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1. RESUMEN

El andlisis sensorial es una herramienta fundamental para la evaluacién de los
atributos organolépticos de un producto. El objetivo de este trabajo es llevar a cabo un
entrenamiento de un panel de catadores eficaz para la caracterizacion sensorial de
vinos tintos. Para ello se seleccion6 un grupo de 20 jueces, de los cuales 13 realizaron
las etapas de entrenamiento béasico y entrenamiento especifico con vinos tintos
comerciales. Durante la fase de entrenamiento especifico se generé una ficha de cata
formada por 13 descriptores que se evaluaron en una escala no estructurada de 10
cm. Posteriormente, se evalud la eficacia del panel de catadores utilizando un analisis
de varianza (ANOVA) de tres factores con interacciones dobles, obteniéndose un
panel entrenado y eficaz formado por 11 catadores. A continuacion con esos 11
catadores se evaluaron 19 muestras de vinos tintos jovenes experimentales. Mediante
un andlisis de componentes principales (ACP) se obtuvo un mapa en donde se
representan las muestras que presentan una correlacion entre si, asi como una
definicion mediante los atributos sensoriales mas significativos.

Palabras clave:andlisis sensorial, andlisis descriptivo cuantitativo, panel de catadores,
vino, descriptor
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2. INTRODUCCION, ANTECEDENTES Y JUSTIFICACION

El andlisis sensorial se define segun la norma UNE-EN ISO 5492:2010 como ‘la
ciencia relacionada con la evaluacion de los atributos organolépticos de un producto
mediante los sentidos”. En otras palabras, el objetivo del andlisis sensorial es dar
respuesta a los estimulos recibidos por nuestros sentidos.

El analisis sensorial permite evaluar y caracterizar un producto, asegurando una
calidad, definido por una serie de descriptores comprensibles para los catadores (Elia,
2011). El término calidad se define segun la norma UNE-EN ISO 5492:2010como “el
conjunto de rasgos y caracteristicas de un producto, proceso o servicio, que confiere
su aptitud para satisfacer las necesidades explicitas o implicitas.”

Como herramienta de calidad,el andlisis sensorialda informacion de las propiedades
captadas por los sentidos, lo que llamamos Calidad Sensorial. Este concepto fue
definido por Kramer, en 1959, como “Conjunto de caracteristicas que diferencian entre
distintas unidades de un producto y que influyen en la aceptacion del mismo por el
consumidor” (Kramer, 1959). Es fundamental para la caracterizacion del producto ya
gue permite la incorporacién de nuevos productos al mercado, mejorar los que existen
actualmente y estar a la altura de las exigencias del consumidor. En el sector
vitivinicola toma un papel muy fuerte tanto en la valoracién del producto final, como en
la propia elaboracion del vino.

Este sector se esta viendo favorecido por el aumento de consumidores,ytiene una
importancia muy significativa en lo que respecta a la agricultura y economia del pais,
ya que segun la OIV (Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino) estima una
produccion mundial de 267 millones de hectolitros y un consumo de 241 millones de
hectolitros (Balance general del sector vitivinicola /Junio 2017), y destaca la ambicion
de conocer mejor el producto desde el principio en el vifiedo hasta el producto final.De
esta manera se ve influenciada la demanda de vinos diferentes, el desarrollo de
nuevos disefnos del formato y presentacion (en etiquetas, en botellas...). Para ello, los
elaboradores de vino, intentan complacer los gustos de todos los consumidores y por
este motivo se aprecia en el mercado una variedad asombrosa de tipos de vino. Esto
provoca un aumento de competencia entre bodegas y un afdn de mejorar y de
distinguirse unas de otras.

En este punto, el analisis sensorial en el mundo vitivinicola tiene mucha trascendencia
ya que es una disciplina esencial para valorar, evaluar y caracterizar el producto ya
sea uva, mosto o vino(Stone et al., 2004). Esta disciplina esta claramente divida en
dos partes: una parte analitica donde se evalGan las caracteristicas objetivamente, y
otra parte hedonica donde se valora la aceptabilidad y preferencia del
producto(O'Mahony, 1995).Por lo tanto, con estas metodologias se puede estudiar el
impacto que puede tener el producto en el mercado, su vida util, si su perfil
organoléptico sera aceptado, o si estamos evaluando un producto que destaque por su
calidad(Gacula, 1997; Szczesniak, 2002; Stone et al.,2004; Moussaouiet al.,2010;
Varela et al.,2012).

Es muy importante tenerlo en cuenta, ya que estas pruebas de aceptacion o rechazo
pueden ser muy representativas en el sector directa o indirectamente(Anyangoet
al.,2011). En el momento de una valoracién sensorial se pueden obtener resultados
gue afecten al sector, por ejemplo, en la evaluacion de un vino cuyo perfil
organoléptico no sea 6ptimo y dependiendo de qué factores hayan influido en la
decision, se podria deducir si todos los vinos de la misma zona tendrian el mismo
perfil, si solo ha ocurrido en una bodega en concreto, si ha sido una partida, si es una
alteracion que llega al vino proveniente del vifiedo etc. Por no hablar de la valoracién
organoléptica de la materia prima, o bien del producto en sus diferentes fases hasta la
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obtencion del resultado final. Dependiendo de la causa, puede tener mas 0 menos
repercusion, pero esta claro que el andlisis sensorial tiene una trascendencia relevante
para el sector.

En los Ultimos afios se hanampliado los métodos para estudiar y cuantificarlos
estimulos percibidos a través de los sentidos. Desde el momento en que Cairncross y
Sjostrom presentaron el método del perfil del sabor en 1950(Cairncross y Sjostrom,
1950), hasta hoy son muchos los que apuestan por el analisis descriptivo sobre todo
en industrias alimentarias(Alasalvaret al.,2012). Ya desde el afio 1974 el analisis
sensorial descriptivo ha tenido sus primeras aplicaciones en el campo de la
investigacion de alimentos(Stoneet al.,1974).Enfocado a las bebidas alcohdlicas, en
1974, Stone y otros autores utilizaron técnicas de analisis descriptivo cuantitativo para
la evaluaciéon sensorial de vinos de Champagne, con el objetivo de establecer un
control de calidad a través del andlisis sensorial que mas tarde fueron tomadas de
ejemplo para otros estudios con bebidas alcohélicas como para los whiskies(Piggott et
al., 1979) y las cervezas (Schlichet al.,1990).

Para la evaluacion de vinos, el andlisis descriptivo cuantitativo (QDA) tiene una
consideracién destacada, ya que es una de las herramientas mas desarrolladas dentro
del andlisis sensorial y mas aceptadas y establecidas a escala internacional (De
Céssiaet al.,2012).Este método se basa en la comparacion, valoracion, discriminacion
y descripcion cuantitativa de un producto, en este caso vino, llevado a cabo por un
panel de catadores entrenado en funcién de unos descriptores previamente definidos,
para obtener datos objetivos.La capacidad de diferenciar los atributos y sus
respectivas intensidades es esencial (Stone et al., 2004), ademas de la repetibilidad, la
concordancia entre los jueces y la capacidad discriminativa de cada uno (Dijksterhuis,
1995). Por lo tanto, el QDA incluye la identificacion y desarrollo de un Iéxico para el
producto a estudiar, y un entrenamiento de un panel de catadores con material de
referencia (Pujchakarnet al.,2016).

A la hora de conseguir un panel de catadores homogéneo, es de vital importancia que
los descriptores definidos sean claros y concisos, y que el panel de catadores los sepa
interpretar sin que haya redundancias o posibles malinterpretaciones,ya que en
muchos casos, la idea instaurada en nuestra mente es errénea. Un ejemplo de este
tipo de situaciones seria en una cata de vino tinto, cuando 10 catadores afirman que
huele a fruta roja y uno solo insiste que el olor es a violetas. El catador deberia
entender, razonar, buscar el atributo y actualizar su idea (suponiendo que esta sea
errénea), de esta manera se consigue mejorar individualmente y formar un grupo
concordante respecto a una caracteristica y asi elaborar la lista de atributos que
conformen la ficha de cata, ya sean elegidos por ellos 0 mediante una ficha de cata ya
generada. Es importante tener en cuenta que no se debe abusar de los descriptores
para evitar el agotamiento de los jueces (Sveinsdéttiret al.,2009).

Los catadores que conformen el panel deberian cumplir los criterios de seleccién de la
Norma UNE-ISO 6658:2008. Dichos criterios se detallan a continuacion:

e “Habilidad general para llevar a cabo tareas sensoriales especificas, lo que
puede incluir una sensibilidad particular a los estimulos en estudio”.

e “Disponibilidad”.

e “Motivacion (voluntad e interés)”.

e “Buena salud”.

En el momento de formar el panel, los catadores deben estar motivados e interesados
en el estudio. Esto es muy importante, para quesiganlas instrucciones y se concentren
para obtener resultados fiables. Puede haber catadores que pierdan el interés cuando
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el estudio sea mas especifico, pero de la misma manera habra catadores que esta
razén sea la que les ate a seguir. Es mucho mas sencillo entrenar a jueces noveles,
gue no tengan vicios adquiridos. Es fundamental evitar que los catadores se
sugestionen entre si y no den sus opiniones de preferencia o aceptacion, sino que el
objetivo buscado es interpretar la intensidad de los atributos del producto(Anzaldua-
Morales, 1994).

Es cierto que el analisis sensorial como herramienta de calidad es fundamental para la
caracterizacion y determinaciéon del producto (Tomic et al.,2013) pero también tiene
dificultades. Pueden ser humanas, ligadas a ello, econdémicas, y tener ciertas
limitaciones técnicas. Para superar estas dificultades, el andlisis sensorial se puede
complementar con técnicas instrumentales (De Cassiaet al., 2012)como por ejemplo,
aplicar similitudes respecto al grado alcohélico mediante analisis sensorial de un vino y
comparando los datos que nos ofrece un alcohémetro.

Por otra parte, se afiade la dificultad asociada a la variabilidad de las respuestas ya
gue dependen de la capacidad sensorial de cada catador. Esto es debido a que cada
persona recibe el estimulo de manera muy diversa, e incluso un mismo catador recibe
el mismo estimulo de manera diferente segun diversos factores como pueden ser el
cansancio, el estado psicologico, el momento del dia, concentracion, ambiente...
etc.Algunos estudios recientes también sugieren que la microflora oral de cada
persona puede influir en la interpretacion del perfil organoléptico del vino, pero hasta la
actualidad no se ha profundizado mas en el tema (Beldaet al., 2017). Por lo tanto, es
fundamental realizar un correcto entrenamiento de los catadores.

El nimero de muestras también condiciona el estudio, ya que si, por ejemplo, las
muestras a evaluar solo dependen de una fase visual o tactil, pero no gustativa u
olfativa, el catador se fatiga menos y es probable que responda a 20 muestras
aproximadamente de una manera eficaz, mientras que si las muestras requieren
demas esfuerzo y concentracidon porque hay mas parametros a valorar como por
ejemplo las sensaciones en los vinos o las especias en las salsas, no se recomienda
saturar al catador con un exceso de muestras, siendo de seis a diez, un namero
aceptable(Heymannet al.,2016).

El numero de repeticiones también pone en juego los resultados del estudio ya que
para obtener resultados veridicos los expertos sugieren estudiar tres
repeticiones(Pagliariniet al.,2012; Laureatiet al., 2012), de esta manera se eliminan
casualidades e interferencias en las muestras y/o en los jueces.

Por tanto, la valoracién sensorial se entiende como una herramienta, la cual sirve para
gue las personas inconsciente o conscientemente acepten o rechacen un producto de
acuerdo con las sensaciones percibidas al observarlo, olerlo y al ingerirlo, pero estas
sensaciones dependen mucho del tiempo y del momento en que son percibidas y
pueden diferir conforme pase el tiempo. Estos cambios, son los que dificultan la
obtencion de resultados eficaces para la evaluacion del producto final (Murray et
al.,2001).Para que dicha caracterizacion tenga validez, es necesario formar un panel
de catadores, que mediante andlisis descriptivo cuantitativo (QDA) realice una medida
cualitativa y cuantitativa de los estimulos percibidos ya que no existen instrumentos
mecanicos que nos puedan aportar los datos que emite el criterio humano.
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3. OBJETIVOS

El principal objetivo de este trabajo es llevar a cabo un entrenamiento de un
panel de evaluadores eficaz para la caracterizacion sensorial de vinos tintos.

Por lo tanto los objetivos especificos seran:

e Comprender las bases del andlisis sensorial y su importancia como parametro
de calidad, tanto en el desarrollo de nuevos productos como en la mejora de la
calidad de los mismos.

e Entrenar un panel de catadores para la evaluacion sensorial de vinos tintos,
mediante analisis descriptivo cuantitativo.

e Controlar la eficacia del panel de catadores entrenado.

e Evaluar vinos tintos experimentales con el panel de catadores eficaz.

4. MATERIALES Y METODOS
4.1SALA DE CATAS

El lugar donde se llevarona cabo las sesiones de evaluacion fue la sala de cata
situada en el Campus de la Yutera de la Escuela Técnica Superior de Ingenierias
Agrarias de Palencia (Fig. 1). Esta sala cumple la reglamentacion indicada en la
Norma UNE-EN ISO 8589:2010/A1:2014, en cuanto a los requisitos de ubicacion (en
un lugar poco transitado), temperatura y humedad relativa (con termostato regulable
individualizado para la sala), ruido (aislada de ruidos), olores, decoracién (colores
mates y neutros) e iluminacién. Las cabinas de cata estan correctamente aisladas en
filas de 5 y cada una cuenta con su respectivo foco de luz y su toma de agua corriente.

Figura 1: La sala de catas de la Yutera

La sala de catas también cuenta con una zona de preparacion de muestras adyacente
a la propia sala. Esta sala de preparacion de muestras esta aislada de la principal,
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permitiendo asi manipular las muestras sin perjudicar la objetividad del panel de
catadores. Y ademads, estaprovista de instalaciones con control de la temperatura
para almacenar, conservar y atemperar los vinos antes del andlisis sensorial, entre 12
y 20 °C por ejemplo, segun indica el Documento OIV de revisién del analisis sensorial
del vino (2017).

4.2PANEL DE CATADORES

Para formar el panel de catadores se llevaron a cabo las siguientes etapas, siguiendo
la Norma UNE-EN ISO 8586:2014:

e Reclutamiento de los jueces
e Entrenamiento del panel
e Control de la eficacia del panel

4.2.1 RECLUTAMIENTO DE LOS JUECES

Se procedid al reclutamiento de catadores siguiendo la Norma UNE-EN ISO
8586:2014 que detalla los tres tipos que existen:

e Reclutamiento interno: reclutar mediante el departamento personal de la
institucion o empresa.

e Reclutamiento externo: reclutar personal ajeno.

e Reclutamiento mixto: reclutar personal ajeno y propio.

Una vez elegidos los participantes, se entregd a cada uno de ellos una entrevista, en
la que debian contestar una serie de datos personales, y en la que también expusieron
cudl era su horario preferente para realizar las sesiones de cata,y si habian participado
0 no en otros paneles, todo ello con el fin de planificar el resto de sesiones.

Se insisti6 mucho en la importancia de asistir a todas las sesiones para obtener unos
resultados validos. A cada uno se le asigné un namero de catador asociado a una
cabina para que ocuparan siempre el mismo lugar.

4.2.2 ENTRENAMIENTO DEL PANEL

El entrenamiento se basa en proporcionar a los jueces las técnicas y formacion
necesarias para evaluar objetivamente los distintos descriptores.

Las pruebas realizadas para este entrenamientotienen dos objetivos. Por un lado,
familiarizar a los jueces con las diferentes percepciones olfato-gustativas de los vinos y
habituarles con la metodologia sensorial especifica, para que, de esta manera sean
capaces de reconocer y cuantificar los atributos sensoriales del vino.Porotro lado,
mejorar la sensibilidad y memoriafrente a los diferentes atributos, con el fin de obtener
una valoracién uniforme y consistente, ya que el sentir o percibir una sustancia
depende de nuestra memoria.

Antes del inicio del entrenamiento se les explicd a los catadores una serie de pautas a
tener en cuenta antes de las sesiones, como evitar fumar una hora antes, evitar
mascar chicle o comer alimentos que pueden adulterar los sentidos, evitar el uso de
pintalabios y protectores labiales asi como fragancias que tengan un olor muy agresivo
e impidan reconocer todos los pardmetros que se analizaran en las pruebas (Norma
UNE-EN ISO 8586:2014). Se les explic6 también algin conocimiento atil para
desarrollar las pruebas de entrenamiento como por ejemplo,donde reside el sentido

6/ 26
Sara de Anta Abad
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID, CAMPUS DE PALENCIA
Grado en Enologia



ANALISIS SENSORIAL DESCRIPTIVO CUANTITATIVO DE VINOS TINTOS UTILIZANDO UN PANEL DE
CATADORES ENTRENADO

del gusto, cuales son los sabores elementales y en quépartes de la lengua se
perciben.

Se les indic6 también como deberian de empezar la valoracion, leyendo bien el
enunciado de la prueba, catando en el orden estipulado (de izquierda a derecha) sin
poder volver a catar las muestras anteriores, con tranquilidad, y con la posibilidad de
enjuagarse la boca entre disolucién y disolucién con agua mineral.

Se realizaron dos tipos de entrenamiento, uno bésico y otro especifico con el producto
a estudiar, en este caso vinos tintos jovenes.

En la etapa de entrenamiento basico, se realizaron las siguientes pruebas:
¢ Identificacion de sabores siguiendo la Norma UNE-ISO 3972:2013.

e Determinacion de los diferentes tipos de umbrales segun la Norma UNE-ISO
3972:2013.

e Prueba triangular(Norma UNE-EN ISO 4120:2008).

e Reconocimiento de olores utilizando el método de olfaccidondirecto.Para ello se
utilizé el estuche de aromas Le Nez du Vin:tierra hiumeda, mora, pimiento
verde, fresa, arandano, mantequilla, levadura, pegamento. Se consideré la
eleccion de estos olores por su frecuencia de aparicién en vinos elaborados a
partir de la variedad Tempranillo (Ferreira, 2007).

¢ Identificacién de acidos en vino:succinico, lactico, malico, citrico y tartarico.

e Prueba A/NoA(Norma UNE 87016:1986).
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Figura 2: Muestras preparadas para la determinacion de umbrales

Se realiz6 otra parte de entrenamiento especificocon el producto, para ello se
realizaron catas comentadas utilizando vinos tintos jévenes comerciales, para
entrenaral panel con la ficha de cata a utilizar.Estos vinos, responden a diferentes D.O
de Espafia, elaborados, en su mayoria, a partir de la variedad Tempranillo. Esta
eleccion, fue dirigida para familiarizar al panel con las notas tipicas de la variedad.

4.2.3 CONTROL DE LA EFICACIA DELPANEL

Una vez realizado el entrenamiento del panel en la ficha de cata, se realizaronlas
sesiones para evaluar la eficacia del panel utilizando diferentes vinos tintos jévenes
comerciales por triplicado. En estas sesiones las muestras se presentaron con cédigos
de tres cifras y debidamente aleatorizadas.

4. 3MUESTRAS
4.3.1 MUESTRAS UTILIZADAS EN LA EFICACIA

Para estas sesiones, en las cuales se evaluard la eficacia del panel, se les
presentaron7 vinos tintos jovenes comerciales por triplicado y de manera aleatoria
utilizando cédigos de tres cifras. Los vinos utilizados fueron los que se citan a
continuacion:
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Tabla 1: Vinos tintos comerciales utilizados en las pruebas de eficacia.

Vino D.O Variedad

Carmelo Rodero Ribera del Duero Tempranillo
Dehesa Gago Toro Tempranillo

El Pajaro Rojo Bierzo Mencia

Algueira Ribeira Sacra Mencia

LZ Rioja Garnacha Tinta, Graciano y
Tempranillo
Honoro Vega Jumilla Monastrell
OrganicMonastrell

Veintisiete Ribera del Duero Tempranillo

4.3.2 MUESTRAS EXPERIMENTALES

Los catadores seleccionados y entrenados evaluaron en diferentes sesiones un total
de 19 muestras experimentalespor duplicado,presentadas debidamente aleatorizadas
con codigos de tres cifras. Las muestras se presentaron en copas oficiales de cata
segun la Norma UNE 87022:1992 (Fig. 3). A cada catador se le proporcioné agua para
gue se enjuagase la boca entre muestra y muestra, y asi poder evitar la fatiga del
gusto y con ello una valoracién incorrecta.

Figura 3: Muestras aleatorizadas de vino en las cabinas

4.4ANALISIS ESTADISTICO
4.4.1 EFICACIA DEL PANEL

Los resultados obtenidos en la eficacia del panel de catadores se analizaron mediante
un andlisis de varianza (ANOVA)de tres factores con interacciones dobles, para
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observar la concordancia del grupo, la reproducibilidad individual y la capacidad
discriminativa individual.

Para realizar el ANOVA se utilizéel programa estadistico IBM SPSS Statistics (21.0.0
SPSS).

4.4.2 EVALUACION DE LOS VINOS EXPERIMENTALES

Con los datos obtenidos en la evaluacion de vinos experimentales se realizé un
andlisis de componentes principales(ACP). Previamente se realizé un ANOVA (factor
muestras) para descartar las muestras que no teniandiferencias estadisticamente
significativas entre si.Para realizar el ACP se utliz6 el programa
estadisticoSTATGRAPHICS Centurion XVI11(17.01.0012).

5. RESULTADOS Y DISCUSION
5.1RECLUTAMIENTO DE JUECES

En esta primera parte, se eligi6 un nimero suficiente de jueces, que mas tarde se
seleccionarian para después entrenarlos como catadores. Al inicio, no tendranningin
criterio en particular (naif), de esta manera no tendran vicios adquiridos y asi evitar la
sugestion.

El reclutamiento puede ser externo, interno o mixto (Norma UNE-EN ISO 8586:2014),
en este caso, el reclutamiento fue interno, ya que solo participaron alumnos de la
Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias pertenecientes al Grado de
Enologia.

No hay una ley para determinar el nimero exacto decatadores que deban formar un
panel, pero hay autores que opinan que entre siete y diez (Anzaldia-Morales, 1994),
un nimero menor representaria el riesgo de una gran dependencia de un solo juez.

En este estudio se ha partido inicialmente de 20 jueces, 10 hombres y 10 mujeres.

5.2ENTRENAMIENTO DE LOS JUECES

Los jueces reclutados fueron sometidos a un entrenamiento basicocon las pruebas
explicadas en el apartado anterior 4.2.2 Entrenamiento del panel, realizando un total
de 6 sesiones a lo largo de 2 meses. En el estudio participaron inicialmente los 20
jueces reclutados, de los cuales 13 finalizaron este entrenamiento basico. Los 13
catadores cumplian los criterios de seleccién de la Norma UNE-ISO 6658:2008.
Dichos criterios se detallan a continuacion:

e “Habilidad general para llevar a cabo tareas sensoriales especificas, lo que
puede incluir una sensibilidad particular a los estimulos en estudio”.

¢ “Disponibilidad”.

e “Motivacion (voluntad e interés)”.

e “Buena salud”.

En las sesiones de entrenamiento basico se obtuvieron unos resultados globales que
se detallan a continuacion:

En lasprimeras pruebas de identificacién de sabores, menos del 10% de los jueces
reconocian el 80% de los sabores a una concentracion de referencia, siendo esta, la
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concentracion de un sabor detectada y reconocida por el 50% de los jueces sin
experiencia (UNE-EN ISO 8586:2014), mientras que en las pruebas finales, al cabo de
X semanas, se consiguido que el 22% de los jueces reconocieran el 100% de los
sabores.

Los datos obtenidos en la determinacion de umbrales para un sabor a una
concentracion inferior a la de referencia para los diferentes sabores fueron los
siguientes:

-El 55% de los jueces reconocio el sabor acido cuya concentracion de referencia es
0,43 g/L. Dos de los catadores confundian al principio el sabor acido con el salado,
pero en las pruebas finales ya tenian los conceptos claros.

-Un 55% de los jueces reconocio el sabormetalico con una concentracion 0,007125g/L.
Para este sabor no tuvieron ningun problema.

-Un 45% de los jueces reconocié el amargo a una concentracion menor de 0,195 g/L.
Al inicio solo conseguian reconocer el amargo a la concentracion mas alta 0,27 g/L y
no todos los catadores.

-El 60% de los jueces reconoce el salado a una concentracion menor que la de
referencia que corresponde con 1,19 g/L.

-Para el sabor dulce, un 40% de los jueces consiguieron reconocerlo a 5,76 g/L de
concentracion.

Desde la primera sesion de determinacion de umbrales hasta el final del
entrenamiento basico, los catadores que reconocieron el sabor para una concentracion
inferior a la de referencia aumentaron en un 20% aproximadamente para los cinco
sabores.

Para la prueba triangular se utilizoé el sabor amargo para su discriminacion, ya que los
propios jueces reconocieron que era el sabor que mas les costaba diferenciar y los
resultados asi lo demostraron. Supuso un esfuerzo por parte del panel, pero
finalmente el 100% de los jueces discriminé la muestra diferente.

Dado el éxito que tuvo la prueba triangular agua-amargo se decidié llevar a cabo esta
prueba para distinguir entre un vino tinto control y un vino tinto adulterado con amargo.
El 25% de los jueces identificd la muestra diferente a pesar de la dificultad que
suponia para el panel distinguir este sabor.

Con respecto a la prueba de identificacién de acidos disueltos en vino tinto, el 73% de
los jueces los identificé correctamente.

En la prueba A/No A se decidio llamar A a la disolucién de agua con amargo en una
concentracion de 0,195g/L y No A al agua. El 23% de los catadores identifico
correctamente la muestra A 'y la muestra No A.

Segun la Norma UNE-EN-ISO 8586:2014, es muy importante la motivacion del panel,
informando sobre sus resultados y mediante una recompensa. Para ello se les informé
sobre sus umbrales de deteccién y de percepcion individuales, lo que conllevé a una
mayor atencion en los puntos débiles por parte de cada juez.

Posteriormente, se realizé un entrenamiento especifico en el producto a evaluar (vinos
tintos jévenes), y para ello, en primer lugar, se elaboréuna ficha adecuada al perfil
sensorial vinos tintos jovenes.
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Existen diferentes metodologias para la generacion de fichas de analisis sensorial
descriptivo cuantitativo. Una de ellas, es formarla mediante los descriptores ofrecidos
por el panel de catadores en funcion de las sensaciones percibidas en la cata del
producto a evaluar. Otro método, seria partir de una ficha de cata ya generada a partir
de una revision bibliogréfica, y definir los descriptores seleccionados con apoyo de las
Normas UNE y con el diccionario de la Real Academia Espafiola (RAE), (Lawlesset al.,
2013), que fue la metodologia utilizada en este trabajo.

Ademas se tuvo en cuenta la norma UNE-EN ISO 13299:2017, que expone que como
“‘maximo se deben usar 16 descriptores.” Para elegir estos descriptores se llegd a un
acuerdo entre los jueces para decidir cuales tendrian mas trascendencia. Es
importante la eleccion de un Iéxico correcto para establecer una referencia de
clasificacién, para desarrollar y generar atributos realmente capaces de describir el
producto a evaluar, para que la definicion se entienda, sea clara y concisa y no haya
lugar a confusion ni a redundancias y, finalmente, se desarrolle una lista de atributos
especificos que sea eficaz para realizar un QDA. Una vez seleccionados los
descriptores se organizaron dentro de las fases de cata: fase visual, fase olfativa
(olfaccién directa agitando la copa), y fase gustativa. En este caso, inicialmente se
parti6 de 15 descriptores y posteriormente se descartaron en la ficha de cata el
descriptor fruta negra y el acido acético, debido a su dificultad de percepcién por los
jueces del panel.

A continuacién se indican las definiciones de cada uno de los descriptores de la ficha
de cata seleccionada, en aquellos que no se especifica la definicibn adoptada fue la
dada por el diccionario de la RAE. Y en la Figura 5 aparece reflejada la ficha de cata
definitiva.

FASE VISUAL

Limpidez: Caracteristico de los vinos que no tienen particulas en suspension
perceptibles por el ojo humano. Esta observacion se hace al interponer entre el vino y
el ojo una fuente luminosa.

Tonalidad: Atributo de color que corresponde a la variacion de longitud de onda. En
vinos tintos la tonalidad aumenta de la siguiente manera: marrén/rojo castafio/ rojo
teja/ rojo rubi/ rojo cereza/ rojo granate/ rojo purpura/ rojo violeta.UNE-EN ISO
5492:2010

Intensidad de la capa: Se describe con los siguientes términos: débil, ligera, media,
intensa y fuerte. Para la evaluacién visual se inclinard la copa sobre un fondo blanco.
En los vinos jovenes la capa es violacea.

FASE OLFATIVA(olfaccion directa agitando la copa)

Intensidad del olor: Parametro cuantitativo que mide si huele mas o huele menos un
vino mediante olfaccion directa.UNE-EN ISO 5492:2010

Fruta roja: Olor en el vino que recuerda a frutos rojos como la fresa, frambuesa,
arandano.

Fruta negra: Olor en el vino que recuerda a fruta negra como la mora, la grosella
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Vegetal (Herbaceo):Es una nota de aromas entre pampanos, matorral y gusto de
plantas que se produce por una falta completa de maduracion de la piel de la uva.

Lactico: Acido que poseen los vinos tintos con un olor a queso/lacteo muy
caracteristico.

Acético: Acido volatil procedente de la fermentacion o de la oxidacion del alcohol a
acido acético de las bacterias acéticas. Su presencia en los vinos recuerda al vinagre.

Alcohdlico: Caracteristica de los vinos por la cual se aprecia su grado alcohdlico en
fase olfativa y/o gustativa.

FASE GUSTATIVA

Intensidad en boca: Pardmetro cuantitativo que mide las sensaciones olfato-
gustativas una vez que el vino esté en la boca. UNE-EN ISO 5492:2010/A1:2010.

Amargo: Sabor basico producido por soluciones de varias sustancias como la quinina
o la cafeina. Se percibe en la parte final de la lengua.No debe ser confundido con el
sabor del tanino o con sabores metalicosUNE-EN ISO 5492:2010/A1:2010.

Acido: Sabor basico producido por soluciones de las sustancias &cidas (citrico,
tartarico, etc.) Se percibe en los laterales del final de la lengua.

Astringencia: Sensacion tactil de sequedad, rugosidad y aspereza en los tejidos de la
boca al paso de algunos vinos producida por los taninos.UNE- EN I1SO 5492:2010.

Persistencia: Duracion y calidad de las sensaciones que siguen apreciandose en la
boca después de la ingestién del vino.UNE-EN ISO 5492:2010.

En la parte del entrenamiento especifico, se realizaron las catas comentadas de los
vinos tintos comerciales,durante un mes. En primer lugar se explicaron las definiciones
de cada atributo, asi como los puntos de la escala a utilizar y posteriormente
familiarizod al panel con la utilizacién de la ficha de cata. En dicha ficha, el valor de
cada descriptor viene dado por una escala no estructurada de 10 cm., en la cual el
valor minimo era de 0 y el maximo de 10. Cada juez valorara la intensidad de cada
uno marcando una linea o aspa sobre dicha escala (Anzaldda-Morales, 1994). En la
fase de familiarizacion con la ficha de cata se les facilitd una ficha con una escala de 0
a 10,pero con un punto intermedio de 5 para facilitarles la percepcion.

A continuacién se muestra un ejemplo con el descriptor de tonalidad:

Marrén Rubi Violeta
Tonalidad i i |

Figura 4: Descriptor de tonalidad para catas comentadas de iniciacion
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La ficha de cata definitivapara la evaluacion de los vinos experimentales seria la
siguiente, formada por 13 descriptores:

FICHA DE CATA PARA VINO TINTO JOVEN

Mombre:
W* catador: Fecha:
Cadigo:
FASE VISUAL

Limpidez 1 |

1] 10

Marron Fuha Vinleta

Tonalidad | |

i} 10
Intensidad de la capa 1 |

1] plli}

Dehil Media Fuerte

FASE OLFATIVA [AGITANDO LA COPA)

Intensidad del olor 1 |

1] plli}
Fruta roja 1 I

1] plli}
vegetal (Herbaceo) | |

i} 10
Lactico | |

1] plli}
alcohdlico L |

1] plli}

FASE GUSTATIVA

Intensidad en boca | |

1] plli}
Amargo l |

1] plli}
Acido | |

1] plli}
Astringencia | |

1] plli}
Persistencia 1 |

i} 10

Figura 5: Ficha de cata
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5.3EFICACIA DEL PANEL

Una vez acabado el entrenamiento, y los jueces ya familiarizados con la ficha de cata,
se evaludla eficacia del panel. Se les presentan 7 muestras de los vinos comerciales
por triplicado, es decir, 21 muestras debidamente aleatorizadas para evitar
sugestiones entre las personas que conforman el panel. En cada sesién se presento a
cada catador 7 muestras.

Se evalud la eficacia de 11 jueces, ya que de los 13 que empezaron las pruebas de
eficacia, 2 de ellos no asistieron a una sesién por lo que sus datos quedaron
invalidados. Se comprobo6 la capacidad discriminatoria y la reproducibilidad individual,
asi como la concordancia del grupo (Damasioy Costell, 1991).

En la Tabla 2 se presentan los resultados del analisis de varianza (ANOVA) de tres
factores (muestras, catadores y repeticiobn) con interacciones dobles
(catadorxrepeticion y catadorxmuestra).
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Tabla 2.Valores del estadistico F del ANOVA de tres factores (catadores, muestras y
repeticiones) con interacciones dobles

CATADORES | MUESTRAS | REPETICIONES CxR CxM
(©) (M) (R)
Limpidez 32,430 *** 2,917 * 6,077* 1,460™ 1,331™
Tonalidad 8,517*** 98,664*** 0,289™ 1,130™ | 2,238**
Intensidad de 13,485*** 10,102%** 6,035 ** 0,911™ 1,317™
la capa
Intensidad del 12,130*** 3,169** 1,446™ 0,620™ | 1,644 **
olor
Fruta roja 7,598*** 20,898*** 2,247"™ 7,598™ 1,274™
Vegetal 8,066*** 3,543** 0,012"™ 1,108™ 1,448*
(Herbaceo)
Lactico 6,056%** 3,788 ** 1,139™ 1,280™ 1,165™
Alcohodlico 16,368*** 4,084 ** 0,326™ 1,379™ 1,438 *
Intensidad en
boca 7,320%** 1,305™ 0,214™ 0,951™ 1,413 *
Amargo 4,54 3*** 3,837* 1,610™ 0,664™ 1,044™
Acido 4,54 3*** 3,837™ 1,610™ 0,664™ 1,044™
Astringencia 6,269*** 1,614 2,053™ 1,629 *** | 1,236™
Persistencia 7,301%** 5,335™ 1,288™ 2,03™ 0,924"
* Significativo (p< 0,05) *** Significativo (p< 0,001)
** Significativo (p<0,01) ns: No significativo (p=0,05)
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Observando el factor F de las muestras se verifica que la capacidad discriminativa de
los catadores es muy buena en la gran mayoria de los descriptores, pues se han
encontrado diferencias estadisticamente significativas en 10 de los 13 descriptores de
la ficha de cata, siendo significativo con un 99,9 % de confianza (p<0,001) para
tonalidad, intensidad de la capa, fruta roja, y astringencia. Considerando que el grado
de formacion y la experiencia influyen en la variabilidad de los datos(Carbonell et
al., 2007), los catadores son capaces de dar respuestas reproduciblespara todos los
descriptores, ya que los valores de F repeticiones son no significativos (p= 0,05) para
todos los descriptores, excepto para limpidez e intensidad de la capa que los valores
de F son significativos al 99% (p<0,01).Ademas estudiando la F de la interaccion
catadores X repeticionesse observa que presentan una muy buena
reproduciblidadindividual para todos los descriptores (ns), excepto para la astringencia,
dado que su valor F tiene un 99,9% de significacion (Lopez-Lépezet al., 2018).

Para evaluar la concordancia del grupo, se observan los valores de F en la interaccion
catador x muestra(Carbonell et al., 2007). Esta interaccion representa las diferencias
existentes entre los catadores para la percepcion de atributos en un productode
manera conjunta(Mc Donnellet al.,, 2000). En este caso tenemos una muy buena
concordancia del grupo porque el resultado obtenido es no significativo para la
mayoria de descriptores. Se puede decir que el grupo es menos concordante para los
descriptores de tonalidad, intensidad del olor, vegetal, alcohdlico e intensidad en boca
ya que se obtuvieron resultados de significacion. De estos 5 descriptores, tres de ellos
(vegetal, alcohdlico e intensidad en boca) Unicamente fueron significativos al 95%, e
intensidad del olor al 99%, entonces Unicamente para el descriptor tonalidad
representarian diferencias estadisticamente significativas al 99,9%.De un total de 13
descriptores, Unicamente para 5 no son concordantes.

Este resultado puede deberse a que para estos descriptores, el panel no estuviera
bien entrenado, y como consecuencia deberia de llevarse a cabo un reentrenamiento y
una nueva evaluacion de la eficacia del panel. También puede ser debido a que para
estos descriptores, el panel de catadores tenga vicios adquiridos que hayan podido
influenciar en su valoraciéon (Pagliariniet al., 2010).

En este punto del estudio se evalud, para los descriptores con resultados de
significacion, si existe algun catador en concreto que no concuerde con el grupo o por
el contrario, si el grupo entero se sale de los cAnones de concordancia (Carbonell et
al.,2007).

Para ver quécatador discrepa del grupo, se realizaron los graficos de la interaccion
catador x muestrapara aquellos descriptores significativos. En ellos se representa,
para todos los catadores, el valor medio de la muestra con puntuacion mas alta,
puntuacion media y mas baja. Aquellos catadores cuyas rectas se crucen en
direcciones contrarias indican que no son concordantes con el resto del
grupo.Visualmente se apreciaguécatador, si procede, discrepa con el grupo.

Como el descriptor de tonalidad es el que mas grado de significacion tiene (99,9%), se
estudio la concordancia para este y para intensidad del olor que le sigue con un grado
de significacion del 99%. También se estudié para el descriptor vegetal e intensidad en
boca debido a su 95% de significacion.

A continuacién se muestranlos graficos de dispersion para todos los descriptoresen los
gue se han encontrado diferencias estadisticamente significativas en la interaccién
catador x muestra.
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Figura 6: Representacion grafica de la concordancia de cada catador para el descriptor

de tonalidad
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Figura 7: Representacion gréafica de la concordancia de cada catador para el descriptor
vegetal
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Intensidad en boca
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Figura 8: Representacion grafica de la concordancia de cada catador para el descriptor
intensidad en boca

Intensidad del olor
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Figura 9: Representacion gréafica de la concordancia de cada catador para el descriptor
intensidad del olor

Se observa que todos los catadores siguen una misma direccidbn y que ningun
catadorse cruza de manera significativa de formaque perjudique al grupo. Por ello se

19/ 26
Sara de Anta Abad
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID, CAMPUS DE PALENCIA
Grado en Enologia



ANALISIS SENSORIAL DESCRIPTIVO CUANTITATIVO DE VINOS TINTOS UTILIZANDO UN PANEL DE
CATADORES ENTRENADO

decide que los 11 catadores contintan en el panel, a pesar de no sertan
concordantespara esosdescriptores.

Otra opcidn, seria eliminar esos descriptores para los cuales los catadores no son tan
concordantes, pero se consideran importantes para la evaluacion sensorial de vinos
tintos, por lo que no se eliminaron de la ficha de cata.

5.4ANALISIS SENSORIAL DE VINOS TINTOS EXPERIMENTALES

A continuacion los 11 catadores eficaces, con la ficha de cata elaborada, evaluaron
sensorialmente 19 muestras de vinos tintos experimentales por duplicado debidamente
aleatorizadas, durante 1 mes.

Un Andlisis de Componentes Principales, (ACP) permite reducir la dimensionalidad de
los datos, transformando el conjunto de p variables, en un conjunto de q variables que
estan intercorrelacionadas, a las que se denominan componentes principales. Estos
componentes se ordenan en funcién del porcentaje de varianza. Con el ACP se busca
extraer informacion relevante, perdiendo la menor cantidad de informacion posible al
reducir la dimensién y por lo tanto el nimero de variables (Westadet al., 2003).

Antes de realizar el ACP, se realizara un ANOVA (factor muestras) para descartar los
descriptores que no tienen diferencias estadisticamente significativas para dicho
factor.
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Tabla 3: Valores del estadistico F del ANOVA factor muestras

F muestra

Limpidez 0,507™

Tonalidad 1,858*

Intensidad de la

capa 11,206***

Intensidad  del

olor 1,759*

Fruta roja

3,278***

Vegetal ns

(Herbaceo) 1101

Lactico 0,578"

Alcohdlico 0,992™

Intensidad 1,627™

Amargo 1,138™

Acido 1,393

Astringencia 2,427

Persistencia 1,825*
* Significativo (p< 0,05) *** Significativo (p< 0,001)
** Significativo (p<0,01) ns: No significativo (p=0,05)

En la tabla 3 se observaque existen diferencias estadisticamente significativas entre
las muestras para la tonalidad, la intensidad de la capa, intensidad del olor, fruta roja,
astringencia y persistencia.

Se realizd el ACP con el fin de averiguar el efecto de los diferentes patrones de la
variedad Tempranillo sobre las caracteristicas sensoriales de los vinos. En la figura 10
se representa el diagrama de dispersién de las muestras de vino y de los descriptores
en las dos primeras componentes principales. Se observa que estas dos primeras
componentes explican el 74,61% de la varianza total. La primera componente principal
(CP1) explica el 48,48% de la variabilidad de los datos y esta correlacionada de
manera positiva con la intensidad del olor, la astringencia, la persistencia, la intensidad
de la capa, la tonalidad y la fruta roja. Por otra parte, la segunda componente (CP2)
explica el 26,13% de la varianza y esta correlacionada positivamente con la intensidad
del olor, la astringencia y la persistencia. Ademas estacorrelacionada negativamente
con la intensidad de la capa, la tonalidad y la fruta roja.Esto es positivo ya que el panel
es capaz de distinguir entre las muestras en funcién de sus caracteristicas sensoriales
como explica la varianza obtenida (Mc Donnellet al., 2000).
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Se representa un mapa ACP muestras y descriptores en la Figura 10
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Figura 10: Mapa ACP muestras y descriptores

En la figura 10también se puede observar como las distintas muestras de vinos
tuvieron caracteristicas significativas ya que “la correlacién de dos o0 mas parametros
con el mismo componente principal indica que los parametros se correlacionan entre
si” (De Cassiaet al., 2012).

Las muestras 5 y 9 se caracterizaron por la intensidad del olor. Las muestras 7, 16 y
19 se caracterizan en astringencia y persistencia.La muestra 6 presenta relaciéon con
la tonalidad y la intensidad de la capa. Las muestras 13 y 14 presentan similitudes en
la nota de fruta roja.Se puede deducir que las muestras 1, 4 y 18, asi como las
muestras 15 y 12 sensorialmente tienen caracteristicas comunes por su proximidad en
el grafico aunque no estén determinadas por ningln descriptor estudiado en este
mapa(Escribano-Bailén et al., 2010).

Se puede afirmar que las muestras 10 y 11 tienen caracteristicas semejantes debido a
su proximidad. Debido a su distancia del descriptor fruta roja, se deduce que son
semejantes con una intensidad baja para él.
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6. CONCLUSIONES

Con la realizacién de este estudio, se lleg6 a las siguientes conclusiones:

Se realiz6 un reclutamiento de 20 jueces, de los cuales 13 realizaron las etapas
de entrenamiento basico y entrenamiento especifico con vinos tintos
comerciales

Se obtuvo una ficha de cata para la evaluacién sensorial de vinos tintos
jovenes mediante andlisis descriptivo cuantitativo, formada por 13 descriptores
gue se evallan en una escala no estructurada de 10 cm.

Se cuenta con un panel de 11 catadores seleccionados y eficaces para la
evaluacion sensorial de vinos tintos jovenes, con una buena capacidad
discriminativa, reproducibilidad individual y una buena concordancia.

El panel de -catadores eficaz, en la evaluacion de los vinos tintos
experimentales, ha identificado las muestras que presentan una correlacion
entre las mismas, asi como una definicion mediante los atributos mas
significativos.

El analisis sensorial descriptivo cuantitativo es una herramienta fundamental
para el desarrollo y caracterizacion de un producto final, asi como para el
desarrollo de nuevos productos como en la mejora de la calidad de los mismos,
siempre y cuando se disponga de un panel de catadores seleccionado y
entrenado.
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