
¿Qué
compuestos
definen el sabor
del Albariño?
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Compuestos del
sabor: acidos
organicos

01 02
Ácido tartárico: Este acido añade

una sensacion de frescura

y acidez en el vino, este, tambien

es crucial en su estructura,

contribuyendo a ella y a su

vivacidad.
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Ácido málico: Este ácido da una

acidez más afilada y refrescante, con

un perfil más "verde" y ligeramente

ácido, similar al sabor de las

manzanas verdes. Es muy importante

en la frescura del albariño.

Ácido láctico: Cuando se produce la

fermentación maloláctica (aunque

no siempre ocurre), el ácido láctico

suaviza la acidez y contribuye a una

textura más cremosa y redondeada

en el paladar.



Ésteres
01

02

Contribuye a una ligera percepción de

dulzura frutal, lo que puede equilibrar la

acidez del vino.

03

Este éster está relacionado con un toque

de plátano y frutas tropicales, lo que añade

una dimensión frutal al sabor. 

S O N  C O M P U E S T O S  V O L Á T I L E S  R E S P O N S A B L E S  D E  L O S
A R O M A S  F R U T A L E S ,  P E R O  T A M B I É N  I N F L U Y E N  E N  E L

S A B O R :

A p o r t a  s a b o r e s  f r u t a l e s  a
m a n z a n a ,  p i ñ a  o  m e l o c o t ó n .  S u
p r e s e n c i a  d a  u n a  s e n s a c i ó n  d e
f r e s c u r a  y  m a d u r e z  e n  e l  v i n o .

E T I L  H E X A N O A T O

A C E T A T O  D E  E T I L O

A C E T A T O  D E  I S O A M I L O



Compuestos
fenólicos
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Aunque el albariño es un vino blanco con baja

concentración de taninos, los fenoles pueden influir en su

sabor de forma sutil:

Ácido p-cumárico: Este compuesto es responsable de

ciertos matices amargos y herbáceos que pueden

aparecer en el sabor del albariño, especialmente en vinos

de mayor cuerpo o con más tiempo de crianza sobre lías.

Flavonoides: Pueden influir en la textura del vino y su

estructura, aunque en cantidades pequeñas en el

albariño. Aportan una ligera sensación astringente que

puede añadir complejidad al sabor.



Aminas y Azúcares
Residuales

L A S  A M I N A S  V O L Á T I L E S  T A M B I É N  J U E G A N
U N  P A P E L  E N  E L  S A B O R  D E L  A L B A R I Ñ O ,

A F E C T A N D O  S U  T E X T U R A  Y  P E R F I L
G E N E R A L .  P O R  E J E M P L O ,  L A  P R O L I N A  E S
U N A  D E  L A S  P R I N C I P A L E S  A M I N A S  E N  E L

V I N O  Y  P U E D E  C O N T R I B U I R  A  L A  S U A V I D A D
Y  L A  C O M P L E J I D A D  E N  E L  P A L A D A R .

A U N Q U E  E L  A L B A R I Ñ O  E S  G E N E R A L M E N T E
U N  V I N O  S E C O ,  L O S  A Z Ú C A R E S

R E S I D U A L E S  P U E D E N  I N F L U I R  E N  E L
S A B O R ,  D Á N D O L E  U N  T O Q U E  D E  D U L Z U R A

S U T I L  Q U E  E Q U I L I B R A  S U  A L T A  A C I D E Z .



Sodio y
Minerales

E L  A L B A R I Ñ O  E S  C O N O C I D O
P O R  S U  F R E S C U R A  Y

S A L I N I D A D ,  Q U E  S E  D E B E  A  L A
I N F L U E N C I A  D E L  T E R R U Ñ O  Y  L A
C E R C A N Í A  A L  M A R .  E L  S O D I O  Y
O T R O S  M I N E R A L E S  P R E S E N T E S

E N  E L  S U E L O  P U E D E N  I M P A R T I R
U N A  L E V E  S A L I N I D A D  Q U E

R E A L Z A  L A  F R E S C U R A  Y  E L
E Q U I L I B R I O  D E L  V I N O .

L O S  S U E L O S  A R E N O S O S  Y
G R A N Í T I C O S  D E  L A  R E G I Ó N  T A M B I É N

P U E D E N  D A R  U N A  S E N S A C I Ó N  D E
" M I N E R A L I D A D "  E N  E L  V I N O ,  Q U E  S E

P E R C I B E  C O M O  U N  S A B O R  S E C O  Y
R E F R E S C A N T E ,  C O N  U N A  L I G E R A

S E N S A C I Ó N  S A L I N A  O  " T E R R O S A " .



Compuestos
Volátiles
01

02

Hexanal y 2-hexanol

E S T O S  C O M P U E S T O S  A P O R T A N  A R O M A S
H E R B Á C E O S  Q U E  S E  T R A D U C E N  E N  U N  S A B O R

F R E S C O  Y  L I G E R O ,  A  M E N U D O  A S O C I A D O  C O N
N O T A S  D E  H I E R B A S  F R E S C A S  Y  C É S P E D .

F U R F U R A L

E N  A L G U N A S  C R I A N Z A S ,  E L  F U R F U R A L
P U E D E  C O N T R I B U I R  C O N  L I G E R O S

M A T I C E S  T O S T A D O S  O  A  P A N A D E R Í A ,
A U N Q U E  E S  M Á S  C O M Ú N  E N  V I N O S

E N V E J E C I D O S .



Perfil de sabor
del albariño:

- Acidez: Alta, gracias al ácido tartárico y málico, que confiere al albariño una

sensación refrescante en el paladar.

- Frutal: Notas de frutas de hueso (melocotón, albaricoque) y cítricos (limón,

pomelo), que provienen principalmente de los ésteres y terpenos.

- Mineralidad y salinidad: Una ligera sensación salina y una nota mineral

derivada del terruño, que aporta complejidad al sabor y refuerza la frescura.

- Herbáceo y floral: Toques de hierbas frescas, flores blancas y cítricos que

provienen de los terpenos y otros compuestos volátiles.



Problema
estequiometrico
Para limpiar barriles de vino, muchas veces se usa bicarbonato de
sodio(NaHCO3)​ junto a acido acetico(CH3COOH), para dar acetato de
sodio(CH3COONa) con agua y dioxido de carbono. Si tenemos 70 gramos
de bicarbonato de sodio, calcula:

a)Moles de acido acetico
b)Moleculas de agua 
c)Litros de dioxido de carbono
(Mm bic. sodio=84 g/mol)



solucion:
La solucion paso a paso seria: los moles, se calcularian con la masa molar, lo
que da 0.833 moles de bicarbonato, y al pasarlo a acido acetico serian los
mismos moles.
Luego, para las moleculas de agua debemos de multiplicar sus moles por el
numero de avogadro(6,022x 10^23),como los moles son exactamente los
mismos que los otros dos compuestos, lo que da es que tenemos 5,01 x10^23
moleculas de agua.
Por ultimo, tendremos que pasar los moles de CO2(son los mismos que del
resto) a litros con esta formula: 1 mol = 22, 4 L. Esto nos daria que tenemos
18,66 L de CO2.



Conclusión
general
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Estos compuestos trabajan en conjunto para dar al albariño su perfil

característico: fresco, vibrante, afrutado y con una complejidad mineral que lo

hace único y apreciado, especialmente en climas costeros como el de Galicia.



gracias
por
atender
C H I M P U M  Y  S E  A C A B O

Q U I M I C A  2 0 2 5
I E S  V I L A L O N G A


