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COMUNICACIONES ORALES

AQS-3. LA CHINCHE PARDA Y SU CABACTERI'STICO OLOR
DESAGRADABLE: EVOLUCION DE LA MOLECULA 7TRANS-2-DECENAL
EN EL MOSTO DE UVA Y EL VINO.

Mauro PAOLINI*, Loris TONIDANDEL 2, Tomas ROMAN ?, Roberto LARCHER °.

® Fondazione Edmund Mach, San Michele all’'Adige, Italy. *Autor de presentacion y correspondencia:
mauro.paolini@fmach.it.

La chinche parda marmorada o chinche
hedionda marron marmodada (Halyomorpha
halys; BMBS) es un insecto invasor originario
del este de Asia que se estd extendiendo
rapidamente por todo el mundo. La BMSB
presenta una amplia gama de huéspedes que
incluye mas de 170 plantas, muchas de ellas de
importancia agricola. Cuando esta presente en
elvinedo, la plaga puede afectar al rendimiento
y la calidad al alimentarse directamente de las
bayas, lo que provoca el colapsoy la necrosis de
los frutos. Se producen danos adicionales
cuando la BMSB es transportada a la bodega
dentro de los racimos de uva. La presencia de
BMSB durante el procesado de la uva puede
afectar a la calidad del mosto y delvino a través
de la liberacion de compuestos volatiles
producidos como respuesta al estrés. Uno de
los principales compuestos secretados es el
trans-2-decenal, un aldehido insaturado con
fuertes aromas verdes, de cilantroy de moho.

El objetivo del estudio es evaluar la estabilidad
quimica/bioquimica del #rans-2-decenal y su
longevidad en el mosto y en el vino. El
compuesto objetivo se anadié en mosto y la
concentracion se controlé mediante GC-MS/MS.
El andlisis mostré una disminucion de la
concentracion de trans-2-decenal a lo largo del

estabilizado
sometido a

mosto
como si

tiempo, tanto en
microbioldgicamente
fermentacion.

La degradacion se produjo mas rapidamente en
la muestra fermentada, probablemente debido
a la actividad bioquimica de la levadura y, 15
horas después del inicio de la fermentacion ya
no era posible detectarlo. La estabilidad del del
trans-2-decenal fue controlada también en
vino, a dos temperaturas diferentes: 4 y 30 °C,
confirmando la degradaciéon en este medio, con
una fuerte dependencia de la temperatura. El
periodo de semivida se estimo6 en 10 diasy 1dia
a 4y 30 °C, respectivamente. Los resultados
muestran que la molécula responsable del
desagradable olor caracteristico de la BMSB se
degrada durante las primeras fases de la
fermentacion. En el caso de una contaminacion
posterior o de residuos de la molécula en el
vino, el trans-2-decenal  continla su
desaparicion con una cinética mas lenta, en
funcion de la temperatura. En el estudio
también se investigaron los principales
productos  derivados del proceso de
degradacion  del  {rans-2-decenal  para
comprender mejor el impacto organoléptico de
esta molécula en los productos enolégicos.
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