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Distribución de precursores de 2 aminoacetofenona en la baya y sus 
implicaciones en el fraccionado del mosto durante el prensado 

In-berry distribution of 2-aminoacetophenone precursors and its 
implications in press fractioning 

Tomas Roman1, Tiziana Nardin1, Nicola Cappello1, Eduardo Dellacassa2, Roberto Larcher1 y Giorgio Nicolini1 

 
1Technology Transfer Center, Fondazione Edmund Mach, San Michele all’Adige, Italy. 
2Departamento de Química Orgánica – Sección Enología. Universidad de la República, Montevideo, Uruguay 

Contacto: tomas.roman@fmach.it 

Resumen. La presencia de 2-aminoacetofenona en vinos jóvenes en concentraciones elevadas está 

relacionada con la percepción organoléptica del defecto comúnmente conocido envejecimiento atípico o UTA 

(en sus siglas en alemán). Los vinos se presentan con notas desagradables que recuerdan a la naftalina, jabón, 

trapo húmedo o a la flor de acacia en función de la concentración y de la coexistencia de otros compuestos. 

Esta molécula se produce en el vino por fenómenos oxidativos a partir de precursores presentes en las bayas y 

en los mostos, como el triptófano y el ácido indol-3-acético en su forma libre o ligada a aminoácidos u otros 

compuestos. En este trabajo se presenta la distribución entre tejidos de las bayas (pulpa, piel y semillas) de 9 

precursores de 2-aminoacetofenona o intermedios metabólicos que pueden dar lugar a su formación durante las 

diferentes fases de producción del vino. Para ello se ha cuantificado su presencia en 3 muestras de Chardonnay. 

La localización de los diferentes compuestos tiene implicaciones tecnológicas de gestión, a partir ya de la fase 

de extracción del mosto. Por ello, se ha querido verificar la cinética de extracción de los compuestos en 3 lotes 

de Chardonnay en función de la presión ejercida mediante el utilizo de una prensa industrial. Triptofano y acido 

indol-3-acetico se encuentran fundamentalmente en el mosto flor, mientras que el ácido indol-3-acético ligado 

a alanina y, en modo particular, el metilado están más sujetos a la mayor presión de trabajo. 

1 Introducción  

El problema del llamado envejecimiento atípico de 

los vinos blancos -también conocido como UTA 

(Untypischen Alterungsnote) en el mundo alemán- es 

conocido desde los años ochenta [1] y presenta una 

relación positiva con la concentración de 2-

aminoacetofenona (2AAP) en los vinos [2]. UTA se 

presenta en los vinos jóvenes con aromas de naftalina, 

híbridos, trapos húmedos, sudor, flores de acacia, jabón 

de Marsella o cera entre otros descriptores [3]. 

Entre las diferentes moléculas de origen vegetal que 

provocan la aparición de 2AAP en el vino, el ácido 

indolacético (IAA) se considera el principal precursor, 

aunque no exclusivo. Este, deriva en la formación de 

2AAP -pasando por diferentes metabolitos intermedios- 

a través de una serie de reacciones oxidativas 

desencadenadas por el SO2. El IAA se encuentra en las 

bayas ya que es la principal auxina del reino vegetal y 

de ella pasa a los mostos, si bien puede ser producida 

también por las levaduras a partir del triptófano [4]. 

En un contexto que todavía ve la necesidad de dar 

una respuesta operativa a las muchas dudas que existen 

sobre los factores que predisponen a la manifestación 

del defecto de envejecimiento atípico, el presente 

trabajo a escala semi-industrial se ha propuesto estudiar 

la evolución en el prensado de los "precursores" -libres 

y ligados a aminoácidos- de la 2-aminoacetofenona. 

 

 

 

2 Materiales y Metodos 

 

2.1 Diseño experimental 

 

2.2.1 Distribución entre tejidos de la baya 

Las semillas, la pulpa y las pieles fueron obtenidas a 

partir de tres repeticiones de 200 g cada una de una 

muestra congelada de uva Chardonnay. 
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 2.2.1 Fraccionado durante el prensado 

Tres lotes de CH de 500 Kg cada uno fueron 

vendimiados en zonas diferentes del Trentino y del 

Veneto (Italia). Las uvas fueron prensadas (Willmes a 

pulmón horizontal, 600 Kg) en la bodega experimental 

de la Fondazione Edmund Mach (San Michele 

all’Adige, TN) después del despalillado y del estrujado 

de las mismas. El ciclo de prensado utilizado consistió 

en aumentos de presión de 0.2 bar hasta un máximo de 

1.6 bar luego del obtener el mosto libre. La muestra de 

cada nivel de presión corresponde al mosto obtenido de 

tres ciclos de presión (4 min), desinflado y doble 

rotación completa de la jaula.  

2.2 Métodos analíticos 

La cuantificación de los precursores en los diferentes 

tejidos de las bayas y en los mostos fue realizada con un 

UHPLC acoplado a un espectrómetro de masas híbrido 

cuadrupolar (Orbitrap Q-Exactive™ , Thermo 

Scientific, Bremen, Germania) siguiendo las 

condiciones de concentración, separación y análisis 

reportadas por Roman et al. [5]. 

3 Resultados 

3.1 Distribución entre tejidos 

Los resultados de distribución de la concentración de 

precursores de 2AAP en las bayas se reportan en la tabla 

1. 

Tabla 1. Concentración media de los precursores de 2AAP en 

función del tejido de la baya. 

 

Compuesto Pulpa 

(μg/kg) 

Semillas 

(μg/kg) 

Piel 

(μg/kg) 

IAA 0.3 1.14 0.1 

IAA-Asp <0.1 <0.08 0.54 

me-IAA <0.1 <0.08 <0.1 

IAA-ala <0.1 <0.08 <0.1 

TRP 7255 2861 1440 

IAA-ala y me-IAA no se encontraron a 

concentraciones por encima del límite de detección del 

método en ningún tejido e IAA-asp está presente sólo en 

las pieles. En lo que respecta al IAA, las semillas 

presentan la mayor concentración respecto al resto de 

tejidos (Kruskal-Wallis, p<0.05), mientras que el TRP 

se encuentra principalmente en la pulpa. 

3.2 Extracción de precursores durante el 
prensado 

TRP presenta una concentración creciente en 

función de la presión de trabajo hasta alcanzar un 

máximo a 0.8 bar de presión, valor a partir del cual la 

concentración muestra un comportamiento irregular 

(figura 1). 

 

 

 

 

7 
Figura 1. Concentración media (n=3) de TRP (▲) en el mosto 

en función de la presión de trabajo. 

  

 

Dicho patrón se confirma en cada uno de los lotes 

estudiados, si bien la concentración máxima se alcanza 

a presión variable en función del lote. TRP se encuentra 

principalmente en la pulpa y solo un 12% en las pieles 

del total de la baya, lo que justifica que la mayor 

extracción de este aminoácido se de en las fracciones de 

mosto libre y de prensado suave (figura 2). 

 
 

 

 
Figura 2. Distribución del contenido total de los diversos 

precursores de 2AAP en función de la fracción de prensado.  
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La evolución en los mostos de IAA en la forma libre 

o conjugada está representa en la figura 3. En lo que 

respecta a las formas metilada y ligada a la alanina, los 

mostos presentan un trend de concentración positivo con 

el aumento de la presión aplicada. En relación a IAA-

ala, la presencia de este compuesto fundamentalmente 

en las pieles justifica el aumento de la concentración a 

medida que se incrementa la presión. Si bien el me-IAA 

no se encontrase en ningún tejido de las muestras 

analizadas para el análisis de la distribución en la baya, 

la buena correlación entre la concentración de ambos 

precursores (me-IAA y IAA-ala) con la presión de 

trabajo (R2 > 95% para ambos) sugieren que se pueda 

hipotizar para el precursor metilado la misma 

consideración que para IAA-ala. 

IAA presenta una concentración creciente con el 

aumento de presión hasta 0.6 bar (figura 3), punto a 

partir de cual la concentración tiende a disminuir. Los 

resultados en los diferentes lotes presentan no obstante 

una gran variabilidad en términos de concentración y de 

pautas de extracción de IAA, el cual se encuentra 

principalmente en la pulpa y las semillas (tabla 1) por lo 

que la cantidad final en el mosto no depende en exceso 

de la presión ejercida (figura 2).  

 

 
Figura 3. Concentración media (n=3) de IAA (●) me-IAA 

(■) y de IAA-Ala (♦) en el mosto en función de la presión de 

trabajo. 

4. Conclusiones 

A pesar de la complejidad de los mecanismos de 

extracción física implicados en un prensado a escala 

industrial y que determinan complejas correlaciones 

entre la distribución en el interior de las bayas de los 

potenciales precursores de AAP, el estudio confirma la 

importancia de un atento control de la presión y del 

fraccionamiento del mosto para reducir la extracción de 

precursores de AAP en el mosto y contener la posible 

aparición del defecto de UTA en el vino embotellado.  

Referencias 

1. A. Rapp, G. Versini, H. Ullemeyer. Vitis 32, 61-

62. 1993. 

2. W. Fan, I. M. Tsai, M. C. Qian. Food Chem 105, 

1144-1150. 2007. 

3. A. Linsenmeier, D. Rauhut, H. Kürbel, O. Löhnertz, 

S. Schubert. Vitis 46, 33-38, 2007. 

4. A. Rapp A. G. Versini, L. Engel. Vitis 34, 193-194. 

1995. 

5. T. Roman, T. Nardin, G. Trenti, C. Barnaba, G. 

Nicolini, R. Larcher. Am. J. Enol. Vit. In press. 

2020. 

  

357

 

 

  


