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e Transferencia Agroalimentaria do 

Campus da Auga

4 proyectos estatales y 3 proyectos autonómicos



CITACA. Clúster de Investigación 
e Transferencia Agroalimentaria do 

Campus da Auga

1. Desarrollo de métodos para estudiar las implicaciones alimentarias y agroambientales
de fungicidas en viñedos. Raquel Rial Otero (2004)

2. Evolución de los niveles de nuevos fungicidas durante la vinificación y su influencia
sobre la composición aromática de vinos monovarietales. Rosa Mª González Rodríguez
(2010)

3. Efecto en el perfil aromático del vino por la presencia de fungicidas en uva y por el
proceso de elaboración de vinos dulces. Mariana González Álvarez (2013)

4. Caracterización del perfil fenólico de variedades minoritarias de uva tinta y de vino
dulce tinto. María Figueiredo González (2013)

5. Caracterización del perfil aromático en función de la posición de las uvas en el racimo
y de la aplicación de fungicidas. Raquel Noguerol Pato (2015)

6. Impacto de los fungicidas sobre el metabolismo de las levaduras vínicas y su
implicación en la biosíntesis de compuestos volátiles responsables del aroma. Thais
Sieiro Sampedro (4 diciembre 2019)

7. Efectos de los fungicidas de nueva generación sobre el proteoma de levaduras
fermentativas y el metaboloma fenólico con influencia en el color de vinos tintos.
Noelia Briz Cid (12 diciembre 2019)
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Principales enfermedades fúngicas de la vid

Mildiu

(Plasmopara viticola)

Oidio

(Uncicula necator)

Botritis

(Botrytis cinerea)

Daños en tallos, hojas y brotes, podredumbre del racimo, 
pérdidas de mosto, modificación de la composición de la uva, 

del mosto y el vino

Aplicación productos fitosanitarios



Fungicidas de nueva generación

Superficiales o 
de contacto

Penetrantes Sistémicos

Actúan en la 
superficie de la planta

Son PREVENTIVOS

Penetran en los 
tejidos de la planta 

Son CURATIVOS

Penetran en los 
tejidos de la planta y 
se desplazan por ellos 
a través de la savia, 
ejerciendo su acción 
en distintos puntos y 
en órganos 

Son CURATIVOS

benalaxil, 
iprovalicarb, 
metalaxil, 
mandipropamida, 
piraclostrobín,
triadimefón,
flunquiconazol …

boscalida, 
penconazol, 
proquinazid, 
trifloxistrobin … 

ciazofamida,
famoxadona,
iprodiona, 
vinclozolín, 
zoxamida …



Aplicación de productos fitosanitarios en viñedo, gestión 
sostenible 

Viticultor

Legislación 
europea

• Carné de aplicador de productos fitosanitarios
• Buenas Prácticas Agrícolas: 

- Registrar en el cuaderno de explotación los        
tratamientos fitosanitarios aplicados.

- Preparar correctamente  los productos 
fitosanitarios, respetando las dosis establecidas.

- Respetar los plazos de seguridad antes de la 
vendimia.

• Establece LMRs para las uvas de vinificación:  
CALIDAD SANITARIA

• Se aplicarán próximamente factores de 
transformación (concentración o dilución) 
en vinos (nuevo Anexo VI)

Real Decreto 1311/2012
Marco de actuación para 
conseguir un uso sostenible 
de los productos 
fitosanitarios

Reglamento 396/2005 
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Productos fitosanitarios anti-Mildiu
Vinos Godello

Proyectos de investigación

“Efecto de los sanitarios en la calidad organoléptica de vinos gallegos” 
(PGIDT07TAL016383PR)

“Aplicación de nuevos productos fitosanitarios en los viñedos gallegos. Evaluación del 
descenso de la tasa de la contaminación de pesticidas en el vino final” 

(PGIDT08TAL007383PR)

Universidade
Vigo

CRDO 
Valdeorr

as



Subparcela Formulación
LMR uva 
(mg/Kg)

Residuos en uva 
(mg/Kg)

PAC

A Mandipropamidaa 2.0 0.97
B Valifenalatoa (6%) 0.2 1.4

C Ciazofamida (2,5%) 0.5 0.72

D Famoxadona (22,5%) 0.2 1.0

BPA E SUBPARCELA CONTROL



Vendimia separada uvas blancas var. Godello (100 Kg)

Despalillado, estrujado, prensado 

Desfangado
(enzimas pectolíticas Enozym Altair, 10 ºC, 12 h)

Ferm. alcohólica
Fermol IPER R (S. cerevisiae) 30 g/Hl

18 ºC, 14 días
agitación-densidad (2 veces días)

Trasiegos x 2, adición de SO2

Clarificación (bentonita, 80 g/Hl)

Estabilización 

Filtración (filtros de celulosa), adición SO2

Embotellado (40 L)

Control                          
BPA 

Experiment A
CAP

Mandipropamida

Experiment C
CAP

Ciazofamida

Experiment D
CAP

Famoxadona

Experiment B
CAP

Valifenalato



1 º Etapa: Identificación y cuantificación de los aromas del vino

EXTRACCIÓN DE LOS COMPUESTOS 
VOLÁTILES DEL VINO MEDIANTE 

EXTRACCIÓN EN FASE SÓLIDA
1

IDENTIFICACIÓN Y 
CUANTIFICACIÓN MEDIANTE 

GC/MSD
2



1º Etapa: Determinación de las CONCENTRACIONES de los aromas en 
los vinos CONTROLMandipropamida Valifenalato Ciazofamida Famoxadona

v

v
v



Percepción sensorial 

*   Culleré et al., 2004
Escudero et al,  2007
Van Gemert, 2011

2º Etapa: Cálculo del VALOR DEL AROMA (Odour Activity Value)

= 



≥ 1

2º Etapa: Cálculo del VALOR DEL AROMA (OAV)

Compuesto Matiz Concentración
(µg/L)

Umbral 
percepción

(µg/L)

OAV Percepción
sensorial

Citronellol Floral
(rosa)

7,0 100 0,07

Hexanoato
de etilo

Frutal 
(manzana)

611 14 44

Transformamos todas las concentraciones de la tabla anterior en OAVS



Floral Herbáceo

LácticoEspeciado

Frutal Dulce

Sánchez-
Palomo et 
al., 2010

3º Etapa: Agrupación por SERIES ODORANTES. Cálculo del OAV GLOBAL 
de cada serie

Verdura

𝑮𝒍𝒐𝒃𝒂𝒍 𝑺𝒆𝒓𝒊𝒆 OAVC𝒐𝒎𝒑𝒖𝒆𝒔𝒕𝒐𝒔 𝑺𝒆𝒓𝒊𝒆
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4º Etapa: Interpretación del efecto de los fungicidas en el aroma del vino
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4º Etapa: Interpretación del efecto de los fungicidas en el aroma del vino
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CONCLUSIONES
La aplicación de productos de productos fitosanitarios:

a) Modifica la concentración de compuestos volátiles responsables del aroma
del vino, especialmente de aquellos que derivan del metabolismo de las
levaduras: alcoholes superiores, acetatos, ácidos grasos y ésteres de etilo.

b) Las serie odorante afrutada es la serie odorante más afectada, reduciendo
su valor de OAV en aquellos vinos cuyos mostos presentaban residuos de
fungicidas.

c) La disminución de la intensidad del aroma, especialmente del matiz
afrutado, también fue percibida por los catadores del panel.



Proyectos de investigación

““Implicación del uso de nuevos fungicidas en la calidad y seguridad de los
vinos tintos gallegos” (referencia EM2013/004)

Universidade
Vigo

CRDO 
Valdeorra

s

Productos fitosanitarios anti- B / O
Vinos Mencía



Vendimia uvas tintas var. Mencía  (80 Kg)

Despalillado y estrujado 

Maceración / Fermentación alcohólica
Lalvin 73 (S. cerevisiae) 30 g/Hl

22 ºC, 10 días
agitación-densidad (2 veces días)

Descube prensado

Fermentación maloláctica
Lalvin VP41 (O.oeni) 1g/Hl

Filtrado 

Trasiegos x 4 / Sulfitado x 4

Embotellado (40 L)

Experiment D
PAC (n=3)

Pr.-FITO, 2LMR 

Control (n=2)
Uvas estrujadas 

sin fungicidas

Experiment A
BAP (n=2)

Fungicida, LMR 

Experiment C
BAP (n=3)

Pr. FITO, LMR 

Experiment B
PAC (n=2)

Fungicida, 2LMR 

Adición de FUNGICIDAS

2014
Mepanipirim

2015
Tetraconazol



Figura 1. Representación de la variación (%) del contenido de las distintas familias químicas
de compuestos volátiles en relación al vino control para los ensayos realizados con uvas
uvas Mencía

β-damascenona

eugenol, vainilla

2-feniletanol

C6,C8
acet. isoamilo



OAV Global Vinos_Mepanipirim

MEP, LMR (BPA) MEP, 2LMR (PAC) MEP-FORM, LMR (BPA) MEP-FORM, 2LMR (PCA)CONTROL



TETRA, LMR (BPA) TETRA, 2LMR (PAC) TETRA-FORM, LMR (BPA) TETRA-FORM, 2LMR (PCA)CONTROL

OAV Global Vinos_Tetraconazol



CONCLUSIONES
La aplicación de productos de productos fitosanitarios:

a) Modifica la concentración de compuestos volátiles responsables del aroma
del vino, especialmente de aquellos que derivan del metabolismo de las
levaduras: alcoholes superiores, acetatos, ácidos grasos y ésteres de etilo.

b) Esta modificación es directamente proporcional al nivel de residuos del
fungicida.

c) Los compuestos que acompañan al fungicida en la formulación del
producto comercial también contribuyen en la modificación de las
concentraciones.

d) Las serie odorante afrutada es la serie odorante más afectada, reduciendo
su valor de OAV en aquellos vinos cuyos mostos presentaban residuos de
fungicidas.

e) En base a los OAVs globales, las alteraciones observadas en la calidad
aromática de los vinos serían percibidas principalmente en aquellos casos
en los que no se respetan las BPA.
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