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Introduccién. El aguardiente Gallego se elabora
tradicionalmente por la destilacién del orujo de uva
fermentado. El control de la temperatura, asi como las
levaduras responsables de la etapa de fermentacion de
los orujos, son clave para la obtencion de un destilado de
calidad (1). La produccién de los compuestos volatiles
formados durante este proceso definen las
caracteristicas organolépticas del producto final (2).

El objetivo de este estudio es evaluar el efecto de la
temperatura y de la especie de levadura inoculada sobre
el perfil organoléptico del aguardiente de orujo Albarifio.

Metodologia . La fermentacion se realiz6 con 25 kg de
orujo Albarifio, inoculando las levaduras Torulaspora
delbrueckii, Kluyveromyces marxianus y Saccharomyces
cerevisiae XG3. Ademas, se realizé una fermentacion
espontanea (con levaduras propias del bagazo). El
almacenamiento de los hollejos durante la fermentacion
se hizo, por duplicado, a temperatura ambiente y
controlada (18 °C). Previo a la destilacién se recogi6
muestra de bagazo para llevar a cabo el control
microbiolégico. Durante la destilaciébn se realizé el
fraccionamiento del destilado en cabezas, corazones y
colas, de las cuales se realizé el andlisis quimico (98
compuestos volatiles) por cromatografia de gases FID y
el andlisis sensorial de los corazones.

Resultados . En la Fig. 1 se observa que la variacién de
la temperatura ambiental influye en la implantacion de las
levaduras, afectando directamente a la producciéon de
compuestos volatiles durante la fermentacion.
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Fig. 1. Implantacion de levaduras en bagazo de Albarifio

En funcién de los compuestos volatiles producidos en
fermentacion, el andlisis de conglomerados (correlacion
cofenética del 86.5%) agrupd los ensayos con mayor
similitud entre si (Fig. 2); asociando los destilados
inoculados con la levadura K. marxianus y el ensayo
fermentado de manera espontanea, ambos a
temperatura controlada.
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Fig. 2. Andlisis de conglomerados de los compuestos volatiles

En cata, el destilado mejor valorado (Fig. 3) fue el
inoculado con la levadura S. cerevisiae XG3 a
temperatura controlada.
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Fig. 3. Andlisis sensorial del destilado de orujo Albarifio
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Conclusiones . La temperatura de fermentacion influye
en la implantacion de las levaduras y, por tanto, en el
perfil aroméatico y sensorial del aguardiente obtenido.
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