas as uvas contefien estes produtos, e en concentra-
cion similar, os aromas non se poden considerar varietais.
Durante a fermentacion os lévedos reducen os aldehidos
aalcohois. Por conseguinte, a presenza de cantidades ele-
vadas de hexanal no vifio pddese considerar un defecto.

No proceso fermentativo metabolizanse moitas familias
de compostos que xeran o aroma do vifio, e ainda que
a tales familias se deberian considerar precursoras do
aroma, como, por exemplo, os azucres, non se denomi-
nan asi, xa que todas as uvas conducen aos mesmos pro-
dutos. Unicamente se consideran como tales os 4cidos
fendlicos e os aminoacidos, como xa se indicou.

Os 4cidos cinamicos cumarico e ferulico son os precur-
sores dos fenois volatiles vinil e etil fenol e vinil e etil
guaiacol respectivamente. Estes dacidos encdéntranse
maioritariamente na pel das uvas polo que, en princi-
pio, os vifios obtidos das uvas maceradas deberian ter
os contidos mais altos neses aromas. Non obstante, isto
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non ¢ asi, xa que as actividades encimaticas de descar-
boxilacién que leva a cabo a encima cinamato descar-
boxilasa, que estd presente nos lévedos, inhibense en
presenza das catequinas. Ao ser o contido desa subs-
tancia inferior nos vifios brancos que nos tintos pola sua
distinta maceracidn, a actividade encimatica xera mais
cantidade de fenois volatiles citados.

Os aminoéacidos xogan un papel fundamental no proceso
fermentativo por ser fonte de nitroxeno para os lévedos.
Por accidns encimaticas descarboxilasas, transamina-
sas, deaminasas, liasas e dehidratasas xéranse entre
outras substancias alfa-cetodcidos, aldehidos, alcohois
e acidos carboxilicos. Ao ser o perfil aminoacidico das
uvas unha caracteristica varietal, tamén o ¢ o perfil aro-
matico xerado polos seus aminodacidos.

Durante a fermentacién xéranse aromas que provefien
de derivados glicosilados, de carotenoides, de cisteina
e de glutation. Os derivados glicosilados son moléculas
que combinan unha molécula de glicosa, inodora, con
outra volatil e odorifera denominada aglicon. A molécu-
la de glicosa pode estar unida a outro azucre orixinando
un diglicésido.

A molécula de aglicona pode pertencer a familias moi
diversas, pero para unirse & glicosa necesita ter unha
funcién alcohol, fenol ou 4cido. Como existen moitas
moléculas que posuen estas funcidns tamén é moi
grande o nimero de precursores de glicdsidos cofieci-
dos, superior a 100.

A ruptura do enlace glicosidico e a liberacién da aglico-
na volatil ten lugar tanto por via encimatica na fermen-
tacidon alcohdlica e na malolactica coma por accién da
acidez do vifio, que hidroliza o enlace. Por conseguinte,
a xeracion de aromas ten lugar tamén durante a crianza.

As encimas glicosiddsicas estan presentes nas uvas,
polo que se poderia pensar que a liberacién das aglico-
nas teria lugar preferentemente durante o proceso fer-
mentativo. Non obstante, isto non ¢ asi, xa que a glicosa
inhibe a accion glicosidasica, o cal, unido ao pH baixo do
mosto, limita moito a actividade das encimas citadas.

A industria bioenoldxica subministra preparados enci-
maticos de fungos filamentosos que posuen boa activi-
dade ao final da fermentacién, cando desapareceron a
maioria dos azucres. Nestas condicidns a liberacion de
aromas é apreciable. Tamén o é a transformacion duns
compostos noutros, como é o caso da formacién de ci-
tronelol a partir de xeraniol.

O primeiro grupo de compostos glicosilados descuberto
nas uvas foron os terpenos, cando en 1956 Cordonnier
identificou linalol, xeraniol e a-terpineol. Dende entdn

investigouse moito sobre estas substancias. Hoxe sabe-
se que a sUa acumulacién nas uvas comeza na madura-
cion, pero non se encontrou unha relacion lineal entre os
pardmetros cldsicos de seguimento desta e o contido en
glicésidos. Esta é a razon pola que non existe un indice
similar ao dos fenois.

Os carotenoides e os seus derivados son outra familia
importante dos precursores dos aromas. Atopanse na
pel das uvas, polo que a maceracién pelicular xoga un
papel importante no seu paso ao mosto e ao vifio. Por
degradacién in vitro de B-caroteno orixinase un compos-
to moi interesante, a B-ionona, que poste un olor inten-
so a violetas. Este tipo de degradacién non é especifico
desta substancia, senén que é bastante comun, e outras
substancias importantes como a B-damascenona tamén
se orixinan por esta ruta, ademais de formarse por de-
gradacion dos seus correspondentes glicésidos e nori-
soprenoides. A B-damascenona ule a ameixa pasa, pero
0 seu papel mais importante é potenciar os aromas dou-
tras substancias. Os carotenoides son os precursores
bioxenéticos doutros glicdsidos de C,,-norisoprenoides,
como os vitispiranos con olores intensos a tabaco.

A diferenza das familias de odorantes derivados de caro-
tenoides e de terpenos, a dos compostos xerados a partir
dos S-conxugados de cisteina e glutation son relativamen-
te poucos. Ata 0 momento, e como importantes, unica-
mente se identificaron os seguintes S-(1-hidroxihex-3-il)-
L-cisteina (P3MH) S-(4-metil-2-oxopent-4-il)-L-cisteina
(PAMMP),  S-(4-metil-2-oxopent-4-il)-L-glutation, S-(4-
metil-2-hidroxipent-4-il)-L-cisteina (P4AMMPOH) e S-1-
hidroxihex-3-il)-glutatién, todos eles precursores dos
tiois anteriormente mencionados. Como precursor do
sulfuro de dimetilo atopouse a metil-metionina.

Os contidos destes compostos son pequenos, pero xa se
mencionou a importancia sensorial dos tiois que xeran.
Estes precursores estan localizados na polpa das uvas e
na pel, nesta Ultima especialmente o P3MH. Este com-
posto é o mais abundante en todas as variedades de uva.

Como reiteradamente se mencionou, estes aromas va-
rietais e 0s seus precursores son 0s que orixinan aromas
ben distintos nas diferentes clases de vifios, tanto ao
final da fermentacién coma no seu envellecemento. Os
grandes vifios expresan o mellor do seu aroma ao cabo
duns anos cando os precursores se hidrolizaron e libe-
raron as notas sutis que nos fan revivir todo un universo
aromatico e cando os procesos de oxidacidn-reducion
xeraron novos odorantes. Polo tanto, estudemos mellor
a xeracién e evolucion dos precursores nas uvas para
conseguir que & adega chegue un froito que permita ela-
borar ese vifio co que sempre soflamos.

O POTENCIAL AROMATICO DAS VARIEDADES DE VIDE CULTIVADAS EN GALICIA



Téboa 1. Compostos existentes no aroma do vifio

Compostos

Nota aromatica

Limiar de deteccion

Efectos no aroma do viiio

Esteres etilicos lineais

Beneficiosos. Contribuintes importantes
actuando como familias

Propanoato de etilo Froiteira 55a

Butirato de etilo Amorodo, lactico 125 b

Hexanoato de etilo :;;2':5500’ Il 62b

Octanoato de etilo Amorodo 580 b

Decanoato de etilo Xabdn 200 b

Esteres etilicos ramificados Beneficiosos. Contribuintes sutis actuando como familias
Isoburiato de etilo Amorodo 15b

2-metil butirato de etilo /;:Izlrtjj;’ ans, 18b

3-metil butirato de etilo Afroitado, anis 3b

2-metil pentanoato de etilo Doce, floral 10b

3-metil pentanoato de etilo Doce 50c

4-metil pentanoato de etilo Lactico, afroitado 75¢

Acetatos Beneficiosos. Contribuintes importantes
Acetato de etilo Pegamento 12,3 a Poderfa ser un "off flavour”

Acetato de propilo Afroitado, alcohdlico

Acetato de butilo Afroitado 1,8a

Acetato de isobutilo Doce, alcohdlico 1,6a

Acetato de isoamilo Platano 30b Composto impacto

Acetato de hexilo Platano 1,5a

Acetato de fenil-etilo Rosas 250 b

Monoterpenoides e norisoprenoides Beneficiosos. Contribuintes sutis
Linalol ;l:::zls'amadelra 25b Composto impacto en moscatel e vifios terpénicos
Acetato de linalol Floral

a-terpineol Alcanforado 250 b

B-citronelol Citrico 100 b

Oxido de rosa-cis Rosas Presente en Gewdirztraminer

Xeraniol Xeranio 20b

Nerol Rosa

B-damascenona fnrzzi;:szzsaa' 0,05b Potenciador do aroma

a-ionona Violetas 25b

B-ionona Violetas 0,09b

Lactonas Beneficiosos. Contribuintes sutis
trans-whisky lactona Coco, madeira 790 b Composto impacto en vifios envellecidos en madeira de carballo
cis-whisky lactona Coco, madeira 67 b

y- butirolactona Doce, graxo, melocoton 35a Contribuinte desprezable
6-octalactona Melocotdn 400 b

y-honalactona Coco, graxo 30b

6-nonalactona Graxo 2,6a

y-decalactona Melocotdn 0,7b

6-decalactona Melocotdn 386 b
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Compostos Nota aromatica Limiar de deteccion Efectos no aroma do vifio

Esteres cinamicos Beneficiosos. Contribuintes sutis

Dihidrocinamato de etilo Doce, agradable 1,6b Composto impacto en vifios de maceracién carbénica
Cinamato de etilo Floral, doce 1,1b Composto impacto en vifios de maceracion carbdnica
Derivados da vainilla Beneficiosos. Contribuintes sutis

Vainillina Vainilla 995 b

Vainillato de metilo Vainilla 3a

Vainillato de etilo Vainilla 8a

Acetatovainillona Vainilla 25a

Alcohois de fusel

Prexudiciais. Contribuintes importantes

Isobutanol Amargo, verde

1-Butanol Fusel 150 a

Alcohol isoamilico Fusel 30a

Metionol Plastico, verde, carne 3,2a Depresor do aroma

Alcohol bencilico Floral, rosas, quimico 200 a

B-Fenil etanol Rosas 14b

1-Hexanol Herba, verde 8a

cis-3-Hexenol Herba 400 b

Compostos carbonilicos Prexudiciais

Acetaldehido Maza pasada Poderfa ser un "off flavour”. Contribucién sutil ou desprezable

Diacetilo Lactico, amorodo Papel ambiguo. Contribuinte importante

Acetoina Lacteo, graxa 150 a Contribuinte sutil ou desprezable

Benzaldehido Améndoas amargas 2a Contribuinte desprezable

Metional MR verdt?s, 0,5b Depresor do aroma
patacas cocidas !

2-Metil butanal Graxo, verde 16,5

Nonenal Verde, citrico 2,5b

Decanal zs:riztar;asnxal 1,25b

(E-E) 2,4 Decadienal Rancio

Isobutiraldehido Punzante, froiteira 6b

Isovaleraldehido Graxo, melocoton 46Db

Heptanal Noces, froiteira 15b

(E)-2-Hexenal Améndoa amarga 4b

(E)-2-Heptenal Améndoa amarga 9,3b

(E)-2-Octenal Graxo, noces 3b

(E)-2-Nonenal Serraduras 0,62b

(E-E) 2,6-Nonadienal Cogombro 0,02b

Fenil acetaldehido Mel 1b Negativo

2-Furaldehido (Furfural) Madeira, doce 14,1b

2,3 Pentanodiona Lactico

1-octen-3-one Champifion 15¢ Pode ser un "off flavour”

3 metil nonanediona

Doce, froita madura
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Compostos Nota aromdtica Limiar de deteccion Efectos no aroma do vifio
Acidos Papel ambiguo. Contribuintes netos depresores
Acido acético Vinagre 300a Poderfa ser un "off flavour”
Acido isobutirico Queixo 33b
Acido butirico Queixo 173b
Acido isovalerianico Queixo
Acido hexanoico Queixo de cabra 420 b
Acido octanoico Rancio, graxo 500 b
Acido decanoico Rancio, graxo Ta
Famelis Depresores. Cont.ribufnteE importantes
dependendo do tipo de vifio
Guaiacol Fume, fendlico 9,5b
4-metil guaiacol Queimado 65b
4-etil guaiacol Especiado, cravo 33b Depresor do aroma. Poderia ser un “off flavour”
4-vinil guaiacol Pementa, cravo 40b Depresor do aroma. Poderia ser un "off flavour”
4-vinil fenol Medicinal, tinta 180 b Depresor do aroma. Poderia ser un "off flavour"
Isoeuxenol Il Especias 6b
Euxenol Cravo 6b
o-cresol Betume 31b
p-cresol Medicinal, coiro 10b
m-cresol Farmacéutico 68 b
Fenol Tinta 250b
4-etil fenol Cabalo, coiro 25b Depresor do aroma. Poderia ser un "off flavour”
3-etil fenol Coiro, animal
Siringol Fume 2a
4-alil-2, 6 dimetoxifenol Especiado, fume 12a
4-propilguaiacol Fendlico 10b
2, 6 dimetoxifenol Medicinal 570 b
Enolonas Contribuintes importantes sutis ou impacto
Furaneol Caramlelo, 120 b
algodén Candy
Homofuraneol Caramelo 125b
Cicloteno Caramelo 2a
Maltol Caramelo 5a
Dihidromaltol Caramelo
Sotoldn Doce, noz, curry 9b
Tiois polifuncionais Beneficiosos. Compostos impacto en certos vinos
4-metil-4-mercapto-2-pentanona  Buxo, suor 0,8c Impacto en vifios Sauvignon de Nova Celandia
3-mercapto hexanol Pomelo, buxo 60c Composto impacto en certos rosados
Acetato de 3-mercaptohexilo Froita da paixon 4c :222::2&2 ;p?ﬂﬁiﬁ:ﬁ%gsm“bumte
2- metil-3-furantiol USEIECORTLRE, 1c Desprezable na maioria dos vifios
grellados
2-furfuriltiol Café, tostado 0,4c Impacto en vifios Sauvﬁgnon dotLoira
Desprezable noutros vifios
Benzil mercaptano Queimado, tostado 0,3c Contribucién desprezable na maioria dos vifios
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Compostos

Nota aromatica

Limiar de deteccion

Efectos no aroma do viiio

Tiois volatiles

Acido sulfhidrico Ovos podrecidos 1,1b

Sulfuro de metilo Verdura podrecida 1,8b

Sulfuro de etilo Allo

Disulfuro de dietilo Cebola 4,3b

Sulfuro de dimetilo Asparaxina, marmelo 25b Papel ambiguo. Dende potenciador do aroma ata "off flavour”
Disulfuro de dimetilo Col 29,5b

Sulfuro de dietilo Allo 0,63 b

Disulfuro de bis-2-metil-furilo :gz:gdsode millo,

Etanotiol Goma 1,1b

Piracinas Papel negativo
3,5 dimetil-2-metoxipiracina Carton, humido

3-isopropil-2-metoxipiracina Terra, pemento 15¢

2-acetil piracina Tostado, queimado

Misceldaneos

Lactato de etilo Doce, froiteira 154 a

Sucicanato de dietilo Froiteira, maza asada 200 a

Furoato de etilo 16 b

Ciclohexanoato de etilo Afroitado

2-metilisoborneol Desagradable, lixivia 20 a "off flavour”
2,4,6 Tricloroanisol Humidade, cortiza 4b "off flavour"
Xeosmina Balorento, lamacento 25b "off flavour"”

Expresado en ppm (a) Expresado en ppb (b)

Expresado en ppt (c)
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1. INTRODUCION

0 aroma do vifio € dunha enorme complexidade, por
unha parte debido ao gran nimero de compostos que
intervén e por outra & gran variabilidade de concentra-
ciéns. Ademais, cada composto presenta o seu propio li-
miar de percepcion olfactivo que moitas veces esta con-
dicionado polo conxunto doutros compostos presentes
no vifio [1, 2].

Esta composicion aromatica do vifio esta relacionada co
desenvolvemento das diferentes etapas de producion
e co traballo na adega desenvolvido polo endlogo, pero
fundamentalmente é o reflexo da uva inicial, en particu-
lar da variedade e do "terroir".

Ademais, sdbese que mentres que o perfil cualitativo
varietal depende estritamente do cultivar, as cantidades
relativas de cada composto, e polo tanto as stas carac-
teristicas sensoriais, dependen do "terroir", que inclle
todos os pardmetros que afectan unha zona viticola,
como son o clima, o solo e as practicas de cultivo [3]. Asi,
ainda cando unha variedade de uva se atope en zonas
xeograficas afastadas e sexa vinificada usando técnicas
diferentes, o vifio resultante posuira certas calidades in-
herentes & tipicidade da variedade. Polo tanto, a iden-
tificacion e cuantificacidon dos compostos aromaticos
presentes na uva empregada na elaboracién do vifio é
esencial xa que define, en boa medida, a stia calidade [4].

Os compostos aromaticos presentes nas variedades de
vide pertencen as familias de terpenos, C,-norisopre-
noides, alcohois, compostos en C, acidos graxos, fenois
volatiles e outros compostos como lactonas, compostos
carbonilados ou aldehidos (Taboa 1). Dependendo da
orixe, o aroma dun vifio clasificase en varietal, pre-fer-
mentativo, fermentativo e pos-fermentativo.

Terpenos e C -norisoprenoides. Son as familias de
compostos mais relacionados coa tipicidade das varie-
dades de vide. Estes atopanse na uva de duas formas,
como compostos volatiles libres e como compostos
glicosilados ou precursores (fraccion ligada do aroma).
0Os compostos glicosilados conforman unha importante

reserva de aromas varietais, o potencial aromatico, que
a través da sUa hidrdlise poden xerar compostos aroma-
ticos incrementando as caracteristicas aromaticas do
produto final [5-11].

Osterpenos e C,,-norisoprenoides representan a base da
tipicidade das variedades aromaticas xa que contribulen
de forma significativa ao aroma varietal dos vifios debido
ao seu baixo limiar de deteccion olfactiva, asi como & sta
calidade aromatica [12].

Os principais terpenos, incluindo os mais interesantes
dende o punto de vista olfactivo, son linalol, nerol, xeraniol,
citronelol, a-terpineol, Ho-trienol, 6xidos monoterpénicos,
oxidos de linalol e diendiois. Os diendiois terpénicos non
tefien propiedades olfactivas de interese pero poden ac-
tuar como precursores posto que dan lugar a outros com-
postos aromaticos como Ho-trienol ou 6xido de nerol.

A degradacion dos carotenoides dd lugar a noriso-
prenoides. Deles, os de 13 &tomos de carbono, C,-
norisoprenoides, tefien interesantes propiedades aro-
maticas polos seus baixos limiares de percepcidn. Os
C,,-norisoprenoides estan presentes na uva, funda-
mentalmente en forma de precursores glicosidicos.
Entre eles destacan os precursores das iononas e da
f-damascenona.

2. AVITICULTURA ATLANTICA.
VARIEDADES GALEGAS

A viticultura atlantica sitlase no noroeste de Peninsula
Ibérica que inclie Galicia e o norte de Portugal, onde se
cultivan variedades comuns de vide (Vitis vinifera).

En Galicia as variedades brancas mais cultivadas son
Agudelo, Albarifio, Branco Lexitimo, Caifio Branco, Dona
Branca, Godello, Loureira e Treixadura. Entre os cultivares
tintos os mais destacados son Brancellao, Espadeiro, Caifio
Tinto, Loureiro Tinto, Mencia, Mouratén, Pedral e Sousén.
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Taboa 1. Familias aromaticas mais importantes e descritores aromaticos dos compostos mais comuns identificados na uva

Composto Composto Descritor
Alcohois Alcohol bencilico Améndoa
2-feniletanol Rosa
1-butanol Herba cortada
1-propanol Froita
Compostos en C, Hexanol Resina de pifieiro
E-3-hexenol Herba cortada
Z-3-hexenol Herba cortada
E-2-hexenol Herba cortada
Z-2-hexenol Herba cortada
Terpenos Linalol Floral, rosa
Nerol Floral, rosa, lima
Xeraniol Floral, xeranio, rosa
Citronelol Citrico, limén verde
a-terpineol Pifieiro, lirio
4-terpineol Noz moscada
Ho-trienol Tileiro
Limoneno Citrico, limén
Farnesol Floral, lirio
C,,-norisoprenoides a-ionona Violeta
B-ionona Violeta

B-damascenona
3-oxo-a-ionol
a-ionol

B-damascona

Maza, mel, floral
Especias, tabaco
Framboesa

Froita, tabaco

Teaspirano Té
Vomifoliol Floral
Acidos graxos Acido propanoico Lacteos

Acido butanoico
Acido hexanoico
Acido octanoico

Acido decanoico

Manteiga, queixo
Queixo de cabra
Rancio, graxo

Cera, rancio, graxo

Fenois volatiles

Euxenol
4-etilfenol

4-vinilguaiacol

Cravo

Fenol, coiro

Curry, cravo, especiado

4-vinilfenol Medicinal, tinta

Vainillina Vainilla

Guaiacol Fume, fenol
Outros Metionol Col cocida

Benzaldehido

Acetaldehido

Améndoa amarga

Mazéa pasada

Descritores aromaticos dos diferentes compostos [13-15]
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2.1. Variedades brancas

O Albarifio en Galicia, e Alvarinho no norte de Portugal,
¢ a variedade branca mais importante da viticultura at-
lantica, non sé pola sta producién senén tamén pola sta
alta calidade e recofiecemento.

A variedade Albarifio foi obxecto de numerosos estudos
[16-29]. Esta variedade estivo caracterizada por unha
alta intensidade de aromas florais e froiteiros debido &
sUa alta concentracidn de terpenos responsables destas
notas aromaticas.

Ribéreau-Gayon realizou un estudo comparativo dos
aromas de diferentes variedades brancas e compara o
vifio Albarifio con vifios elaborados con variedades como
Riesling, Muscadelle ou Sauvignon Blanc, demostrando
que o Albarifio era mais rico en compostos terpénicos [4].

Outros estudos desenvolvidos con esta variedade cul-
tivada na denominacién de orixe Rias Baixas [30] mos-
traron que a variedade Albarifio contifia altas concentra-
ciéns de terpenos tanto na sua fraccién libre coma na
sUa fraccion ligada. Neste estudo o vifio Albarifio estivo
caracterizado por aromas balsadmicos, froiteiros e florais
con altos valores da sta actividade odorifera contribuin-
do asi, en grande medida, ao aroma.

Outros estudos permitiron estudar o efecto do "terroir"
sobre o aroma do vifio Albarifio das diferentes subzonas
da denominacion de orixe Rias Baixas (Condado do Tesg,
Val do Salnés ou O Rosal e Ribeira do Ulla), tanto a nivel
sensorial [31] coma a nivel de compostos volatiles [25, 32,
33]. No aspecto sensorial, o descritor aromatico "maza”
foi o descritor comun a todas as subzonas e os descrito-
res gue marcaron as diferenzas entre subzonas foron a
froita madura, lactico, pifia, pldtano, pera, citrico e floral.
Nos compostos volatiles, os alcohois caracterizaron os
vifios Albarifio da subzona do Rosal, terpenos e ésteres
etilicos caracterizaron a subzona do Val do Salnés e C, -
norisoprenoides, fundamentalmente a-ionona, caracteri-
zaron a subzona do Condado do Tea. Terpenos e alcohois
foron as familias de compostos volatiles que diferencia-
ron os vifios Albarifio do norte e do sur de Galicia.

Outros investigadores [34] realizaron un estudo com-
parativo sobre a composicion de duas variedades aro-
maticas cultivadas na rexidn dos vifios verdes (norte
de Portugal), Alvarinho (Albarifio) e Loureiro (Loureira),
variedades moi apreciadas para a elaboracién de vifios
monovarietais polas sUas caracteristicas aromaticas
a flores e froitas. Loureiro mostrou ser unha variedade
aromética debido aos seus altos niveis de linalol na sua
fraccion libre. Alvarinho, variedade en xeral mais pobre
en aromas na sUa fraccion libre que Loureiro, presentou
interesantes niveis de compostos terpénicos na fraccion
ligada, ao igual que a variedade Loureiro.

Loureiro e Alvarinho son variedades cunha gran reserva
de compostos volatiles [28, 34]. Isto € moi importante na

elaboracion de vifios xa que estes compostos, en particu-
lar o linalol, poden ser liberados do seu glicésido por en-
cimas especificos e asi contribuir ao aroma final do vifio.
Os compostos varietais que poden marcar o aroma destas
variedades parecen ser o linalol, Ho-trienol, a-terpineol e
B-damascenona. Os terpenos foron mais importantes na
variedade Loureiro e os C ,-norisoprenoides na variedade
Alvarinho.

Por outra parte, o vifio Alvarinho é rico en &cidos graxos
volatiles e ésteres etilicos, os cales achegan un carécter
afroitado a estes vifios. Loureiro contén altos niveis de
ésteres de 4cidos orgdnicos e 2-feniletanol, achegando
notas froiteiras e florais aos seus vifios.

Outros traballos levados a cabo por Oliveira e col. no nor-
te de Portugal [35, 36] mostraron o caracter tropical nos
vifios elaborados coa variedade Alvarinho, mentres que
os vifilos elaborados coa variedade Loureiro mostraron
intensas notas a citricos. Nestes traballos tamén se indi-
ca a posibilidade de discriminar entre estas dlas varie-
dades segundo a stia composicion en compostos en Cs
na sua fraccion libre, asi como polos hidroxidos de linalol
na sua fraccion glicosilada.

Genisheva e Oliveira [29] compararon a composicion
volatil de todas as variedades brancas da rexién dos
viflos verdes (Arinto, Azal, Avesso, Batoca, Trajadura,
Alvarinho e Loureiro). Na sUa fraccion libre, a varie-
dade Loureiro podia ser doadamente diferenciada do
resto das variedades brancas polos seus importantes
niveis de linalol, que se encontraban por enriba do seu
limiar de percepcién. No caso da variedade Trajadura
(Treixadura), foi o xeraniol o composto dominante, mos-
trando un perfil mais equilibrado nos seus compostos
en ambas as duas formas, libre e glicosilada. Por ou-
tra parte, a variedade Alvarinho resultou ser mais rica
en compostos glicosilados, seguida de Loureiro. Nesta
fraccidn, o linalol e os diendiois volatiles foron os mais
abundantes na variedade Loureiro.

Outras variedades brancas minoritarias cultivadas en
Galicia, Branco Lexitimo e Agudelo, tamén foron caracte-
rizadas nos compostos aromaticos [37, 38]. Estas varie-
dades son cultivadas fundamentalmente en Betanzos,
a zona viticola situada mais ao norte de Galicia, onde a
maduracién da uva esta limitada pola climatoloxia. Os
resultados deste estudo mostraron que o octanoato
de etilo (aroma a maza), acetato de isoamilo (platano),
hexanoato de etilo (froiteiro) e B-damascenona (floral)
foron os aromas predominantes nos vifios elaborados
con Branco Lexitimo e Agudelo en Betanzos. O Branco
Lexitimo resultou ser un vifio moi aromatico dominado
por aromas a citricos, banana, maza e pifia, mentres que
0 Agudelo, menos aromatico que o Branco Lexitimo, pre-
sentou niveis medios de aromas froiteiros.
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Varios autores estudaron a composicion aromatica da
variedade Godello [21, 39, 40]. Estes estudos confirman
gue os aromas froiteiros son os predominantes debido
aos ésteres etilicos xerados na fermentacién alcohdlica.
En canto aos aromas primarios, este estudo confirma
qgue B-citronelol, B-damascenona e B-ionona resultaron
ser os aromas tipicos desta variedade.

Os vifios elaborados coa variedade Godello cultivada na
denominacion de orixe Valdeorras foron estudados a ni-
vel sensorial por un panel de consumidores [41] e por un
panel de catadores profesionais [42]. Os resultados des-
tes estudos mostraron que os descritores aromaticos
caracteristicos e comuns en ambos os dous paneis eran
maza, meldn, floral, citrico e vexetal.

A variedade Godello tamén foi estudada na zona viticola
de Betanzos [38], onde os compostos en C, foi a familia
de compostos maioritaria seguida polos terpenos.

Un estudo mais recente compara as caracteristicas aro-
maticas das variedades brancas mais importantes cul-
tivadas en Galicia, Loureira, Branco Lexitimo, Torrontés,
Treixadura e Albarifio, establecendo relaciéns entre a
composicidon volatil e as caracteristicas sensoriais dos
vifios [43]. Neste estudo mdstrase unha alta correlacion
entre catro descritores sensoriais (intensidade aromati-
ca, floral, herbaceo e froita madura) e os perfis quimicos.
Os vifios elaborados coas variedades Branco Lexitimo e
Loureira mostraron a maior concentracion de terpenos.
A nivel sensorial o vifio mellor puntuado, na sta valora-
cion global (olfactiva e gustativa), foi o vifio Albarifio.

2.2. Variedades tintas

Diversos traballos mostran os resultados dos estudos
realizados sobre a composicién aromética das varieda-
des tintas e os seus vifios dentro da viticultura atlantica.
Nos Uultimos anos houbo unha tendencia & recuperacidn
das variedades minoritarias de cultivo tradicional en
Galicia. Estes cultivares estédn ben adaptados & sUa érea
de producidn e transmiten aos seus vifios as caracte-
risticas do "terroir" nas que son cultivadas. A pesar de
ser minoritaria, a variedade tinta Caifio Tinto é unha das
mais apreciadas nas denominaciéns de orixe Rias Baixas
e Ribeiro.

Os viflos elaborados con Caifio Tinto, Caifio Longo e
Caifio Bravo foron caracterizados a nivel aromatico [44].
Os vifios de Caifio Longo mostraron altas concentracidns
de acetatos e ésteres etilicos. As concentraciéns destes
compostos foron, non obstante, comparativamente mais
baixas nos vifios elaborados coa variedade Caifio Bravo.
Dende o punto de vista enoléxico, o vifio elaborado con
Caifio Tinto foi 0o mais interesante porque a slia composi-
cion foi mais equilibrada. Os compostos non terpénicos
foron os mais abundantes nestas variedades [45].

Outros estudos mostran as caracteristicas aromaticas
dos vifios producidos por outras variedades tintas mi-
noritarias cultivadas en Galicia como son a Castafal e
Serradelo [37,46]. Os compostos que determinaron o
aroma na variedade Castafial foron os ésteres etilicos e
acetatos, a B-ionona, 3-metil-1-butanol, alcohol benci-
lico e 2-feniletanol. Estes datos suxeriron que os vifios
da variedade Castafial presentaban aromas a froitas
(mora) e a flores (rosa) [46]. Por outra parte, 0s compos-
tos caracteristicos dos vifios elaborados coa variedade
tinta Serradelo, variedade tamén minoritaria cultivada
na zona viticola de Betanzos, foron octanoato de etilo
e B-damascenona (aromas froiteiros e florais) [37]. Os
compostos ligados foron os maioritarios nos mostos
desta variedade.

0 aroma das variedades tintas (Pedral, Souson, Caifio
Redondo, Espadeiro e Mencia) cultivadas en Galicia, e
mais concretamente na zona xeografica da denomina-
cion de orixe Rias Baixas, foi estudado por diversos au-
tores [47] co fin de cofiecer o potencial aromatico destas
variedades. Os resultados deste estudo mostraron que as
variedades Caiflo Redondo e Pedral alcanzaban as maio-
res concentraciéns de compostos volatiles. A fraccidon
libre era a predominante en todas as variedades, agds en
Pedral. Todas as variedades tintas estudadas estiveron
caracterizadas por altas concentracions de compostos
en C, e alcohois na sla fraccion libre, especialmente en
Caifio Redondo. Sousén e Mencia mostraron similares
caracteristicas na sta fraccion libre, non obstante Pedral
mostrou unha importante contribucién de compostos
glicosilados ou precursores. Esta Ultima variedade estivo
caracterizada por maiores concentraciéns de alcohois,
terpenos, fenois volatiles e C,,-norisoprenoides.

Un estudo mais recente mostra as caracteristicas
aromaticas dos vifios elaborados coas variedades
Brancellao, Mencia, Merenzao, Mouratén e Souson, cul-
tivadas na zona da denominacidon de orixe Rias Baixas,
establecendo relacions entre o seu perfil sensorial e a
slia composicion volatil [48]. Os resultados deste estu-
do mostraron un importante efecto do cultivar nun gran
ndmero de compostos analizados, que variaban signi-
ficativamente entre os vifios. Os vifios elaborados coa
variedade Mencia presentaban as maiores concentra-
ciéns de y-nonalactona, mentres que os vifios de Sousén
foron mais ricos en monoterpenos. Non obstante, non
se encontraron diferenzas no contido en ésteres, debi-
do probablemente ao uso do mesmo lévedo en todas as
vinificaciéns. Neste estudo tamén se encontraron altas
correlacidns entre os descritores sensoriais (calidade
aromatica, intensidade aromatica, herbaceo e froitas
vermellas) e a composicidn volatil dos vifios.

Conrespecto @ Mencia, un estudo mostra o perfil aroma-
tico dos vifios elaborados con esta variedade na deno-
minacidn de orixe Valdeorras [49]. O perfil destes vifios
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estivo caracterizado por altos niveis de alcohois, ade-
mais de ésteres etilicos e acetatos que achegaron aro-
mas a banana, pifia e pera. Tamén estivo presente nestes
vifios a B-ionona con aroma a violetas.

Os vifios elaborados coa variedade Mencia, cultivada na
denominacién de orixe Ribeira Sacra, tamén foron es-
tudados a nivel sensorial polo panel de catadores des-
ta denominacién [50]. Neste estudo demostrouse que a
zona xeografica achegaba matices diferenciadores aos
vifios elaborados con esta variedade cultivada nas dife-
rentes subzonas desta denominacion.

Por Gltimo, Vilanova e col. [51] desenvolven un estudo so-
bre a composicion volatil da variedade Mencia nas cinco
subzonas que engloba a denominacién de orixe Ribeira
Sacra (Amandi, Chantada, Ribeiras do Sil, Ribeiras do
Mifio e Quiroga-Bibei), no que se mostran os resultados
medios das catro colleitas consecutivas. Neste estudo
méstrase o efecto do "terroir" e da colleita sobre a com-
posicion aromatica da variedade Mencia. Os resultados
concluiron que a composicion desta variedade estivo
mais influenciada pola colleita que polo "terroir". A frac-
cion glicosilada mostrou a maior variabilidade entre zo-
nas xeogréaficas. Esta variabilidade en terpenos glicosi-
lados pode ser interpretada como un maior potencial en
funcion da zona xeogréfica e a colleita para expresar es-
tes aromas positivos nos viiios elaborados coa variedade
Mencia. A subzona das Ribeiras do Sil, subzona que mos-
trou a maior ratio de maduracidn (azucre/acidez total),
alcanzou a maior concentracion de compostos aroma-
ticos en ambas as duas fraccions, libre e glicosilada. Os
compostos en C, e os compostos carbonilados estiveron
moi influenciados polo grao de maduracion.

3. PERFIL AROMATICO
DAS VARIEDADES DE
CULTIVO TRADICIONAL
EN GALICIA

A continuacién preséntase a composicién aromatica
das variedades brancas e tintas de cultivo tradicional en
Galicia, nas suUas fraccidns libre (aromatica) e glicosilada
(precursores) expresados en composicion relativa (%) e
en concentracion (ug/L).

Todas as variedades caracterizadas e incluidas nes-
te libro foron estudadas nos seus lugares de cultivo en
Galicia, zonas viticolas todas elas pertencentes aos am-
bitos xeograficos das diferentes denominaciéns de orixe
galegas ou indicacidns xeograficas protexidas.

A extraccién dos compostos volatiles e glicosilados rea-
lizouse mediante a técnica de extraccion en fase sélida
(SPE). A identificacién e cuantificacion dos compostos
extraidos fixose mediante a técnica de cromatografia de
gases e espectrometria de masas (GC-MS) [36]. As con-
centracions dos compostos analizados por cada varie-
dade correspdndense cos resultados medios de entre 5
e 10 colleitas dependendo da variedade.

As variedades estudadas e caracterizadas mdstranse a
continuacion, asi como a area xeografica de mostraxe.

As variedades brancas:

Agudelo (IXP Betanzos), Albarifio (DO Rias Baixas), Branco
Lexitimo (IXP Betanzos), Caifio Branco (DO Rias Baixas),
Dona Branca (DO Monterrei), Godello (DO Valdeorras),
Loureira (DO Rias Baixas) e Treixadura (DO Rias Baixas).

As variedades tintas:

Brancellao (DO Rias Baixas), Caifio Tinto (DO Rias Baixas),
Espadeiro (DO Rias Baixas), Loureiro Tinto (DO Rias Baixas),
Mencia (DO Ribeira Sacra), Merenzao (DO Valdeorras),
Pedral (DO Rias Baixas) e Sousdn (DO Rias Baixas).
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3.1. Perfil aromatico das variedades brancas
Variedade AGUDELO

A Figura 1 mostra a composicién aromatica global e as
fraccions libre e glicosilada da variedade Agudelo culti-
vada na zona viticola de Betanzos e expresada en con-
centracion e en composicidn relativa.

A composicion aromatica total mostra unha maior con-
centracion de compostos na sua fraccion libre (64%) que
en forma de precursores (36%), con concentracions que
van dende 224 ug/L na sta fraccién libre aos 128 ug/L na
forma glicosilada. A concentracion total de compostos
gue marcan o potencial aromatico dos mostos da varie-
dade Agudelo foi de 352 ug/L.

A nivel de familias aromaticas, no mosto da variedade
Agudelo encontramos alcohois, compostos en C,, terpe-
nos, C,,-norisoprenoides, acidos graxos volatiles, fenois
volatiles e outros compostos.

A nivel global a familia de compostos maioritaria foi
os compostos en C,que achegan aromas herbéceos e
vexetais, e que supuxo o 60% da composicién do mos-
to, seguida polas familias de alcohois (18%) e terpenos e
C,,-norisoprenoides (14%) (Figura 2a).

AFigura 2b mostra a reparticién de familias aromaticas no
mosto da variedade Agudelo na sua fraccion libre, onde os
compostos en C, foron os maioritarios, alcanzando o 89%
desta fraccion. Non obstante, na fraccion ligada (Figura
2c) foi a familia dos alcohois (46%) a que mostrou maior
concentracion, seguida moi de preto polos terpenos e
C,,-norisoprenoides (36%), sumando entre ambas as dulas
familias de compostos 0 82% da fraccion ligada.

Figura 1. Composicion aromatica do
cultivar Agudelo nas suas fraccions
libre e glicosilada ou precursores
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Figura 2. Composicion aromatica do cultivar Agudelo
por familias a nivel global (a) e nas suas fraccions
libre (b) e glicosilada ou precursores (c)

@ Alcohois
@® Compostos en Cq
Terpenos + norisoprenoides
@ Acidos graxos volatiles
@ Fenois volatiles
@ Outros

(a)
Composicion
glopal por
familias

(b)
Fraccion
Libre

(c)
Precursores

O POTENCIAL AROMATICO DAS VARIEDADES DE VIDE CULTIVADAS EN GALICIA



Dentro dos compostos que marcan o aroma varietal
do cultivar Agudelo encoéntranse os terpenos e C,-
norisoprenoides. Na Figura 3 obsérvase a superioridade
dos precursores do aroma (93%) fronte aos compostos
libres (7%). Os valores en concentracion foron de 45 ug/L
para a fraccion ligada e de 3,5 ug/L para a fraccion libre.

Tanto na fraccion libre coma na glicosilada, os terpenos
encontraronse en maiores concentracions fronte aos
C,,-norisoprenoides.

A fraccion libre dos terpenos estivo dominada polos
diendiois (2 ug/L, 48% desta fraccion). Dentro da fraccidn
ligada, o composto terpénico maioritario na variedade
Agudelo foi o linalol xunto cos seus 6xidos e hidroxidos,
alcanzando valores de 24 pg/L (55% dos precursores).

Respecto aos C,,-norisoprenoides, familia representa-
da unicamente por tres compostos, encontraronse en
concentracions de 0,36 ug/L na sua fraccion libreeen 5
ug/L na sua fraccién ligada, o que supuxo un 11% de cada
unha destas fraccidns.

Na Figura 4 represéntase o perfil aromatico varietal,
terpenos e C ,-norisoprenoides, do mosto da variedade
Agudelo, tanto na sua forma libre coma en forma de pre-
cursores sobre o total destas fracciéns de compostos.

Figura 4. Perfil aromatico varietal 50
do cultivar Agudelo. Terpenos
e C,,-norisoprenoides nas slias
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Figura 3. Terpenos e C -norisoprenoides
no cultivar Agudelo nas suas fraccions
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Variedade ALBARINO

A composicién aromética da variedade Albarifio a nivel
global e nas suas fracciéns libre e glicosilada (precurso-
res) méstrase na Figura 5.

A variedade Albarifio mostra unha maior concentracion
de compostos na sua fraccion libre, que alcanzou valo-
res de 1.818 ug/L (61% da composicion global), fronte &
fraccién ligada ou precursores que supuxo unha con-
centracion de 1.156 ug/L (39%). A concentracién global
media dos anos de estudo e que mostra o potencial des-
ta variedade foi de 2.974 ug/L.

A nivel de familias arométicas, no mosto da variedade
Albarifio identificaronse alcohois, compostos en C,, ter-
penos, C,-norisoprenoides, acidos graxos volatiles, fe-
nois volatiles e outros compostos.

Na sUa composicidén global os compostos maioritarios
foron os compostos en C,(47% do total), seguidos polos
terpenos e C ,-norisoprenoides (18%), que se caracteri-
zan por achegar aromas froiteiros e florais (Figura 6a).

Dentro da fraccion libre (Figura 6b), os compostos en
C,resultaron ser os maioritarios (75%), non obstante na
fraccidn ligada ou precursores (Figura 6¢) foron os ter-
penos e C ,-norisoprenoides as familias maioritarias, su-
mando entre ambas as dlas un 40% do total desta frac-
cién, o que supdn un gran potencial de aromas froiteiros
e florais para o futuro vifio. Alcohois e fenois volatiles
sumaron o 41% dos precursores.

Dentro dos compostos que marcan o aroma varietal
do cultivar Albarifio encéntranse os terpenos e C, -
norisoprenoides. Estas familias de compostos encon-
tréronse na variedade Albarifio en maior concentracién
en forma de precursores (446 ug/L; 84%) que na suUa
fraccion libre (83 ug/L; 16%), sumando un total de 539
1g/L. A superioridade da fraccion glicosilada fronte &

Figura 5. Composiciéon aromatica do
cultivar Albarifio nas suas fraccions
libre e glicosilada ou precursores
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Figura 6. Composicidon aromatica do cultivar Albarifio
por familias a nivel global (a) e nas suas fraccions
libre (b) e glicosilada ou precursores (c)
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libre denota o alto potencial aromatico varietal deste
cultivar (Figura 7). Tanto na fraccién libre coma na glico-
silada os terpenos encontraronse en maiores concentra-
ciéns fronte aos C,,-norisoprenoides.

Os terpenos mais importantes na variedade Albarifio foron
o linalol e os seus 6xidos e hidréxidos, o que supuxo 0 30%
dos compostos varietais na suta fraccién libre e 0 41% na
fraccion ligada, con concentraciéns de 25 ug/L e 185 ug/L,
respectivamente. Os diendiois mostraron altos niveis na
variedade Albarifio, fundamentalmente na sua fraccién li-
gada (90 ug/L), o que supuxo 20% desta fraccion.

Outros terpenos presentes no mosto da variedade
Albarifio foron o xeraniol, nerol, limoneno, B-citronelol,
a-terpineol, 4-terpineol e Ho-trienol. Todos estes com-
postos achegan aromas froiteiros e florais ao mosto.
Outro terpeno, o farnesol, encontrouse unicamente na
sua forma libre nun 19% do total desta fraccion. Os C, -
norisoprenoides, na maior parte das variedades da vide,
encontranse na uva fundamentalmente en forma glicosi-
lada, como é o caso da variedade Albarifio, onde a maior
concentracion se encontra en forma de precursores, que
cando son liberados por accién encimatica achegan aro-
mas florais ao vifio.

Na Figura 8 represéntanse os perfis aromaticos varietais,
terpenos e C -norisoprenoides, do mosto da variedade
Albarifio, tanto en forma libre coma en forma de precur-
sores sobre o total destas fraccidns de compostos.

Figura 8. Perfil aromatico varietal do cultivar Albarifo. Terpenos
e C ,-norisoprenoides nas suas fracciéns libre e precursores
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Variedade BRANCO LEXITIMO

A Figura 9 mostra a composicién aromatica global e
nas fraccions libre e glicosilada da variedade Branco
Lexitimo cultivada en Betanzos, zona viticola situada
mais ao norte de Galicia, e expresada en concentracion e
en composicién relativa.

A composicion aromatica total mostra unha maior con-
centracion de compostos na sua fraccion libre (1.928
Kg/L) que en forma de precursores (539 ug/L), o que
representa unha concentracién relativa do 78% e 22%
respectivamente. A composicién global alcanzou unha
concentracion de 2.467 ug/L.

A nivel de familias aromdticas, no mosto da variedade
Branco Lexitimo volvemos encontrar, como no resto das
variedades brancas analizadas, as familias de alcohois,
compostos en C_, terpenos, C -norisoprenoides, dcidos
graxos volatiles, fenois volatiles e outros compostos.

A nivel global, as familias de compostos maioritarias
identificadas foron os compostos en C, que supofien o
52% da composicion do mosto, seguida pola familia de
acidos graxos volatiles e alcohois (16% en cada unha
destas familias) (Figura 10a).

A familia dos compostos en C, dominan a fraccién libre
(64%) (Figura 10b) onde os alcohois tamén tiveron unha boa
representacion nesta fraccion do aroma (17%). O 22% res-
tante da composicion libre complétana o resto das familias
identificadas e cuantificadas nos mostos desta variedade.

Na fraccion ligada as familias maioritarias foron os aci-
dos graxos volatiles (53%), seguidas polas familias de
terpenos e C -norisoprenoides (14%) e alcohois (12%)
(Figura 10c). Os fenois volatiles na sua fraccidn glicosila-
da supofien un 9% e os compostos en C, un 7%.

Figura 9. Composicion aromatica do
cultivar Branco Lexitimo nas suas fraccions
libre e glicosilada ou precursores
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Figura 10. Composicion aromatica do cultivar
Branco Lexitimo por familias a nivel global (a)
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A nivel de compostos que marcan o aroma varietal,
terpenos e C ,-norisoprenoides, no cultivar Branco
Lexitimo obsérvase que a fraccion libre foi supe-
rior (54%) & fraccién ligada ou precursores do aroma
(46%), con concentraciéns que van dende os 97 ug/L e
82 ug/L respectivamente (Figura 11). Neste caso, tan-
to na fraccién libre coma na glicosilada, os terpenos
encontraronse en maiores concentracions fronte aos
C,,-norisoprenoides.

Os compostos terpénicos maioritarios na variedade
Branco Lexitimo foron o linalol e os seus éxidos na suUa
fraccion libre alcanzando valores de 39 ug/L, o que supén
un 41% desta fraccion. Na sua fraccién ligada, o citronelol
€ 0 composto maioritario dentro da familia dos terpenos
alcanzando un 24%, seguido polos diendiois (21%).

Entre os C -norisoprenoides soamente se identificou e
cuantificou un composto na sua fraccion libre, o 3-oxo-
a-ionol, que supuxo o 31% da fraccion. Na fraccion gli-
cosilada foron identificados catro compostos, sendo o
maioritario, unha vez mais, o 3-oxo-a-ionol (12%).

Na Figura 12 represéntase o perfil aromatico varietal,
terpenos e C,,-norisoprenoides, do mosto da variedade
Branco Lexitimo, tanto en forma libre coma en forma de
precursores sobre o total destas fraccions de compostos.

Figura 12. Perfil aromatico varietal do cultivar
Branco Lexitimo. Terpenos e C,-norisoprenoides
nas suas fraccions libre e precursores
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Figura 11. Terpenos e C ,-norisoprenoides no
cultivar Branco Lexitimo nas suas fraccions

libre e glicosilada ou precursores
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Variedade CAINO BRANCO

A Figura 13 mostra a composicion aromatica total e nas
slas fracciéns libre e glicosilada da variedade Caifio
Branco cultivada en Galicia, e expresada en concentra-
cidn e en composicion relativa.

A composicién aromatica total mostra unha maior con-
centracion de compostos na sta fraccion libre (2.815
1g/L) que en forma de precursores (1.061 ug/L), o que
representa unha concentracién relativa do 73% e 27%
respectivamente. A composicién global alcanzou unha
concentraciéon de 3.876 ug/L.

A nivel de familias arométicas, no mosto da variedade
Caifio Branco volvemos identificar, como no resto das
variedades brancas analizadas, as familias de alcohois,
compostos en C,, terpenos, C,-norisoprenoides, acidos
graxos volatiles, fenois volatiles e outros.

A nivel global, os compostos en C foi a familia maiorita-
ria gue supuxo 0 64% da composicion do mosto, seguida
pola familia de acidos graxos volatiles (16%) (Figura 14a).

A familia dos compostos en C dominan a fraccion libre
(85%) (Figura 14b), non obstante na fraccion glicosilada
ou precursores (Figura 14c) son os &cidos graxos vola-
tiles a familia maioritaria (44%) nesta fraccion, seguida
pola familia de terpenos e C,,-norisoprenoides (21%) e
fenois volatiles (17%).

A nivel de compostos que marcan o aroma varietal (ter-
penos e C -norisoprenoides) do cultivar Caifio Branco,
na Figura 15 pédese observar que a fraccién glicosilada
foi moi superior (69%) & fraccion libre (31%) con concen-
traciéns de 221 ug/L e 97 ug/L, respectivamente.

Figura 13. Composicion aromatica do
cultivar Caifio Branco nas suas fraccions
libre e glicosilada ou precursores

B Fraccion Libre (73 %) M Precursores (27 %) M Total

Concentracion (ug/L)

Figura 14. Composicion aromatica do cultivar Caifo
Branco por familias a nivel global (a) e nas suas
fraccions libre (b) e glicosilada ou precursores (c)
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Nesta variedade a concentracion de terpenos e C,-  Figura15. Terpenos e C -norisoprenoides
norisoprenoides na sua fraccion libre foi similar (49 pg/L e no cultivar Caifio Branco nas suas fraccions

48 pg/L respectivamente), non obstante na fraccién glico-  libre e glicosilada ou precursores
silada a concentracion de C,-norisoprenoides (165 pg/L)
foi tres veces superior & de terpenos ligados (56 ug/L).
L. . . - Terpenos = 56 ug/L
O composto terpénico maioritario na variedade Caifio I C,,-norisoprenoides = 165 pg/L I

Branco na sua fraccién libre foi o Ho-trienol, alcanzando
valores de 27 ug/L, o que supuxo un 28% dos compostos Terpenos = 49 ug/L
varietais libres. Na sUa fraccidn ligada son os hidréxidos C,,-norisoprenoides = 48 pg/L

de linalol (25 ug/L), seguidos polo xeraniol (10 ug/L) e o

a-terpineol (9 ug/L), os compostos varietais maioritarios,

alcanzando un 11 %, 5 % e 4%, respectivamente. @ Fraccion Libre @ Precursores

Entre os C,,-norisoprenoides, 3-oxo-7, 8-dihidro-a-ionol
foi o maioritario da fraccidn libre (42%; 40 ug/L) e 3-0x0-
a-ionol da fraccion glicosilada (62%; 137 ug/L).

Na Figura 16 represéntase o perfil aromatico varietal,
terpenos e C -norisoprenoides, do mosto da variedade
Caifio Branco, tanto en forma libre coma en forma de pre-
cursores sobre o total destas fraccions de compostos.

Figura 16. Perfil aromatico varietal do cultivar
Caifio Branco. Terpenos e C,,-norisoprenoides
nas suas fraccions libre e precursores
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Diendiois (8); a-ionona (9); 3-oxo-a-ionol (10); 3-oxo0-7, 8-dihidro-a-ionol (11); 4-oxo-7, 8-dihidro-B-ionol (12)
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Variedade DONA BRANCA

A continuacion mdstrase a composicion aromatica glo-
bal da variedade Dona Branca expresada en concen-
tracién, asi como as suas fracciéns libres e glicosilada
expresadas en concentracién e en composicion relativa
respecto ao global.

A composicion aromatica da variedade Dona Branca
(Figura 17) mostrou concentraciéns moi similares de
compostos aromaticos tanto na sua fraccién libre (982
Kg/L) coma en forma de precursores (1.071 ug/L), o que
supon unha composicién relativa do 48% e 52% respec-
tivamente. A composicidn global alcanzou unha concen-
tracién de 2.053 ug/L.

A nivel de familias aromdticas, no mosto da variedade
Dona Branca identificaronse, unha vez mais, alcohois,
compostos en C,, terpenos, C,-norisoprenoides, acidos
graxos volatiles, fenois volatiles e outros compostos.

A nivel global, os alcohois foi a familia de compostos
maioritaria que supuxo o0 27% da composicién do mosto
da variedade Dona Branca, seguida pola familia dos aci-
dos graxos volatiles e compostos en C,, representadas
cada unha delas por un 23% da composicion total (Figura
18a). Os terpenos e C ,-norisoprenoides supuxeron un
14% da composicion global do mosto.

Na fraccion libre (Figura 18b), os compostos en C,foi a fa-
milia maioritaria que alcanzou o 41% desta fraccién, segui-
da pola familia dos alcohois (33%).

Na fraccion ligada (Figura 18c), a familia de acidos graxos
volatiles foi a maioritaria (33%), seguida pola familia dos al-
cohois (22%). Terpenos e C,-norisoprenoides sumaron un
22% da fraccién ligada. Os fenois volatiles representaron
un 16% desta fraccion.

Dentro dos compostos que marcan o aroma varietal do
cultivar Dona Branca identificouse unha maior proporcion

Figura 17. Composicion aromatica do cultivar Dona Branca
nas suas fraccions libre e glicosilada ou precursores
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Figura 18. Composicion aromatica do cultivar Dona
Branca por familias a nivel global (a) e nas suas
fraccions libre (b) e glicosilada ou precursores (c)
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de terpenos e C, -norisoprenoides como precursores
(79%) fronte & composicidn libre (21%) con concentra-
cions de 231 ug/L e 63 ug/L, respectivamente (Figura 19).

A concentracion de terpenos foi maior na sta fraccion
glicosilada (226 pg/L) que libre (63 ug/L), non obstante
os C,,-norisoprenoides soamente foron identificados e
cuantificados na sua fraccién ligada e estiveron repre-
sentados por un Unico composto (B-ionona) con concen-
tracion de 5 pg/L.

0 terpeno maioritario na variedade Dona Branca foi o li-
nalol xunto cos seus 6xidos e hidréxidos, alcanzando un
total de 29 ug/L na sua fraccién libre e de 174 ug/L na
sUa fraccidn ligada, o que supuxo un 46% e un 76% da
composicidn varietal nas stas fraccidns libre e ligada,
respectivamente. Qutros terpenos con certa relevancia
nos mostos da variedade Dona Branca foron Ho-trienol
(15%) e xeraniol (13%) na fraccidn libre.

Os C,,-norisoprenoides estiveron representados na varie-
dade Dona Branca por un Unico composto, B-ionona (aroma
a violetas), que foi identificado e cuantificado unicamente
en forma de precursores, alcanzando valores de 5 pg/L (2%
dos compostos varietais na sta fraccion ligada). Isto supén
un alto potencial de aromas florais desta variedade debido
ao baixo limiar de percepcién deste composto.

Na Figura 20 represéntase o perfil aromatico varietal, ter-
penos e C,,-norisoprenoides, do mosto da variedade Dona
Branca, tanto en forma libre coma en forma de precurso-
res sobre o total destas fracciéns de compostos.

Figura 20. Perfil aromatico varietal do cultivar Dona Branca.

Terpenos e C ,-norisoprenoides nas fracciéns libre e precursores
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Figura 19. Terpenos e C, -norisoprenoides
no cultivar Dona Branca nas suas fraccions
libre e glicosilada ou precursores
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Nerol (6); Citronelol (7); Xeraniol (8); Limoneno (9); Ho-trienol (10); Diendiois (11); B-ionona (12)
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Variedade GODELLO

A Figura 21 mostra a composicidén aromatica global e nas
sUas fraccions libre e glicosilada da variedade Godello
cultivada en Galicia e expresada en concentracién e en
composicion relativa.

A composicion aromatica total mostra, ao igual que ou-
tras variedades estudadas, unha maior concentracion
de compostos na sua fraccion libre (2.572 ug/L) que en
forma de precursores (265 ug/L), o que supén un 91% e
un 9%, respectivamente, da composicién global que al-
canzou unha concentracion total de 2.837 ug/L.

A nivel de familias arométicas, no mosto da variedade
Godello identificaronse as familias de alcohois, compos-
tos en C,, terpenos, C ,-norisoprenoides, acidos graxos
volatiles, fenois volatiles e outros compostos.

A nivel global, a familia de compostos maioritaria foi 0s
compostos en C,, alcanzando o0 87% da composicion glo-
bal do mosto, seguida polas familias de alcohois supe-
riores (7%) e terpenos e C -norisoprenoides (3%). O 3%
restante repéartese no resto das familias identificadas e
cuantificadas (Figura 22a).

Os compostos en C,foron os maioritarios na fraccion li-
bre do mosto desta variedade (Figura 22b), alcanzando
0 96% desta fraccion, non obstante na fraccion ligada
(Figura 22c) foron os alcohois os maioritarios (36%), se-
guidos moi de preto polosterpenos e C, -norisoprenoides
(30%) e os fenois volatiles (25%).

Dentro dos compostos que marcan o aroma varietal
do cultivar Godello obsérvase a dominancia da com-
posicion glicosilada das familias de terpenos e C, -
norisoprenoides, o que supuxo un 93% destes compostos

Figura 21. Composicidon aromatica do
cultivar Godello nas suas fraccions
libre e glicosilada ou precursores
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Figura 22. Composicion aromatica do cultivar Godello
por familias a nivel global (a) e nas suas fraccions
libre (b) e glicosilada ou precursores (c)
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fronte & libre (7%), alcanzando concentraciéns de 80
ug/L e 6 pug/L, respectivamente (Figura 23).

Na variedade Godello, a concentracion de terpenos foi
maior na sUa fraccion glicosilada (20 ug/L) que libre (6
ug/L), non obstante os C, -norisoprenoides soamente fo-
ron identificados e cuantificados na sua fraccion ligada
e con concentracion de 60 ug/L superando a concentra-
cién de terpenos totais.

0 composto terpénico maioritario na variedade Godello
foi o xeraniol na sua fraccién libre (4 ug/L), 0 que supuxo
un 62% do aroma varietal nesta fraccion. Non obstante,
foron os éxidos e hidroxidos de linalol os que dominaron
a fraccién ligada (15 pug/L; 20 %).

A familia de C ,-norisoprenoides unicamente foi identifi-
cada e cuantificada na sua fraccion ligada, destacando o
3-hidroxi-B-damascona e 3-oxo-a-ionol que alcanzaron
valores de 18 ug/L e 15 ug/L, respectivamente. Ambos os
dous compostos supofien un 41% do aroma varietal na
sUa fraccién ligada ou precursores.

Na Figura 24 médstrase o perfil aromatico varietal, ter-
penos e C,,-norisoprenoides, do mosto da variedade
Godello, tanto en forma libre coma en forma de precur-
sores sobre o total destas fraccidns de compostos.

Figura 24. Perfil aromatico varietal do cultivar
Godello. Terpenos e C,-norisoprenoides nas
stas fraccions libre e precursores
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Figura 23. Terpenos e C, -norisoprenoides
no cultivar Godello nas suas fracciéns
libre e glicosilada ou precursores
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(8); B-damascona (9); 3-hidroxi-B-damascona (10); 3-oxo-a-ionol (11); 3, 4-dihidro-3-oxo-actinidol (12); 3-hidroxi-7,
8-dihidro B-ionol (13); 4-oxo-7, 8-dihidro-B-ionol (14); 3-oxo-7, 8-dihidro-a-ionol (15); 3-hidroxi-7, 8-dehidro-B-ionol (16)
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Variedade LOUREIRA

A composicion aromética da variedade Loureira culti-
vada na zona xeogréfica da denominacién de orixe Rias
Baixas estivo caracterizada por unha maior concentra-
cion de compostos na suUa fraccidn libre (2.156 pg/L; 72%
do total) fronte & sua fraccion glicosilada ou precursores
(832 ug/L; 28% de total), sumando entre ambas as duas
fraccions 2.988 ug/L. Estes resultados madstranse na
Figura 25.

As familias de compostos aromaticos identificadas no
mosto da variedade Loureira foron alcohois, compostos
en C,, terpenos e C,,-norisoprenoides, acidos graxos
volatiles, fenois volatiles e outros compostos en menor
medida.

A nivel global a familia de compostos maioritarios foi 0s
compostos en C,,, que supuxo o 52% da composicion
aromatica do mosto, seguida polas familias de terpenos
e C,,-norisoprenoides (17%) e os acidos graxos volatiles
(14%) (Figura 26a).

Na fraccién libre (Figura 26b), os compostos en C, foron
0s maioritarios e alcanzaron un 70% desta fraccidn, onde
terpenos e Cwa—norisoprenoides mostraron o 11% da com-
posicién. Non obstante, na fraccion ligada (Figura 26¢)
foron os &cidos graxos volatiles os maioritarios (36%), se-
guidos moi de preto polos terpenos e C ,-norisoprenoides
(32%), sumando entre ambas as dlas familias de com-
postos 0 68% da fraccidn glicosilada. Alcohois e fenois
volatiles e compostos en C_ tamén se encontraron como
precursores.

Dentro dos compostos que marcan o aroma varietal do
cultivar Loureira obsérvase que as fraccions libres e gli-
cosilada de terpenos e C,-norisoprenoides foron moi
similares (48% e 52%, respectivamente), con valores que
van dende 247 ug/L para a fraccion libre a 270 ug/L para a
fraccidn ligada, sumando un total de 517 ug/L (Figura 27).

Figura 25. Composicidn aromatica do
cultivar Loureira nas suas fraccions
libre e glicosilada ou precursores
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Figura 26. Composicion aromatica do cultivar
Loureira por familias a nivel global (a) e nas
suas fraccions libre (b) e glicosilada (c)
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Na variedade Loureira, a concentracién de terpenos foi
maior na sua fraccion libre (247 ug/L) que en forma de
precursores ou glicosilados (151 ug/L), non obstante os
C,,-norisoprenoides soamente foron identificados e
cuantificados na sua fraccién ligada, e alcanzaron unha
concentracion de 119 ug/L (44% dos precursores varie-
tais), o que supon un alto potencial de aromas florais
para esta variedade.

0 composto terpénico maioritario na variedade Loureira
foiolinalol que xunto cos seus dxidos alcanzaron valores
de 208 ug/L na sua fraccidn libre, o que supuxo o 84%
desta fraccion. Na fraccién ligada o linalol, xunto cos
seus oxidos e hidréxidos, mostraron unha concentra-
cion de 68 ug/L (25% desta fraccion). Os diendiois tamén
mostraron altas concentracions na sua fraccion glicosi-
lada (71 ug/L; 26 %). Outros terpenos presentes no mosto
davariedade Loureira foron o nerol, xeraniol, 4-terpineol,
a-terpineol e Ho-trienol.

Por outra parte, os C _-norisoprenoides estiveron re-
presentados por tres compostos, dos cales 3-hidroxi-7,
8-dehidro-B-ionol mostrou a maior concentracién, que
sSupuxo un 33% da fraccion varietal ligada.

Na Figura 28 represéntase o perfil aromético varietal,
terpenos e C -norisoprenoides, do mosto da variedade
Loureira, tanto en forma libre coma en forma de precur-
sores sobre o total destas fraccions de compostos.

Figura 28. Perfil aromatico varietal do cultivar
Loureira. Terpenos e C -norisoprenoides
nas suas fraccions libre e precursores
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Figura 27. Terpenos e C,-norisoprenoides
no cultivar Loureira nas suas fraccions
libre e glicosilada ou precursores
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Variedade TREIXADURA

A Figura 29 mostra a composicion aromatica global e das
fraccidns libre e glicosilada da variedade Treixadura cul-
tivada na denominacidn de orixe Rias Baixas e expresada
en concentracion e composicion relativa.

A composicién aromatica a nivel global mostra unha
maior concentracion de compostos na sua fraccion libre
(3.592 pg/L; 94%) que en forma de precursores (215 ug/L;
6%). A concentracién global media dos anos de estudo
foi de 3.807 ug/L.

A nivel de familias aromaticas, no mosto da variedade
Treixadura identificaronse alcohois, compostos en C,,
terpenos e C -norisoprenoides, acidos graxos volatiles,
fenois volatiles e outros compostos.

A nivel global a familia de compostos en C, foi a fami-
lia maioritaria que alcanzou o 82% da composicién aro-
matica total do mosto, seguida pola familia de alcohois,
terpenos, C, -norisoprenoides e acidos graxos volatiles,
sumando un total do 16% (Figura 30a).

Na fraccion libre (Figura 30b), os compostos en C, foi
a familia maioritaria (86% desta fraccidn), non obstan-
te na fraccion ligada (Figura 30c) os compostos maio-
ritarios resultaron ser as familias de terpenos e C,-
norisoprenoides (39%), seguidas moi de preto polos
compostos en C, (32%), sumando entre ambas as duas
familias de compostos 0 71% da fraccion ligada.

Dentro dos compostos que marcan o aroma varietal
ou tipicidade do cultivar Treixadura (terpenos e C,-
norisoprenoides), na Figura 31 obsérvase que as suas
fraccidns libre e glicosilada estiveron moi préximas na
sla composicion relativa (49% e 51%, respectivamente),
con valores de concentracion de 81 ug/L para a fraccion
libre e 83 ug/L para a fraccién ligada, sumando un total
de 164 ug/L.

Figura 29. Composicién aromatica do
cultivar Treixadura nas suas fraccions
libre e glicosilada ou precursores
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Figura 30. Composicion aromatica do cultivar
Treixadura por familias a nivel global (a) e nas
suas fraccions libre (b) e glicosilada (c)
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Na variedade Treixadura, a concentracién de terpenos
foi maior na sua fraccion libre (64 ug/L) que na glicosi-
lada (55 pug/L), non obstante os C,,-norisoprenoides al-
canzaron maior concentracion na sta fraccidn ligada (28
ug/L) fronte 4 libre (17 ug/L).

0 composto terpénico maioritario na variedade Treixadura
foi o xeraniol que alcanzou valores de 32 ug/L na sta frac-
cion libre e 23 ug/L na sua fraccion ligada, sumando un
total de 55 ug/L. A suma de ambas as duas fraccions libre
e glicosilada supdn un 33% de xeraniol no total dos com-
postos varietais identificados e cuantificados no mosto.

O limoneno é o segundo composto libre na variedade
Treixadura tanto na sua fraccion libre como glicosilada (20
ug/L e 14 ug/L, respectivamente), alcanzando un 21% do to-
tal dos compostos varietais identificados e cuantificados.

Entre os C,,-norisoprenoides cuantificados, o teaspirano
foi o maioritario na sta fraccién libre (9 ug/L), non obs-
tante nafraccionligadafoia B-damascenona o composto
maioritario, alcanzando unha concentracion de 14 pg/L.
Ambos os dous compostos sumaron un 17% do total dos
compostos varietais cuantificados no mosto da varieda-
de Treixadura.

Na Figura 32 represéntase o perfil aromatico varietal,
terpenos e C ,-norisoprenoides, do mosto da variedade
Treixadura, tanto en forma libre coma en forma de pre-
cursores sobre o total destas fracciéns de compostos.

Figura 32. Perfil aromatico varietal do cultivar Treixadura.
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Figura 31. Terpenos e C,-norisoprenoides
no cultivar Treixadura nas suas fraccions
libre e glicosilada ou precursores
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3.2. Estudo comparativo das variedades
brancas cultivadas en Galicia segundo
a sila composicion aromatica

A continuacién preséntanse catro analises dos compo-
Aentes principais (ACP) co obxectivo de mostrar unha
representacion grafica de todas as variedades brancas
estudadas segundo o seu potencial aromatico. Esta re-
presentacion permite cofiecer a proximidade ou distancia
existente entre elas a nivel de composicion aromatica.

A Figura 33 mostra a distribucién das variedades bran-
cas de vide cultivadas en Galicia segundo as diferentes
familias de compostos aromaticos estudadas. A repre-
sentacion grafica mostra tres grupos de variedades, nun
primeiro grupo, situado na parte positiva do eixe X, en-
contranse as variedades Albarifio, Dona Branca, Caifio
Branco, Loureira e Branco Lexitimo, caracterizadas por
acidos graxos, terpenos, C,,-norisoprenoides, fenois vo-
latiles, alcohois e outros compostos. Un segundo grupo,
situado na parte negativa do mesmo eixe, atopanse as
variedades Treixadura e Godello, caracterizadas polos
compostos en C,, e por Ultimo a variedade Agudelo, que
se sitlia na parte negativa de ambos os dous eixes (X e Y),
sendo a variedade menos aromatica de todas as varieda-
des brancas estudadas.

Unha segunda anélise dos compofientes principais
(Figura 34) mostra a distribucion das variedades bran-
cas segundo a composicién aromatica varietal, terpe-
nos e C,-norisoprenoides, nas suas fraccions libre e
glicosilada (ligada ou precursores). Neste caso pddese
observar que as variedades Loureira e Albarifio, situa-
das na parte positiva do eixe X, foron as variedades que
mostraron maiores concentraciéns de terpenos libres e

glicosilados, asi como os C,-norisoprenoides ligados. A
variedade Caifio Branco caracterizouse por altas con-
centracions de C, -norisoprenoides libres. O resto de
variedades brancas non mostraron altas concentracions
das familias varietais estudadas, no seu conxunto.

A Figura 35 mostra a distribucién das variedades bran-
cas segundo a composicidn terpénica (fracciéns libre e
glicosilada). Na representacién grafica obsérvanse tres
grupos de variedades. Un primeiro grupo mostra a va-
riedade Albarifio distante do resto das variedades, onde
os terpenos lle achegan un carécter floral, fundamental-
mente nerol, hidréxidos de linalol e diendiois; un segundo
grupo formado polas variedades Loureira e Dona Branca,
caracterizadas por aromas florais marcados polo linalol
e 0s seus 0xidos, e un terceiro grupo de variedades, moi
proximas entre elas en composicion terpénica, formado
por Caifio Branco, Godello, Agudelo, Treixadura e Branco
Lexitimo, onde destacan por aromas florais e sobre todo
froiteiros da serie citrica.

Por Ultimo, a figura 36 representa a distribucidn das va-
riedades brancas de vide cultivadas en Galicia segundo
a slia composicién en C -norisoprenoides (fracciéns li-
bre e glicosilada). Neste caso a representacion grafica
mostra unha agrupacion das variedades, situdandose en
extremos opostos do eixe X Caifio Branco e Treixadura,
o que implica variedades moi diferentes en canto 4 sua
composicion en C -norisoprenoides, o que tamén acon-
tece coas variedades Godello e Loureira, que se sitlan
nos extremos opostos do eixe VY.

Figura 33. Distribucion das variedades brancas de vide cultivadas en Galicia segundo as diferentes familias de compostos aromaticos
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Figura 34. Distribucion das variedades brancas de vide cultivadas en Galicia segundo a siia composicion
aromatica varietal, terpenos e C ,-norisoprenoides, nas suas fracciéns libre e glicosilada
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Figura 35. Distribucidon das variedades brancas de vide cultivadas en Galicia segundo a stia composicion terpénica
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3.3. Perfil aromatico das variedades TINTAS
Variedade BRANCELLAO

A composicion aromatica da variedade Brancellao a nivel
global e nas suas fraccidns libre e glicosilada (precurso-
res) mostrase na Figura 37.

A variedade Brancellao mostra unha maior concentracién
de compostos na sUa fraccion libre, que alcanzou valores
de 1.333 ug/L (81% da composicion global), fronte 4 frac-
cién ligada ou precursores, que supuxo unha concentra-
cidon de 307 pg/L (19% da composicién global). A concen-
tracion global media dos anos de estudo foi de 1.640 ug/L.

A nivel de familias aromaticas, no mosto da variedade
Brancellao identificaronse alcohois, compostos en C,,
terpenos, C,,-norisoprenoides, acidos graxos volatiles,
fenois volatiles e outros compostos.

Na sla composicion global, os compostos maioritarios
da variedade Brancellao foron os compostos en C, (77%
do total) que achegan aromas herbaceos e vexetais, se-
guidos polos alcohois (11%) e das familias de terpenos e
C,,-norisoprenoides (7%) (Figura 38a).

Dentro da fraccidn libre (Figura 38b), os compostos en
C, resultaron ser os maioritarios (94%), non obstante na
fraccion ligada ou precursores (Figura 38c) foron as fa-
milias de terpenos e C -norisoprenoides os que domi-
nan a composicién do mosto, sumando un 38% do total
desta fraccidn, o que implica un gran potencial de aro-
mas froiteiros e florais para o futuro vifio. Ademais os
alcohois tamén se encontraron en altas concentracions
relativas (34% da composicion global).

Dentro dos compostos que marcan o aroma varietal
do cultivar Brancellao (terpenos e C, -norisoprenoides

Figura 37. Composicion aromatica do
cultivar Brancellao nas suas fraccions
libre e glicosilada ou precursores
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Figura 38. Composicion aromatica do cultivar
Brancellao por familias a nivel global (a) e nas stas
fraccions libre (b) e glicosilada ou precursores (c)
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obsérvase que a maior concentracion se alcanzou na
fraccion glicosilada (112 ug/L fronte & libre (3,5 ug/L), o
gue supuxo unha composicion relativa ao total dun 97%
e un 3%, respectivamente. Unha vez mais a superiori-
dade da fraccién glicosilada fronte 4 libre denota o alto
potencial aromatico varietal deste cultivar (Figura 39).

Na variedade Brancellao a concentracion de terpenos foi
maior na sua fraccién glicosilada (62 ug/L) que libre (3,5
ug/L), non obstante os C,,-norisoprenoides unicamente
foron identificados e cuantificados na sua fraccién gli-
cosilada (50 ug/L).

Os terpenos mais importantes na variedade Brancellao
resultaron ser o linalol e o xeraniol na sta fraccién libre
(93% da fraccion libre), mentres que na sua fraccion li-
gada, fraccién maioritaria, destacaron o linalol e os seus
hidroxidos (36% desta fraccidn) (Figura 40).

A familia de C ,-norisoprenoides, representada por oito
compostos, foi identificada e cuantificada unicamente
na sUa fraccion glicosilada. Nesta fraccion, o 3-oxo-a-
ionol foi 0 composto maioritario (14 pg/L), 0 que SUpuxo
un 12% do aroma varietal ligado.

Na Figura 40 represéntase o perfil aromatico varietal,
terpenos e C ,-norisoprenoides, do mosto da variedade
Brancellao, tanto en forma libre coma en forma de pre-
cursores sobre o total destas fraccions de compostos.

Figura 40. Perfil aromatico varietal do cultivar Brancellao.

Figura 39. Terpenos e C -norisoprenoides
no cultivar Brancellao nas suas fraccions
libre e glicosilada ou precursores
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Variedade CAINO TINTO

A composicion aromatica da variedade Caifio Tinto a ni-
vel global e nas suas fraccions libre e glicosilada (precur-
sores) mostrase na Figura 41.

Avariedade Caifio Tinto mostra unha maior concentracion
de compostos na suUa fraccion libre, que alcanzou valores
de 1.418 ug/L (86% da composicion global), fronte 4 frac-
cidn ligada ou precursores que supuxo unha concentra-
cién de 234 ug/L (14% da composicion global). A concen-
tracion global media dos anos de estudo foi de 1.652 ug/L.

A nivel de familias aromaticas, no mosto da variedade
Caifio Tinto foron identificadas as familias de alcohois,
compostos en C_, terpenos, C -norisoprenoides, acidos
graxos volatiles, fenois volatiles e outros compostos.

Na sUa composicion global, os compostos maioritarios
da variedade Caifio Tinto foron os compostos en C,(65%
do total), seguidos polos alcohois (29%). As familias de
compostos aromaticos restantes suman en total un 6%
do total dos compostos analizados (Figura 42a).

Dentro da fraccion libre (Figura 42b), a familia de com-
postos en C, resultou ser a maioritaria (75%), seguida
pola familia dos alcohois (22%). Non obstante, na frac-
cion ligada ou precursores (Figura 42c¢) foron os alcohois
0s que dominan a composicion do mosto, sumando un
65% do total desta fraccién, seguida polas familias de
terpenos e C ,-norisoprenoides (19%).

A nivel de familias de compostos que marcan o aro-
ma varietal do cultivar Caifio Tinto, terpenos e C, -
norisoprenoides, estes encontranse nesta variedade en
baixas concentracions, mostrando unha lixeira maior

Figura 41. Composicion aromatica do
cultivar Caifio Tinto nas suas fraccidns
libre e glicosilada ou precursores
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Figura 42. Composicion aromatica do cultivar Caifio
Tinto por familias a nivel global (a) e nas suas
fraccions libre (b) e glicosilada ou precursores (c)
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concentracion en forma de precursores (40 ug/L; 54%)
gue na sua fraccion libre (35 pg/L; 46%), sumando un to-
tal de 75 ug/L (Figura 43).

Na variedade Caifio Tinto a concentracion de terpe-
nos foi maior na sda fraccién libre (35 pg/L) que na
sua fraccion glicosilada (10 pg/L), non obstante os C, -
norisoprenoides unicamente foron identificados e cuan-
tificados na sua fraccidn glicosilada (30 pg/L).

Os terpenos mais importantes na variedade Caifio Tinto
foron o linalol e o xeraniol, que sumaron o 95% dos ter-
penos nasua fraccién libre. O nerol supuxo o0 5% restante
desta fraccion. Non obstante, na fraccion ligada foron os
oxidos de linalol e a-terpineol os Unicos terpenos iden-
tificados e cuantificados, alcanzando entre ambos os
dous 0 43% desta fraccion (Figura 44).

Os C,,-norisoprenoides, unicamente identificados na
sla fraccion ligada, estiveron representados por cinco
compostos, dos cales 3-hidroxi-B-damascona e 3-oxo-
a-ionol foron os maioritarios, sumando o0 50% desta frac-
cion glicosilada.

Na Figura 44 represéntase o perfil aromatico varietal,
terpenos e C,-norisoprenoides, do mosto da variedade
Caifio Tinto, tanto en forma libre coma en forma de pre-
cursores sobre o total destas fraccions de compostos.

Figura 44. Perfil aromatico varietal do cultivar
Caifio Tinto. Terpenos e C,-norisoprenoides
nas suas fraccions libre e precursores
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Variedade ESPADEIRO

A composicién aromatica da variedade tinta Espadeiro a
nivel global e nas suas fraccidns libre e glicosilada més-
trase na Figura 45.

Avariedade Espadeiro mostra unha maior concentracion
na sua fraccidn libre, que alcanzou valores de 523 pg/L
(77% da composicion global), fronte & fraccion ligada ou
precursores que supuxo unha concentracion de 160 ug/L
(23% da composicién global). A concentracién global
media dos anos de estudo foi de 683 ug/L.

A nivel de familias aromaticas, no mosto da variedade
Espadeiro identificaronse, unha vez mais, alcohois, com-
postos en C,, terpenos, C,,-norisoprenoides, acidos gra-
xo0s volatiles, fenois volatiles e outros compostos.

Na sla composicidén global os compostos maioritarios
do cultivar Espadeiro foron os compostos en C, (66% do
total), que achegan aromas herbaceos e vexetais, segui-
dos polos alcohois (18%) e polas familias de terpenos e
C,,-norisoprenoides (12%), que se caracterizan por po-
suir aromas froiteiros e florais (Figura 46a).

Dentro da fraccion libre (Figura 46b), os compostos en C,
resultaron ser os maioritarios (85%), non obstante na frac-
cidn ligada ou precursores (Figura 46c¢) foron os terpenos
e C,,-norisoprenoides os que dominan a composicién do
mosto, sumando un 50% do total desta fraccidn, o que su-
pén un gran potencial en aromas froiteiros e florais para
o futuro vifio. Ademais, os alcohois superiores tamén se
encontran en altas concentracions relativas (32%).

Figura 45. Composicion aromatica do
cultivar Espadeiro nas suas fraccions
libre e glicosilada ou precursores
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Figura 46. Composicion aromatica do cultivar
Espadeiro por familias a nivel global (a) e nas suas
fraccions libre (b) e glicosilada ou precursores (c)
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Dentro dos compostos que marcan o aroma varie-
tal, terpenos e C, -norisoprenoides, a variedade tinta
Espadeiro mostrou unha maior concentracién destes
compostos en forma de precursores (79 ug/L; 96%) que
na sUa fraccién libre (3 pug/L; 4%), sumando un total de
82 ug/L (Figura 47).

Por outra parte, a concentraciéon de terpenos na sua
fraccion glicosilada (24 pg/L) foi maior que na sua frac-
cién libre (3 pg/L), non obstante os C -norisoprenoides
unicamente foron identificados e cuantificados na sua
fraccion glicosilada (55 ug/L).

Os terpenos mais importantes na variedade Espadeiro
foron os éxidos de linalol, que supuxeron o 19% dos ter-
penos na sUa fraccion glicosilada, alcanzando unha con-
centracion de 15 pg/L. Na fraccidn libre destacou o xera-
niol (55% desta fraccidn) (Figura 48).

Os C,,-norisoprenoides, que unicamente se identificaron
en forma glicosilada, estiveron dominados polo 3-oxo-a-
ionol, que supuxo un 35% desta fraccidn (Figura 48).

Na Figura 48 represéntase o perfil aromatico varietal,
terpenos e C ,-norisoprenoides, da variedade Espadeiro
tanto en formalibre coma en forma de precursores sobre
o total destas fraccions de compostos.

Figura 48. Perfil aromatico varietal do cultivar
Espadeiro. Terpenos e C ,-norisoprenoides
nas suas fraccions libre e precursores
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Variedade LOUREIRO TINTO

A composicién aromatica da variedade Loureiro Tinto a
nivel global e nas suas fracciéns libre e glicosilada (pre-
cursores) méstrase na Figura 49.

A variedade Loureiro Tinto mostrou unha maior concen-
tracién de compostos na sta fraccién libre, que alcanzou
valores de 2.872 ug/L (64% da composicidn global), fron-
te & fraccién ligada ou precursores, que supuxo unha
concentracion de 1.615 ug/L (36%). A concentracion glo-
bal media dos anos de estudo foi de 4.487 ug/L.

A nivel de familias aromaticas, no mosto da variedade
Loureiro Tinto foron identificadas as familias alcohois,
compostos en C_, terpenos, C -norisoprenoides, acidos
graxos volatiles, fenois volatiles e outros compostos.

Na sUa composicion global e ao igual que noutras varie-
dades tintas, os compostos maioritarios foron os com-
postos en C, (53% do total), seguidos polas familias de
acidos graxos (14%), fenois volatiles (13%) e terpenos e
C,,-norisoprenoides (10%) (Figura 50a).

Dentro da fraccion libre (Figura 50b), os compostos en Cq
resultaron ser os maioritarios (79%), non obstante na frac-
cidn ligada ou precursores (Figura 50c) foron os &acidos
graxos volatiles (31%), seguidos polos fenois volatiles (29%)
e as familias de terpenos e C,,-norisoprenoides (23%).

A nivel de aromas varietais do cultivar Loureiro Tinto
identificaronse terpenos e C -norisoprenocides nas
sUas fraccions libre e glicosilada. Estas familias de com-
postos encontranse nesta variedade en maior concen-
tracion en forma de precursores (368 pg/L; 83%) que na
sUa fraccién libre (75 ug/L; 17%), sumando un total de
443 pg/L (Figura 51).

Figura 49. Composicion aromatica do
cultivar Loureiro Tinto nas suas fraccions
libre e glicosilada ou precursores
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Figura 50. Composicién aromatica do cultivar Loureiro
Tinto por familias a nivel global (a) e nas suas
fraccions libre (b) e glicosilada ou precursores (c)
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Por outra parte, a concentracion de terpenos na sua
fraccionglicosilada (56 ug/L) foi maior que na stafrac-
cion libre (23 pg/L). A familia de C,,-norisoprenoides
tamén alcanzou maiores valores na sua fraccién gli-
cosilada (312 ug/L) que na libre (52 ug/L).

Os terpenos mais importantes na variedade Loureiro
Tinto son os hidréxidos de linalol que supuxeron o 11%
dosterpenosnasuafracciénlibre,cunhaconcentracion
de 8,5 ug/L. Non obstante, son os C -norisoprenoides
0s gue dominan os aromas varietais neste cultivar tan-
to na sUa fraccion libre coma glicosilada. Un composto
€ 0 maioritario en ambas as duas fraccions, o 3-oxo-a-
ionol, que supuxo 0 65% da fraccion libre (48 ug/L) e o
59% da fraccion glicosilada (218 ug/L).

Na Figura 52 preséntase o perfil aromatico varietal,
terpenos e C,,-norisoprenoides, do mosto da varieda-
de Loureiro Tinto, tanto en forma libre coma en for-
ma de precursores sobre o total destas fraccions de
compostos.

Figura 52. Perfil aromatico varietal do cultivar
Loureiro Tinto. Terpenos e C, -norisoprenoides
nas suas fraccions libre e precursores
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Figura 571. Terpenos e C,-norisoprenoides no
cultivar Loureiro Tinto nas suas fraccions
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Variedade MENCIA

A composicidn aromatica da variedade Mencia a nivel
global e nas suas fracciéns libre e glicosilada (precurso-
res) méstrase na Figura 53.

Avariedade Mencia mostra unha maior concentracion de
compostos na sta fraccién libre, que alcanzou valores de
1.303 ug/L (78% da composicion global), fronte & fraccidn
ligada ou precursores que supuxo unha concentracién
de 360 ug/L (22%). A concentracién global media dos
anos de estudo foi de 1.663 ug/L.

A composicion aromatica da variedade Mencia repartese
entre as familias de alcohois, compostos en C, terpenos,
C,,-norisoprenoides, dcidos graxos volatiles, fenois vola-
tiles e outros compostos.

Na sua composicion global, ddas familias de compostos
resultaron ser as maioritarias, en primeiro lugar a familia
dos compostos en C, (65% do total), seguida pola familia
dos alcohois (20%) (Figura 54a).

Dentro da fraccidn libre (Figura 54b), os compostos en
C, resultaron ser os maioritarios (77%), seguida pola fa-
milia dos alcohois (17%). Non obstante a fraccion ligada
ou precursores (Figura 54c) estivo dominada por catro
familias de compostos, alcohois (32%), terpenos e C, -
norisoprenoides (22%) e compostos en C, (21%).

Dentro dos compostos que marcan o aroma varietal do cul-
tivar Mencia, terpenos e C,-norisoprenoides, observouse
que a fraccién maioritaria do aroma foi a glicosilada, al-
canzando 0 91% do total da composicion varietal (76 ug/L).
A fraccion libre supuxo o 9% restante (8 ug/L). En total a
concentracion destas fracciéns sumou 84 pg/L (Figura 55).

Figura 53. Composicion aromatica do
cultivar Mencia nas suas fraccions
libre e glicosilada ou precursores
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Figura 54. Composicion aromatica do cultivar Mencia
por familias a nivel global (a) e nas suas fraccions
libre (b) e glicosilada ou precursores (c)
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Na variedade Mencia a concentracién de terpenos na sta
fraccion glicosilada (29 pg/L) foi maior que na sua frac-
cion libre (8 ug/L), non obstante os C,,-norisoprenoides
unicamente foron identificados e cuantificados na sua
fraccion glicosilada (47 pg/L).

Os terpenos maioritarios na variedade Mencia na sUa
fraccion libre foron o xeraniol (57%) e o linalol e os seus
oxidos, que supuxeron o 25% nesta fraccién. O linalol e
os seus 6xidos e hidréxidos supuxeron o 32% na fraccion
ligada.

Respecto aos C,,-norisoprenoides, estes encontranse na
variedade Mencia unicamente en forma de precursores.
Os C,,-norisoprenoides maioritarios nesta fraccién foron
0S 3-0x0-a-ionol e 3-oxo-7, 8-dihidro-a-ionol, que alcan-
zaron entre ambos os dous o0 30% dos precursores.

Na Figura 56 represéntase o perfil aromatico varietal,
terpenos e C -norisoprenoides, do cultivar Mencia, tan-
to en forma libre coma en forma de precursores sobre o
total destas fraccions de compostos.

Figura 56. Perfil aromatico varietal do cultivar
Mencia. Terpenos e C,,-norisoprenoides nas
suas fraccions libre e precursores
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Figura 55. Terpenos e C,-norisoprenoides
no cultivar Mencia nas suas fraccions

libre e glicosilada ou precursores
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Variedade MERENZAO

A composicién aromatica da variedade Merenzao a nivel
global e nas suas fracciéns libre e glicosilada (precurso-
res) mdstrase na Figura 57.

Avariedade Merenzao mostra unha maior concentracion
de compostos na sua fraccion libre, que alcanzou valo-
res de 1.155 ug/L (65% da composicion global), fronte &
fraccidon ligada ou precursores, que supuxo unha con-
centracion de 617 ug/L (35%). A concentracién global
media dos anos de estudo foi de 1.772 ug/L.

Ao igual que noutras variedades, na variedade Merenzao
identificaronse as familias de alcohois, compostos en o
terpenos, C,-norisoprenoides, acidos graxos volatiles,
fenois volatiles e outros compostos.

Na stia composicion global, os compostos maioritarios fo-
ron os compostos en C, (58% do total), seguidos pola fami-
lia dos alcohois (24%) e os terpenos e C ,-norisoprenoides
(11%) (Figura 58a).

Dentro da fraccién libre (Figura 58b), os compostos
en C,resultaron ser os maioritarios (86%), non obs-
tante foron os alcohois (49%) e os terpenos e C,,-
norisoprenoides (31%) os que dominaron a fraccion
ligada ou precursores do mosto, sumando o 80% do
total desta fraccién (Figura 58c).

Dentro dos compostos que marcan o aroma varietal do
cultivar Merenzao, terpenos e C ,-norisoprenoides, ob-
sérvase unha maior concentracién en forma de precur-
sores (188 ug/L; 97%) que na sua fraccion libre (6 pg/L;
3%), sumando un total de 194 ug/L (Figura 59).

Figura 57. Composiciéon aromatica do
cultivar Merenzao nas suas fracciéns
libre e glicosilada ou precursores
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Figura 58. Composicion aromatica do cultivar
Merenzao por familias a nivel global (a) e nas suas
fraccions libre (b) e glicosilada ou precursores (c)
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Na variedade Merenzao a concentracion de terpe-  Figura59. Terpenos e C,, -norisoprenoides
nos na sUa fraccién glicosilada (53 ug/L) foi maior que o cultivar Merenzao nas suas fraccions

na sda fraccién libre (6 ug/L), non obstante os C,-  libreeglicosiladaou precursores
norisoprenoides unicamente foron identificados e cuan-
tificados na sUa fraccién glicosilada (135 pg/L).
L . . Terpenos = 53 ug/L
O terpeno maioritario na variedade Merenzao foi o xe- I C,,-norisoprenoides = 135 pg/L I

raniol, que supuxo o 50% da fraccion libre dos aromas
varietais. Na fraccion ligada, os éxidos e hidréxidos de
linalol xunto co a-terpineol foron os compostos maiori-
tarios, 0 que supuxo 0 22% desta fraccion.

Terpenos = 6 pug/L I

Anivel de C ,-norisoprenoides, dous compostos foron os
maioritarios da fraccién ligada, 3-oxo-a-ionol e 3-oxo-
7,8-dihidro-a-ionol, alcanzando entre ambos os dous o
40% da composicidn varietal en forma de precursores.

@ Fraccion Libre @ Precursores

Na Figura 60 represéntase o perfil aromatico varietal,
terpenos e C,-norisoprenoides, do mosto da variedade
Merenzao, tanto en forma libre coma en forma de precur-
sores sobre o total destas fraccions de compostos.

Figura 60. Perfil aromatico varietal do cultivar
Merenzao. Terpenos e C -norisoprenoides
nas suas fraccions libre e precursores
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Variedade PEDRAL

A composicién aromatica da variedade Pedral a nivel glo-
bal e nas sUas fraccidns libre e glicosilada (precursores)
méstrase na Figura 61.

A variedade Pedral mostra un equilibrio entre as frac-
cions libre e glicosilada, xa que ambas as duas fraccions
se encontran en concentracions similares, alcanzando
cada unha delas un 50% da composicion aromatica total
(838 ug/L e 845 ug/L respectivamente), sumando entre
ambas as duas fraccions 1.683 ug/L.

A nivel de familias aromaticas, no mosto da variedade
Pedral identificaronse e cuantificaronse alcohois, com-
postos en C,, terpenos, C,-norisoprenoides, acidos gra-
xo0s volatiles, fenois volatiles e outros compostos.

A nivel de composicién global, os compostos maiorita-
rios na variedade Pedral foi a familia dos alcohois (41%),
seguida polos compostos en C, (37% do total) e as fami-
lias de terpenos e C,,-norisoprenoides (12%) (Figura 62a).

Dentro da fraccién libre (Figura 62b), as familias dos
compostos en C, e alcohois foron as familias maiori-
tarias, alcanzando un 73% e un 22%, respectivamente.
A fraccion ligada ou precursores (Figura 62c) estivo do-
minada pola familia dos alcohois (59%) e terpenos e
C,,-norisoprenoides (23%). Ademais, os fenois volatiles
tamén se encontraron ben representados dentro da frac-
cion glicosilada (13%).

Respecto aos compostos que marcan o aroma varietal
do cultivar Pedral, terpenos e C ,-norisoprenoides, unha
vez mais os precursores alcanzan maiores valores (94%)
que os libres (6%), con concentracidéns que van de 183
1Lg/L na fraccion ligada aos 13 pg/L na fraccion libre, su-
mando un total de 196 pg/L (Figura 63).

Figura 61. Composicion aromatica do
cultivar Pedral nas suas fraccions
libre e glicosilada ou precursores
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Figura 62. Composicion aromatica do cultivar Pedral
por familias a nivel global (a) e nas suas fraccions
libre (b) e glicosilada ou precursores (c)
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Na variedade Pedral, a concentracién da familia de  Figura 63.Terpenos e C,-norisoprenoides

C,,-norisoprenoides foi moito maior que a familia de ter- ~ no cultivar Pedral nas stas fraccions

penos e esta sé se identificou na sta fraccién glicosilada, ~ libre e glicosilada ou precursores

como € o caso doutras variedades estudadas. Esta fami-

lia alcanzou na sua fraccién glicosilada unha concentra-

cion de 125 ug/L. En canto aos terpenos, a slia concen- I T.erpenos B 58 ug/L I
C13—nor|sopren0|des =125 ug/L

tracién foi de 13 pg/L na sUa fraccion libre e de 58 ug/L

na sUa fraccion ligada. I

. e R . Terpenos =13 L
Dos terpenos identificados na fraccion libre da varieda- P ua/

de Pedral, o linalol supuxo 0 97% do aroma varietal nesta
fraccion (12 pg/L). Os éxidos de linalol alcanzaron o 14% o
da fraccién glicosilada. @ Fraccion Libre

A nivel de C-norisoprenoides, tres compostos son
0s maioritarios na fraccion glicosilada do aroma va-
rietal, 3-hidroxi-B-damascona, 3-oxo-a-ionol e 3-hi-
droxi-7,8-dehidro-B-ionol, cuxa suma alcanzou un 49%
desta fraccion.

Na Figura 64 represéntanse o perfil aromatico varietal,
terpenos e C ,-norisoprenoides, do mosto da variedade
Pedral, tanto en forma libre coma en forma de precurso-
res sobre o total destas fraccions de compostos.

Figura 64. Perfil aromatico varietal do cultivar Pedral.
Terpenos e C,,-norisoprenoides nas sdas
fraccions libre e precursores
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Variedade SOUSON

A composicidén aromaética da variedade Sousoén tanto a
nivel global coma nas suUas fraccions libre e glicosilada
(precursores) mostrase na Figura 65.

A variedade Souson mostra unha maior concentracion
de compostos na sua fraccion libre, que alcanzou va-
lores de 1.138 ug/L (78% da composicidn global), fronte
4 sUa fraccion ligada ou precursores que supuxo unha
concentracion de 318 ug/L (22%). A concentracion global
media dos anos de estudo foi de 1.456 ug/L.

A nivel de familias aromaticas, no mosto da variedade
Souson identificaronse as familias de alcohois, compos-
tos en C,, terpenos, C,,-norisoprenoides, acidos graxos
voléatiles, fenois volatiles e outros compostos.

A composicién aromatica global da variedade Sousén
estivo dominada pola familia dos compostos en C, (65%
do total), seguida pola familia dos alcohois, que alcanzou
0 23% (Figura 66a).

Dentro da fraccion libre (Figura 66b), o 80% estivo re-
presentado pola familia dos compostos en C,, seguida
pola familia de alcohois que alcanzou un 17%. Non obs-
tante, na fraccion ligada ou precursores (Figura 66c¢) foi
a familia dos alcohois a maioritaria, alcanzando un 43%
desta fraccion, seguida polas familias de terpenos e C, -
norisoprenoides que supuxo un 24%, fenois volatiles
(18%) e compostos en C, (9%).

Dentro dos compostos que marcan o aroma varietal, ter-
penos e C -norisoprenoides, a variedade Sousdn mos-
trou unha maior porcentaxe da fraccién ligada (81 ug/L;
88%) fronte & libre (11 ug/L; 12%), sumando un total de 92
ug/L (Figura 67).

Figura 65. Composicion aromatica do
cultivar Souson nas suas fraccions
libre e glicosilada ou precursores
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Figura 66. Composicion aromatica do cultivar Sousén
por familias a nivel global (a) e nas suas fraccions
libre (b) e glicosilada ou precursores (c)
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Na variedade Souson a concentracion de C,-norisopre-  Figura 67. Terpenos e C,,-norisoprenoides
noides foi maior 4 de terpenos e foi identificada unica- no cultivar Souson nas suas fracciéns

mente na sUa fraccién glicosilada, alcanzando 53 pg/L  libre e glicosilada ou precursores

nesta fraccidn. En canto aos terpenos, a sla concentra-
cioén foi de 11 pug/L na sda fraccion libre e de 28 pg/L na
sUa fraccidn ligada. I

Os terpenos maioritarios na variedade Sousén foron o
linalol na sua fraccidn libre cun 71% (8 ug/L) desta frac-
cion e os oxidos e hidroxidos de linalol na sta fraccidn
glicosilada, que supuxeron o 33% dos aromas varietais
na sUa fraccién ligada e con concentracions de 23 ug/L.

Os C,-norisoprenoides, identificados unicamente na
sUa fraccion ligada, estiveron representados por oito
compostos, entre os que o 3-oxo-a-ionol foi o maiorita-
rio (18%), seguido por 3-hidroxi-B-damascona (11%).

Na Figura 68 represéntase o perfil aromatico varietal,
terpenos e C -norisoprenoides, do mosto da variedade
Souson, tanto en forma libre coma en forma de precur-
sores sobre o total destas fraccions de compostos.

Figura 68. Perfil aromatico varietal do cultivar
Souson. Terpenos e C,,-norisoprenoides nas
suas fraccions libre e precursores

80

70 Terpenos Ci3-norisoprenoides

60

50

40

30

20

o I "

O_I _ _I- - I Innsl
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17

M Fraccion Libre M Precursores

Oxidos de linalol (1); Hidréxidos de linalol (2); Linalol (3); Hidroxilinalol (4); Nerol (5); Xeraniol (6);
Ho-trienol (7); a-terpineol (8); Diendiois (9); B-damascona (10); 3-hidroxi-B-damascona (11);
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Terpenos = 28 ug/L
C,,-norisoprenoides = 53 pg/L
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3.4. Estudo comparativo das variedades
tintas cultivadas en Galicia segundo
a slla composicion aromatica

A continuacion preséntanse catro andlises dos compo-
Aentes principais (ACP), que como no caso das varieda-
des brancas, ten como obxectivo mostrar unharepresen-
taciéon grafica de todas as variedades tintas estudadas
segundo o seu potencial aromatico. Esta representacion
permite cofiecer a proximidade ou distancia existente
entre elas a nivel de composicién aromatica.

Na Figura 69 represéntase a distribucion das variedades
tintas de vide cultivadas en Galicia segundo as diferen-
tes familias de compostos aromaticos identificadas nos
mostos. A representacidn grafica mostra dous grupos de
variedades, un primeiro grupo, situado na parte positiva
do eixe X, onde se encontra a variedade Loureiro Tinto,
fronte a un segundo grupo no que se atopan o resto das
variedades, moi proximas entre elas na slia composicion
aromatica. A variedade Pedral estivo caracterizada fun-
damentalmente pola familia dos alcohois, non obstante
o resto das variedades aparecen agrupadas arredor do
resto das familias aromaticas.

Unha segunda anélise dos compofientes principais
(Figura 70) mostra a distribucién das variedades tintas
segundo a stia composicidén aromatica varietal, terpenos
e C,,-norisoprenoides, nas sUas fraccions libre e glico-
silada (precursores). Neste caso pddese observar que
as variedades tintas se sitlan no plano formando catro
grupos. Loureiro Tinto e Caifio Tinto situados na parte
positiva e negativa do eixe X, respectivamente, e carac-
terizadas por C,-norisoprenoides ligados no caso de

Loureiro Tinto e por terpenos libres en Caifio Tinto. Os
outros dous grupos de variedades estan formados, por
un lado, polas variedades Sousdn, Mencia e Espadeiro,
gue comparten caracteristicas similares respecto as
familias de compostos varietais, fundamentalmente
C,,-norisoprenoides libres. Por outro lado, as variedades
Pedral, Merenzao e Brancellao estiveron caracterizadas
fundamentalmente por terpenos ligados.

A Figura 71 mostra a distribucion das variedades tintas
segundo a composicidn terpénica (fraccidns libre e gli-
cosilada). Na representacion grafica obsérvase un grupo
de variedades moi préximas situadas no centro do gra-
fico e catro variedades algo mais dispersas como son
Loureiro Tinto, caracterizada por aromas mais florais
(xeraniol, nerol ou Ho-trienol), Merenzao mais citrica e as
variedades Pedral e Sousdn, tamén florais, caracteriza-
das fundamentalmente por éxidos de linalol no primeiro
caso e por linalol no segundo.

Por Ultimo, a Figura 72 representa a distribucién das va-
riedades tintas de vide cultivadas en Galicia segundo a
sta composiciéon en C_-norisoprenoides (fraccions li-
bre e glicosilada). Neste caso a representacion gréafica
mostra unha agrupaciéon das variedades Caifio Tinto,
Espadeiro, Brancellao, Mencia e Sousén que se sitlan
préximas & a-ionona (aromas florais) fronte s varieda-
des Pedral, Merenzao e Loureiro Tinto que resultaron es-
tar caracterizadas por compostos que achegan aromas
florais e froiteiros.

Figura 69. Distribucion das variedades tintas de vide cultivadas en Galicia segundo a stila composicion aromatica total
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Figura 70. Distribucidn das variedades tintas de vide cultivadas en Galicia segundo a sia composicion
aromatica varietal, terpenos e C ,-norisoprenoides, nas suas fracciéns libre e glicosilada
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