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1. RESUMEN

Tradicionalmente las caracteristicas sensoriales de los vinos se han evaluado
utiizando métodos clasicos de andlisis sensorial, como el analisis descriptivo
cuantitativo (QDA), que resultan costosos en tiempo, recursos y dinero porque es
necesario realizar un entrenamiento de los catadores. En los ultimos afios han surgido
un gran nimero de métodos como el mapeo proyectivo o Napping® o Check-All-That-
Apply (CATA), que permiten obtener de manera rapida una caracterizacion sensorial
de estos productos utilizando consumidores.

En este Trabajo Fin de Grado se han evaluado desde el punto de vista sensorial vinos
jovenes de la variedad Tempranillo de dos afiadas (2018-2019) procedentes de
vifiedos de la DOP Ribera del Duero afectados y no afectados por clorosis férrica, con
objeto de conocer si la deficiencia de hierro de leve a moderada puede tener efectos
positivos en la calidad sensorial del vino. Para ello un grupo de consumidores evaluara
los diferentes vinos utilizando una prueba clasica (aceptabilidad global) y nuevas
metodologias de caracterizacién sensorial, como son el Mapeo Proyectivo o Napping®
y Check-All-That-Apply (CATA). Y un panel de catadores entrenado caracterizara los
vinos mediante analisis descriptivo cuantitativo (QDA) utilizando una ficha de cata
disefiada anteriormente. Por Ultimo, este estudio también tiene como objetivo
comparar los resultados de los consumidores (sin previa experiencia o entrenamiento)
con los catadores entrenados, y las nuevas metodologias de caracterizacion sensorial
(Napping® y CATA) con el QDA tradicional.

En general, la afiada 2019 fue mejor valorada que la 2018, tanto en las pruebas con
consumidores como utilizando un panel de catadores entrenado. En el analisis
descriptivo cuantitativo los vinos de la afiada 2019 tendieron a ser menos acidos,
menos astringentes y con mas tonalidad, intensidad de capa y de olor que los de la
afiada anterior. En la prueba de CATA los consumidores también puntuaron mejor la
afiada 2019 respecto al atributo “me gusta”, ya que tuvo mas frecuencia de mencion
que en la afiada 2018. Esto se pudo reflejar en la prueba de aceptabilidad global ya
que los consumidores puntuaron mejor los vinos de la afiada 2019 que los de la afiada
2018. Finalmente, se observé que los resultados de la caracterizacion sensorial
utilizando consumidores fueron diferentes a los obtenidos con el panel de catadores
entrenado.

Palabras clave: analisis sensorial descriptivo cuantitativo, mapeo proyectivo o
Napping®, CATA, aceptabilidad, vinos.
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2. INTRODUCCION Y ANTECEDENTES

Las propiedades sensoriales del vino son tan importantes como las caracteristicas
analiticas que lo definen. El aroma del vino es un indicador fundamental de la calidad
del producto y su percepcion es el resultado de concentraciones muy bajas de
compuestos volatiles (Lopez et al., 2004).

El medio y las préacticas culturales son factores que influyen mucho en la composicién
aromética de las uvas (Gonzélez-Barreiro et al., 2015) y, en gran parte, del vino. La
nutricion mineral es un factor clave para el desarrollo de la vid cuyos requerimientos
nutricionales son moderados en comparacién a otros cultivos. La resistencia al estrés
y a las enfermedades esta muy afectada por la nutricién mineral (Rook, 1991).

Un problema comudn en la regién del mediterraneo que se suele dar en suelos
calcareos o con elevado pH es la clorosis férrica o deficiencia de hierro. En estos
suelos la disponibilidad de microelementos es reducida, causando pérdidas de
rendimiento y provocando perjuicios en los componentes de calidad de las uvas,
mostos y vinos (Martin et al., 2007). La falta de hierro influye en la sintesis de clorofila,
pudiendo limitar la expresion vegetativa del vifiedo en todos sus componentes: vigor,
rendimiento y calidad de la uva (Gonzalez etal., 2019).También disminuye la
concentracion de pigmentos fotosintéticos y con ello los niveles de asimilacién de
nutrientes de las plantas dificultando en mayor o menor medida en todos sus procesos
fisiol6gicos (Martin, 2007).

Sin embargo, niveles de estrés nutricional de leves a moderados pueden tener efectos
positivos en la calidad de la uva, ya que las plantas restringen el crecimiento
vegetativo, dando menor rendimiento y bayas mas pequefias, concentrando
constituyentes como compuestos fendlicos, que son los responsables del color,
astringencia y amargor de los vinos tintos (Gonzalez et al., 2019). Este nivel de estrés
también puede contribuir a disminuir el pH y mejorar otros aspectos sensoriales como
la tonalidad, la intensidad de color y persistencia del vino (Sanchez et al., 2020). Un
aumento de color se suele relacionar con un aumento del aroma y de la calidad del
vino (Gishen et al., 2002). La astringencia viene determinada por la concentracién de
taninos de la uva y estos taninos precipitan por una serie de reacciones en las que
interviene el hierro como catalizador. En el vino, esto se traduce en mayor sensacion
de astringencia en boca (Es-Safi etal.,, 1999; Quintana, 2001; Sanchez, 2019). La
acidez (a nivel organoléptico) también se puede ver afectada aumentando en vinos
procedentes de parcelas con mayor nivel de clorosis férrica (Sanchez, 2019).

Para evaluar las caracteristicas sensoriales se emplean distintas metodologias con el
fin de que el consumidor acepte el producto. El problema es que las metodologias
utilizadas para desarrollar nuevos productos son deficientes y por ello es necesario
una mejora de estas, ya que debido a esto, gran parte de los nuevos productos
alimenticios fallan (Stewart-Knox & Mitchell, 2003; Lord, 2007). Es necesario que el
proceso se vuelva mas “centrado, cuantitativo, rapido y basado en el conocimiento”
(Earle, 1997; Stewart-Knox & Mitchell, 2003).

En consecuencia, uno de los métodos mas utilizados es el analisis sensorial, ya que
proporciona una descripcion completa y objetiva de las caracteristicas sensoriales de
los productos alimenticios a través de los sentidos. Esta es una herramienta muy
utilizada en el control de calidad e investigacion de los alimentos y bebidas, dentro de
la industria alimentaria.

La metodologia sensorial mas utilizada hasta el momento ha sido el Andlisis
Descriptivo Cuantitativo (Quantitative Descriptive Analysis-QDA). Es una de las
herramientas més poderosas, sofisticadas y empleadas en la ciencia sensorial ya que
proporciona una descripcion de los aspectos cualitativos y cuantitativos de la
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percepcion humana y permite establecer correlaciones con otros pardmetros. Este
método permite obtener resultados muy detallados, reproducibles, robustos y estables
en el tiempo (Stone & Sidel, 2004; Moussaoui & Varela, 2010) incluso cuando apenas
existen diferencias entre los productos a catar (Murray et al., 2001). Pero esta técnica
implica crear y mantener un panel de catadores que estén capacitados, lo cual puede
ser muy costoso y dificil de conseguir en cuanto a tiempo y dinero. Muchas veces las
empresas o investigaciones académicas necesitan respuestas mas rapidas y flexibles,
por eso se han desarrollado nuevas metodologias que permiten obtener mapas
descriptivos en menor tiempo y con una inversidbn econémica mas reducida (Valentin
etal., 2012). Los nuevos métodos de analisis sensorial no sustituyen al analisis
sensorial descriptivo convencional, sino que son una herramienta complementaria.

Kennedy (2010), Dehlholm (2012), Hopfer y Heymann (2013) han afirmado que el
periodo de formacion podria ser omitido y realizar la caracterizacién sensorial con
consumidores. Estos autores también afirmaron que los consumidores y los
evaluadores de un panel entrenado proporcionan resultados similares en cuanto a la
discriminacion, el consenso y la reproducibilidad (Varela & Ares, 2012).

En los ultimos afios estas nuevas metodologias han ganado popularidad ya que son
métodos mas rapidos y tienen la ventaja de que no son necesarios catadores
entrenados. Ademas, permiten el estudio de la percepciéon de los consumidores, los
cuales son capaces de describir exactamente los productos y son los destinatarios
finales de esos productos. Este hecho proporciona una solucion a la industria
alimentaria, y permite que se utilicen como una herramienta para la caracterizaciéon de
productos y se hayan convertido en una guia para el desarrollo de productos o
productos ideales (Varela & Ares, 2014).

Se ha demostrado que los consumidores que utilizan este tipo de metodologias son
capaces de evaluar las caracteristicas sensoriales de los productos (Moskowitz, 1996)
y de obtener una informacién similar a los perfiles sensoriales clasicos realizados con
expertos o catadores entrenados (Worch et al., 2010).

Estas nuevas metodologias estan basadas en diferentes enfoques. Hay métodos
basados en la evaluacién de descriptores individuales como Free-Choice Profile,
Check-All-That-Apply (CATA) y Flash Profile. Por otro lado, hay métodos basados en
la evaluacion de diferencias globales y similitudes entre productos como Mapeo
Proyectivo o Napping®.

El método Check-All-That-Apply (CATA) o “marque todo lo que corresponda” se ha
utilizado en los dltimos afios en estudios de consumo para determinar qué atributos
sensoriales perciben los consumidores en diferentes productos. La ficha esta formada
por una lista de descriptores y el catador debera marcar los atributos que considera
adecuados para describir el producto. La lista de atributos puede incluir descriptores
heddnicos, emocionales y/o descriptivos. Es un método mas facil, natural y versatil
para los consumidores ya que disponen de una lista de descriptores especificos para
cada tipo de producto y no limita a los encuestadores a seleccionar una sola respuesta
ya que no hay limite de términos que pueda seleccionar. Ademas, no es necesario que
el consumidor tenga experiencia previa o esté entrenado. Las muestras se evallan de
una en una, con el propdsito de que no se comparen entre ellas. Los términos
marcados son considerados percibidos por el consumidor y apropiados para describir
la muestra. Por el contrario, los términos no marcados pueden indicar que el
consumidor no ha percibido el atributo, o que el atributo se percibe, pero el consumidor
considera que el término es inadecuado para caracterizar la muestra o que el
consumidor no esta seguro sobre la aplicacion del término (Varela & Ares, 2014).
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Otra técnica que no necesita consumidores entrenados es el Mapeo Proyectivo, es un
método que permite representar las muestras segun su similitud y diferencia (Risvik
et al., 1994). Este método fue reintroducido posteriormente por Pagées (2005) con el
nombre Napping® (derivado de la palabra francesa nappe (mantel)) (Pageés, 2005). El
Napping®, al igual que el Mapeo Proyectivo, se basa en la percepcion global de las
diferencias del conjunto de muestras. Es una forma natural, intuitiva y holistica de que
los consumidores describan los productos (Varela & Ares, 2012). Las muestras se
presentan simultaneamente y cada consumidor tiene que agruparlas en un mantel
blanco con unas dimensiones de 60 x 40 cm y segun sus criterios, de manera que los
vinos que muestran caracteristicas sensoriales similares deben aparecer lo mas cerca
posible, y las muestras que presentan diferencias lo mas alejadas posible, ocupando el
mayor espacio en el mantel. Los criterios de posicionamiento son elegidos por cada
consumidor, lo que hace que el Napping® sea un procedimiento flexible y espontaneo
(Varela & Ares, 2012). Ademas, es un método rapido con el que se puede ahorrar
recursos en evaluadores y en tiempo. La mayor limitacion de este método es el
namero de muestras que se pueden probar al mismo tiempo, generalmente con un
maximo de 12 (Pageés, 2005).

Pagés (2005) propuso analizar los datos mediante el Analisis Factorial Multiple
(AFM/MFA-Multiple Factorial Analysis), que se basa en la proyeccién de un gréfico
bidimensional que proporciona informacion sobre las diferencias de percepcion entre
los sujetos (Nestrud & Lawless, 2010). Se obtiene un gréafico de consenso en el que, si
dos 0 mas muestras se perciben como similares, tienen que estar lo mas proximas
posible.

Otro método que se utiliza con consumidores para evaluar cuanto gusta un producto
es la prueba de aceptabilidad global. Es una prueba clasica de caracter hedénico en el
que se determina el agrado de un producto comparando con una referencia interna
mediante una escala de 9 puntos (Lim, 2011) siendo 1 “Me disgusta muchisimo” y 9
“Me gusta muchisimo”. Es una prueba necesaria en todos los programas sensoriales
(Stone & Sidel, 2004) y recomendada para la mayoria de estudios, o proyectos de
investigacion estandar, donde el objetivo es determinar si existen diferencias entre los
productos en funcién de la aceptacion del consumidor (Ramirez-Navas, 2012).
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3. OBJETIVOS

En este Trabajo Fin de Grado se evallan desde el punto de vista sensorial vinos
jovenes de la variedad Tempranillo de dos afiadas (2018-2019) procedentes de
vifiedos de la DOP Ribera del Duero afectados y no afectados por clorosis férrica, con
el fin de investigar si niveles de deficiencia de hierro de leves a moderados pueden
tener efectos positivos en la calidad sensorial del vino.

Por dltimo, este estudio también tiene como objetivo comparar los resultados
obtenidos con los consumidores (sin previa experiencia o entrenamiento) con los
resultados obtenidos con el panel de catadores entrenado.

4. MATERIAL Y METODOS

Para alcanzar el objetivo propuesto un grupo de consumidores evaluard los diferentes
vinos utilizando una prueba clasica (aceptabilidad global) y nuevas metodologias de
caracterizacion sensorial, como son el Mapeo Proyectivo o Napping® y Check-All-That-
Apply (CATA). Y un panel de catadores entrenado caracterizara los vinos mediante
andlisis descriptivo cuantitativo (QDA) utilizando una ficha de cata disefiada
anteriormente.

4.1 Muestras
Para la realizacion de este estudio se emplearon un total de 20 vinos tintos, todos de
la variedad Tempranillo; 10 de ellos fueron de la afiada 2018 y los otros 10 de 2019.
Todos los vinos fueron elaborados en la ETSIIAA de Palencia (Universidad de
Valladolid). Se trata de 10 microvinificaciones, por cada afiada, que corresponden a
subparcelas cuyas cepas presentaban un nivel foliar de clorofila alto o bajo (Sanchez
et al., 2020).

En cada sesion, las muestras se sirvieron de manera aleatoria siguiendo un disefio de
bloques completo, en copas para la degustacion de vinos segun la Norma UNE
87022:1992 y con cbdigos de tres cifras elegidos al azar. En cada copa se sirvié unos
25 ml de vino a una temperatura aproximada de 16°C.

En la Tabla 1 se presentan las muestras empleadas clasificadas en funcion del nivel
foliar de clorofila.

Tabla 1 Muestras empleadas de las afiadas 2018 y 2019 identificadas por su nivel foliar de clorofila

NOMENCLATURA NIVEL FOLIAR
DE
CLOROFILA
VH111 ALTO
VH115 ALTO
VH145 ALTO
VH36 ALTO
VH31 ALTO
VC211 BAJO
VC215 BAJO
VC225 BAJO
VC185 BAJO
VC35 BAJO

Pagina 6|29

Virginia Garcia Gémez
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID
Campus de Palencia; Grado en Enologia



EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DE VINOS JOVENES DE TEMPRANILLO PROCEDENTES DE
VINEDOS AFECTADOS POR CLOROSIS FERRICA

4.2 Catadores
En este estudio participaron dos grupos de catadores. Uno formado por un total de 121
catadores sin ningln tipo de entrenamiento, es decir, consumidores, aunque algunos
si que tenian experiencia previa en la cata de vinos. De los 121 consumidores, el
50,4% eran hombres y 49,6% eran mujeres, y tenian una edad comprendida entre los
18 y 58 afios (Tabla 2). 42 consumidores cataron la afiada 2018 y 79 consumidores la
anada 2019.

Tabla 2 Caracteristicas sociodemogrdficas de los consumidores

RANGO DE EDAD HOMBRES (%) MUJERES (%) TOTAL
<20 19,8% 20,7% 40,5%
21-30 28,1% 24,8% 52,9%
31-40 0,00% 1,7% 1,7%
41-50 0,8% 1,7% 2,5%
51-60 1,7% 0,8% 2,5%
TOTAL 50,4% 49,6% 100,0%

En segundo lugar, un panel de 11 catadores entrenados, formado por 5 hombres y 6
mujeres, con una edad media de 21 afos.

Las sesiones se realizaron en la sala de catas de la ETSIIAA del Campus de Palencia
de la Universidad de Valladolid y en cabinas individuales, siguiendo los protocolos
COVID. Dicha sala cumple con los requisitos que se indican en la Norma UNE-EN ISO
8589:2010.

4.3 Pruebas

Con el grupo de consumidores se realizaron tres métodos de andlisis sensorial por
afada, la primera parte consistio en una prueba clasica de andlisis sensorial, es decir,
la evaluacion de la aceptabilidad global del producto. La segunda prueba fue la
realizacion de Mapeo Proyectivo a través de la aplicacion web SensoGraph. Por
ultimo, la prueba de Check-All-That-Apply (CATA) o “marque todo lo que corresponda”.
Se explicé a los consumidores que tanto en la primera como en la Ultima prueba
debian catar cada vino de manera individual, es decir, de forma monadica, de manera
que no compararan unas muestras con otras. En cambio, en la prueba de Mapeo
Proyectivo debian catar conjuntamente y comparar muestras, encontrando asi
similitudes y diferencias.

La participaciéon en el estudio era anénima, cada catador se identificaba con un
namero, sin necesidad de tratamiento de datos personales y cumpliendo las normas
de la Ley de Proteccion de Datos.

Con el panel de catadores entrenado se realiz6 analisis sensorial descriptivo
cuantitativo. Cada catador evalud las muestras por duplicado monadicamente.

4.3.1 Aceptabilidad global
En esta prueba los consumidores tenian que evaluar cuanto les gustaba cada una de
las 10 muestras, de manera individual y mediante una escala hedonica de 9 puntos,
siendo 1 “Me disgusta muchisimo” y 9 “Me gusta muchisimo” (Lim, 2011).

Respecto al andlisis de datos, las puntuaciones de aceptabilidad global de cada
muestra se analizaron a través de analisis de varianza (ANOVA) factor muestras,
empleando como prueba de comparacion de medias el Test de Tukey (p<0,05), para
ver si existian diferencias estadisticamente significativas en el promedio de las
puntuaciones asignadas a cada muestra (Ramirez-Navas 2012). Por otro lado, se

Pagina 7|29

Virginia Garcia Gémez
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID
Campus de Palencia; Grado en Enologia



EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DE VINOS JOVENES DE TEMPRANILLO PROCEDENTES DE
VINEDOS AFECTADOS POR CLOROSIS FERRICA

realizaron mapas de preferencia internos (MPI), en los que se puede identificar las
preferencias de los consumidores en forma de vectores, asi como las muestras. Para
ambos andlisis se utilizo el programa estadistico IBM SPSS Statistics (24.0).

4.3.2 Mapeo proyectivo o Napping®
Para esta segunda prueba se utilizé la aplicacion web SensoGraph (Orden & Tejedor-
Romero, 2020), a través de los siguientes enlaces:

- Para la afada 2018: https://sensoqgraph.it/input/494308
- Para la aflada 2019: https://sensograph.it/input/886349

Se explico a los consumidores que tenian que colocar segun sus criterios las muestras
en el mantel de la pantalla del aparato electrénico que utilizaran (Figura 1), de manera
que los vinos que mostraran caracteristicas sensoriales similares debian aparecer lo
mas cerca posible, y las muestras que presentaban diferencias sensoriales o mas
alejadas posible, ocupando el mayor espacio posible (Varela & Ares, 2012).

Figura 1 Mapeo proyectivo mediante aplicacién web SensoGraph

Para el analisis de datos del mapeo proyectivo, se determinaron las coordenadas X e
Y de cada muestra y consumidor, considerando el origen de las coordenadas la
esquina inferior izquierda. Estas coordenadas se analizaron mediante Analisis
Factorial Mdultiple (AFM) como formulé Pagés (2005) usando el lenguaje R (R
Development Core, 2007) a través del paquete FactorMineR (L&, Josse, y Husson
2008). Se obtuvieron mapas sensoriales de los productos, donde se construyeron
elipses de confianza para ver entre qué muestras existian diferencias estadisticamente
significativas (Cadoret & Husson, 2013). Para ello se emple6 el programan estadistico
SensoMineR (Le & Husson, 2008).

4.3.3 Check-All-That-Apply (CATA)
Por ultimo, los consumidores realizaron la prueba de CATA. Estos tenian que analizar
de manera ordenada e individualmente cada muestra, y marcar los atributos que eran
més apropiados segun sus criterios. La ficha de CATA estaba compuesta de 15
atributos, seleccionados en base a otros estudios (Sanchez et al., 2020), como se
puede ver en la siguiente tabla (Tabla 3):

Tabla 3 Ficha de atributos CATA

N° ATRIBUTOS
1 LIMPIO
2 OXIDADO

CON VOLUMEN EN BOCA
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4 AMARGO
5 ACIDO

6 FRUTOS ROJOS Y FRUTOS DEL BOSQUE
7 HERBACEO

8 ALCOHOLICO

9 REDUCIDO

10 ASTRINGENTE

11 AROMA INTENSO

12 PERSISTENCIA INTENSA

13 ME GUSTA

14 NO ME GUSTA

15 OTROS

Los datos de la prueba CATA se analizaron mediante un Andlisis de Correspondencias
(AC), determinando la frecuencia de citacion de cada atributo para cada muestra de
vino (Ares etal., 2011). Se obtuvo un mapa bidimensional en el que se pueden
observar similitudes y diferencias entre las muestras respecto a los atributos
seleccionados.

Previamente se realizé la prueba Q de Cochran (McKean & Manoukian, 1988) para
identificar diferencias significativas entre cada muestra de vino para cada uno de los
atributos sensoriales. Tanto para la prueba Q de Cochran como para el AC se empled
el programa estadistico IBM SPSS Statistics (24.0).

4.3.4 Andlisis sensorial descriptivo cuantitativo.
El panel de catadores entrenado realizé andlisis sensorial descriptivo cuantitativo
(Stone & Sidel, 2004), utilizando una ficha de cata para vino tinto joven, formada por
los siguientes 15 atributos divididos en tres fases (Tabla 4).

Tabla 4 Ficha de cata para el andlisis sensorial descriptivo cuantitativo

N° FASE ATRIBUTOS

1 VISUAL LIMPIDEZ

2 VISUAL TONALIDAD

3 VISUAL INTENSIDAD DE CAPA
4 OLFATIVA INTENSIDAD DE OLOR
5 OLFATIVA FRUTA ROJA

6 OLFATIVA FRUTA NEGRA

7 OLFATIVA VEGETAL (HERBACEO)
8 OLFATIVA LACTICO

9 OLFATIVA ACETICO

10 OLFATIVA ALCOHOLICO

11 GUSTATIVA INTENSIDAD

12 GUSTATIVA AMARGO

13 GUSTATIVA ACIDO

14 GUSTATIVA ASTRINGENCIA

15 GUSTATIVA PERSISTENCIA

Cada uno de los atributos se evalué en una escala de intensidad no estructurada de

10 cm., en la cual el valor minimo era de 0 y el maximo de 10.

Virginia Garcia Gémez
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID

Campus de Palencia; Grado en Enologia
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Los datos obtenidos se analizaron mediante un ANOVA para ver si existian diferencias
estadisticamente significativas entre las muestras utilizando como prueba de
comparacion de medias el Test de Tukey (p<0,05), con el programa estadistico IBM
SPSS Statistics (24.0).
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5. RESULTADOS Y DISCUSION
5.1 Aceptabilidad global

5.1.1 Afada 2018
Los resultados obtenidos mediante el andlisis de varianza ANOVA indicaron que si
habia diferencias significativas entre las muestras (F=1,863, p<0,05).

Los resultados del Test de Tukey mostraron dos subconjuntos homogéneos distintos
(Tabla 5). Como se puede observar, entre las Unicas muestras que existen diferencias
significativas son la VC211 y la VH31. La muestra que méas gusto fue la VH31, que
procedia de una parcela con alto nivel foliar de clorofila. Obtuvo un valor medio de
5,26 por encima del punto medio (5) “ni me gusta ni me disgusta”. La muestra que
menos gusto fue la VC211 y provenia de una parcela con bajo nivel foliar de clorofila.
Esta muestra obtuvo una puntuacion media de 3,71, aproximandose al punto 4 “me
disgusta un poco”.

Tabla 5 Valores medios y desviacion estandar (DE) de la aceptabilidad global de las muestras en los
subconjuntos homogéneos para 42 consumidores

Muestra N MEDIA + DE MEDIA + DE
(SUBCONJUNTO1) (SUBCONJUNTO?2)
VC211 42 3,71+ 1,89
VC215 42 4,26 +1,73 4,26 +1,73
VC225 42 4,26 + 2,05 4,26 + 2,05
VC35 42 4,43 + 2,00 4,43 + 2,00
VH145 42 4,52 + 2,00 4,52 + 2,00
VH111 42 4,60 + 1,91 4,60 + 1,91
VH115 42 4,62 + 2,22 4,62 + 2,22
VH36 42 4,69 + 2,07 4,69 + 2,07
VC185 42 4,81 + 1,69 4,81 + 1,69
VH31 42 5,26 + 1,53

En los siguientes mapas de preferencia internos (MPI) (Figura 2), los cuales explicaron
un 38,21% de la varianza total de los datos, se pueden identificar las preferencias de
los consumidores en forma de vectores, respecto a las muestras. Se representa por un
lado los consumidores y por otro las muestras.

Pagina 11|29

Virginia Garcia Gémez
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID
Campus de Palencia; Grado en Enologia



EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DE VINOS JOVENES DE TEMPRANILLO PROCEDENTES DE

| wea11

CP1 (15,54%)

EE1S

WC185

wC215

wH31

WH145

PR

d!H’HSJ

0

CP2 (15,54%)

VINEDOS AFECTADOS POR CLOROSIS FERRICA

c13

CP1 (22,67%) CP1 (22,67%)
,67%);

Figura 2 Mapas preferencia interno basados en las puntuaciones de aceptabilidad de todos los consumidores
(42). Mapa de consumidores a la derecha y mapa de muestras a la izquierda.

Se observa que la mayor parte de los consumidores se encuentran en la parte derecha
del grafico, lo que significa que las muestras situadas en esa zona son las que
gustaron a un mayor niumero de consumidores. Ademas, se observa que la dimensién
1 separa las muestras de mayor aceptabilidad (VH31, VC185, VH36, VH115, VH111y
VH145) de las muestras de menor aceptabilidad (VC211, VC215 y VC225) como se
observaba también en la Tabla 5.

5.1.2 Afada 2019

Los resultados obtenidos mediante el analisis de varianza ANOVA mostraron que no
habia diferencias significativas entre las muestras (F=0,807, p=0,05) para los vinos de
la afiada 2019. Por ello, en los resultados del Test de Tukey se ha obtenido
Gnicamente un subconjunto (Tabla 6). Se observa que la muestra que mas gusté fue
VC211, con un valor medio de 5,28, aproximandose al punto (5) “ni me gusta ni me
disgusta”. Este vino provenia de una parcela con bajo nivel foliar de clorofila. Las
muestras que menos gustaron fueron las muestras VH111 y VH36 con unos valores
medios de 4,73 y 4,84 respectivamente, es decir, inferiores al punto (5) “ni me gusta ni
me disgusta”. En este caso, las muestras procedian de parcelas con alto nivel foliar de
clorofila.

Tabla 6 Valores medios y desviacion estandar (DE) de la aceptabilidad global de las muestras en el
subconjunto homogéneo para 79 consumidores

Virginia Garcia Gémez

Muestra N MEDIA + DE
VH111 79 4,73+ 2,00
VH36 79 4,84 +1,72
VH145 79 5,01 +£1,99
VC35 79 5,04 £ 1,60
VH31 79 5,15+1,49
VC185 79 5,16 £ 1,92
VC225 79 5,19 +1,90
VH115 79 5,20 +£1,89

UNIVERSIDAD DE VALLADOLID
Campus de Palencia; Grado en Enologia
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VC215 79 5,27 + 1,68

vC211 79 528+ 1,75

En los siguientes mapas de preferencia internos (MPI) (Figura 3), que explicaron un
30,80% de la varianza total de los datos, al igual que en la afada anterior, se
representa por un lado los consumidores y por otro las muestras.,

L i i cso | |
[ : ]

we211 oasl— e o | | il

L cby N\ i\ | 4

r wC215 G185

WH31
WC35
#/C225

CP2 (15,07%)
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L WH115
wH145

r wH111

CP1(15,73%) CP1(15,73%)
,73%

Figura 3 Mapas de preferencia internos basados en las puntuaciones de aceptabilidad de todos los consumidores (79). Mapa
de consumidores a la derecha y mapa de muestras a la izquierda.

En este caso, se observa una distribucion de los consumidores mas uniforme a lo
largo de todo el gréfico, lo que indica que los consumidores no encontraron diferencias
en cuanto a la aceptabilidad de las muestras, y esto corrobora los resultados obtenidos
anteriormente (Tabla 6). Sin embargo, si se puede ver que las muestras que menos
puntuacion presentaron en la aceptabilidad (VH111, VH36 y VH145), todas ellas
procedentes de parcelas con alto nivel foliar de clorofila, aparecen en el mismo
cuadrante y con un menor nimero de consumidores a su alrededor. En cambio, las
muestras con mayor puntuacién en aceptabilidad, que proceden de parcelas con bajo
nivel foliar de clorofila (VC211, VC215, VC225 y VC185) (Tabla 6) gustaron a un
mayor nimero de consumidores.

De manera general, se puede observar que las puntuaciones en las dos afiadas fueron
bastante bajas (valores en la escala hedonica entre 3,71 y 5,28), lo que se atribuy6 a
gue los vinos no gustaron mucho porque podrian tener defectos. En la afiada 2018 los
vinos que mayor puntuacion obtuvieron fueron fundamentalmente los que procedian
de parcelas con alto nivel foliar de clorofila. En cambio, en el afio 2019, parece que
habia una tendencia a que los vinos que mas gustaron fueron los que procedian de
parcelas con bajo nivel foliar de clorofila.

5.2 Mapeo proyectivo o Napping®
Para la interpretacion de los siguientes resultados, en la técnica estadistica de Analisis
Factorial Mdltiple (AFM), cuando las elipses de confianza se superponen significa que
no existen diferencias estadisticamente significativas entre las muestras, es decir, que
los consumidores han percibido como similares esas muestras.
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5.2.1 Ailada 2018
En la Figura 4 se observa que las dos primeras dimensiones del AFM para la vendimia
2018 explican el 33,81% de la varianza total.

Dim 2 (16.21%)

-4 0 4
Dim 1 (17.60%)

Figura 4 Representacion de las muestras de vino de la aflada 2018 en las dos primeras dimensiones del
AFM con elipses de confianza

En el grafico obtenido se pueden observar dos grupos claramente diferenciados. Por
un lado, las muestras correspondientes a VC35, VH145 y VH115 estan superpuestas.
Las muestras VH145 y VH115, se corresponden con parcelas que tienen alto nivel de
foliar clorofila, por eso, los consumidores pueden percibirlas como parecidas, en
cambio, la muestra VC35 procede de una parcela con bajo nivel foliar de clorofila. Aun
asi, los consumidores perciben las tres muestras como similares. Las muestras VH115
y VH145, en la prueba de aceptabilidad, los consumidores también las perciben como
parecidas, ya que se encuentran cercanas en el MPI (Figura 2), y presentan una
aceptabilidad global de 4,62 y 4,52 respectivamente (Tabla 5). Y, por otro lado, en el
AFM se observa que las muestras VH31 y VH111 se encuentran superpuestas y
ambas muestras proceden de parcelas con alto nivel foliar de clorofila, por ello, los
consumidores las perciben como similares, siendo la muestra VH31 la que mayor
puntuacién presentd en aceptabilidad (Tabla 5).

Ademas, se puede observar otro grupo formado por las muestras correspondientes a
VH36, VC215 y VC185. Las elipses de las muestras VC215 y VC185 se superponen,
indicando que no existen diferencias estadisticamente significativas entre ellas, y se
perciben como parecidas por su bajo nivel foliar de clorofila, ademas, en aceptabilidad
global se encuentran muy cercanas en el MPI (Figura 2).

5.2.2 Afiada 2019
Las dos primeras dimensiones del AFM para la vendimia 2019 explican el 32,45% de
la varianza total (Figura 5).
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Figura 5 Representacion de las muestras de vino de la aflada 2019 en las dos primeras dimensiones del
AFM con elipses de confianza

En el grafico obtenido se observan varios grupos, pero no tan claramente como
sucedia en la afiada 2018. En primer lugar, hay que destacar que la muestra VC211
esta aislada en un cuadrante. Los consumidores la percibieron como diferente a las
demas y por ello no la asociaron a ninguna otra muestra. Ademas, esta muestra que
procede de una parcela con bajo nivel foliar de clorofila, fue la que presenté mayor
puntuacién en la prueba de aceptabilidad (5,28) (Tabla 6). Por otro lado, la muestra
VC35 esta superpuesta a las muestras VH31, VC225, VH36, VC185 y VC215. Las
muestras VC35, VC215, VC185 y VC225, todas ellas procedentes de parcelas con
bajo nivel foliar de clorofila, también se situaron cerca en el MPI (Figura 3) y
presentaron valores de aceptabilidad global superiores a 5 (Tabla 6). Las muestras
VH111, VH145 y VH115 también presentan las elipses superpuestas, las tres
proceden de parcelas con alto nivel foliar de clorofila, y los consumidores las asocian.
Siendo las muestras VH111 y VH145 las peor valoradas en la prueba de aceptabilidad
(Tabla 6).

En ambas afadas (2018 y 2019), los consumidores perciben como muestras similares
(sin diferencias estadisticamente significativas) los vinos correspondientes a parcelas
con alto nivel foliar de clorofila (VH115 y VH145) y, por ello, se pudieron dar
caracteristicas similares en el vino final. Lo que quiere decir que los consumidores
fueron capaces de distinguir lo que se les presenta (Hayward et al., 2020), es decir, los
vinos de alto nivel foliar de clorofila de los de bajo nivel foliar de clorofila.

Teniendo en cuenta los datos de ambas afiadas (Figuras 4 y 5), la muestra VC211 fue
la mas aislada porque los consumidores la percibieron como diferente. Fue la muestra
gue menos gustd en aceptabilidad en la afiada 2018 (Tabla 5), en cambio, en la afiada
2019 fue la que mas gustod en esta misma prueba (Tabla 6).

5.3 Check-All-That-Apply (CATA)
Con los datos de la prueba CATA, en primer lugar, se realizo la prueba Q de Cochran
para identificar diferencias estadisticamente significativas entre las muestras para
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cada uno de los atributos. Posteriormente, se realizé un Analisis de Correspondencias
obteniendo un mapa bidimensional en el que se puede observar la relacién entre las
muestras y los atributos seleccionados.

5.3.1 Afiada 2018

En la aflada 2018, se puede observar que los consumidores Unicamente encontraron
diferencias estadisticamente significativas entre las muestras para los atributos
‘reducido’ y ‘no me gusta’ (Tabla 7), siendo la muestra VC211, que procede de una
parcela con alto nivel foliar de clorofila, la que mayor frecuencia de citacién presentd
en esos dos atributos.

Tabla 7 Frecuencia con la que los consumidores utilizaron los términos de CATA para describir cada
muestra de la afiada 2018 y resultados de la prueba Q de Cochran

MUESTRAS 2018

ne ATRIBUTOS VH111 VH115 VH145 VH36 VH31 VC211 VC215 VC225 VC185 VC35 Q de Cochran

1 LIMPIO 29 23 26 27 27 28 26 28 27 21 0,174
2 OXIDADO 5 7 7 8 6 11 9 6 4 5 0,524
3 CON 8 8 10 16 10 7 4 12 10 11 0,100
VOLUMEN EN
BOCA
4 AMARGO 16 14 14 11 16 15 13 18 12 13 0,862
5 ACIDO 15 21 19 15 13 15 14 12 16 21 0,267
6 FRUTOS 12 7 10 15 13 7 9 11 14 10 0,347
ROJOS Y
FRUTOS DEL
BOSQUE
7 HERBACEO 7 10 13 7 9 8 10 7 8 7 0,751
8 ALCOHOLICO 15 11 12 18 17 13 14 12 13 15 0,733
9  REDUCIDO* 11 11 4 9 5 14 5 5 6 6 0,013
10 ASTRINGENTE 15 17 17 17 23 18 21 19 25 18 0,392
11 AROMA 12 10 5 10 12 7 5 12 8 9 0,144
INTENSO
12 PERSISTENCIA 9 9 10 9 16 9 11 17 12 13 0,156
INTENSA
13  ME GUSTA 7 6 12 12 13 7 11 11 8 11 0,384
14 NO ME 26 29 20 24 23 33 23 20 29 28 0,003
GUSTA**
15 OTROS 2 1 2 1 0 1 1 3 0 1 0,592

*Indica diferencias estadisticamente significativas a p < 0,05

**Indica diferencias estadisticamente significativas a p < 0,01

El Analisis de Correspondencias (AC) de la afiada 2018, explicé el 54,6% de los datos
en un gréfico bidimensional, 35,3% la primera dimensién y 19,3% la segunda (Figura
6).
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Figura 6 Mapa bidimensional del Analisis de Correspondencias de la afiada 2018

Las muestras VH31 y VC225 aparecen situadas cerca en el mapa y se caracterizan
por los atributos me gusta, persistencia intensa, frutos rojos y frutos del bosque; siendo
la muestra VH31 fue la que presenté un valor mas elevado en la prueba de
aceptabilidad global de la aflada 2018 (Tabla 5). Las muestras VC35 y VC185, se
caracterizan por ser alcohdlicas y amargas; y la muestra VH36 se caracteriza por ser
un vino con volumen en boca, y con un aroma intenso. En el tercer cuadrante se
encuentran las muestras VH115 y VC211 que se caracterizan por los atributos no me
gusta, oxidado y acido. Ademas, la muestra que menos gusté en la prueba de
aceptabilidad global fue la VC211 (Tabla 5). La muestra VC215 se caracteriza por ser
herbacea, siendo otra de las muestras que menos gustaron en aceptabilidad (Tabla 5).
Y la VH145 se puede caracterizar por ser astringente.

5.3.2 Afiada 2019

Después de aplicar la prueba Q de Cochran a los vinos de la afiada 2019 se puede
observar que los consumidores encontraron diferencias significativas entre muestras
para los atributos ‘limpio’, ‘4cido’ y ‘no me gusta’ (Tabla 8). Las muestras que mayor
frecuencia de citacion presentaron en el atributo “limpio” fueron las VH31 y VC185; la
VH36 fue la que mas frecuencia de citacion presentd para el atributo “acido” y la que
mayor frecuencia de citacion presento para el atributo “no me gusta” fue la VH111.
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Tabla 8 Frecuencia con la que los consumidores utilizaron los términos de CATA para describir cada
muestra de la afiada 2019

MUESTRAS 2019

n° ATRIBUTOS VH111 VH115 VH145 VH36 VH31 VC211 VC215 VC225 VC185 VC35 Qde

Cochran
1 LIMPIO* 52 58 49 50 60 54 54 45 60 50 0,016
2 OXIDADO 12 6 6 13 10 4 13 11 7 8 0,094
3 CON 24 20 29 25 31 28 24 27 21 26 0,574
VOLUMEN EN
BOCA

4 AMARGO 23 23 31 27 28 21 25 30 28 34 0,381
5 ACIDO* 30 28 26 33 18 28 32 16 29 21 0,012
6 FRUTOS 20 19 13 16 16 19 23 18 16 19 0,730

ROJOS Y

FRUTOS DEL

BOSQUE
7 HERBACEO 17 22 18 18 19 16 11 24 14 16 0,190
8 ALCOHOLICO 27 24 27 28 23 32 26 35 24 37 0,121
9 REDUCIDO 11 4 7 12 4 8 5 6 5 4 0,091
10 ASTRINGENTE 23 25 33 26 33 27 30 35 37 37 0,083
11 AROMA 21 21 16 19 20 23 31 23 23 18 0,202

INTENSO
12 PERSISTENCIA 23 19 25 19 21 20 20 22 19 21 0,976

INTENSA
13 ME GUSTA 21 32 27 32 32 33 39 36 28 26 0,063
14 NO ME 43 35 37 36 31 34 21 27 32 31 0,013

GUSTA*
15 OTROS 1 2 1 3 0 2 1 3 2 2 0,774

*Indica diferencias estadisticamente significativas a p < 0,05

Respecto al Analisis de Correspondencias (AC) de la aflada 2019, se explicaron el
53,8% de los datos en un plano bidimensional, 29,5% en la primera dimension y 24,4%
en la segunda dimension (Figura 7).
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Figura 7 Mapa bidimensional del Analisis de correspondencia de la afiada 2019

Las muestras VC211 y VH115 se caracterizan principalmente por ser limpias. La
muestra VC215 por tener un aroma intenso y la VC185 se caracteriza por atributos
como me gusta, frutos rojos y frutos del bosque, siendo ambas muestras de las que
mas puntuacién tuvieron en la prueba de aceptabilidad global (Tabla 6). Los vinos
correspondientes a VC225, VH31l, VC35 y VH145 se encuentran en el tercer
cuadrante, y se caracterizan por ser astringentes, alcohélicos, con volumen en boca y
amargos. Las muestras VC225, VH31 y VC35 también se consideraron similares en la
prueba de Mapeo Proyectivo (Figura 5). En el cuarto cuadrante se encuentran las
muestras VH36 y VH111, que se caracterizan por persistencia intensa, acidos y no me
gusta, siendo las muestras que menos gustaron en la prueba de aceptabilidad global
(Tabla 6).

En ambas afiadas, las muestras con mayor puntuacion en aceptabilidad (de manera
general, las muestras de alto nivel foliar de clorofila en la afiada 2018 y de bajo nivel
foliar de clorofila en la afiada 2019) se caracterizaban por atributos como “aroma
intenso”, “me gusta”, “frutos rojos y frutos del bosque”. Y las muestras que menos
puntuacion obtuvieron en aceptabilidad se caracterizaron por los atributos “acido” y “no
me gusta”.

Se ha demostrado que el método CATA junto con la evaluacion hedonica de
aceptabilidad es una buena metodologia para obtener informacion sobre la preferencia
de los consumidores y su percepcion sobre las muestras (Jaeger et al., 2013).

5.4 Andlisis sensorial descriptivo cuantitativo

5.4.1 Afiada 2018

Para comprobar si habia diferencias estadisticamente significativas entre las muestras
para cada uno de los descriptores, se llevd a cabo un ANOVA. Los resultados
obtenidos mostraron que Unicamente existian diferencias estadisticamente
significativas entre las muestras en el descriptor 3 (intensidad de la capa), (F=4,074,
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p<0,001) (Tabla 9). Se realiz6 el Test de Tukey y los resultados mostraron tres
subconjuntos homogéneos distintos. El vino que mas intensidad de capa presentaba
fue la muestra VC225, con una puntuaciéon de 8,10; mientras que, la muestra que
menos intensidad de capa presentaba fue la VH111, con una puntuacién de 5,54.

Tabla 9 Valores medios y desviacion estandar (DE) de las muestras para cada uno de los descriptores de la afiada

2018

N° DESCRIPTOR VH111 VH115 VH145 VH36 VH31 VC211 VC215 VC225 VC185 VC35

1 LIMPIDEZ 788+ 756+ 767+ 781+ 780+ 747+ 768+ 787+ 809+ 7,95%
1,42 0,93 0,82 0,94 0,79 1,34 0,92 1,10 0,51 0,71

2  TONALIDAD 638+ 644+ 7,18+ 735+ 734+ 706+ 680+ 7,62+ 757+ 6,90=%
1,26 1,02 1,22 1,13 1,21 1,27 1,35 1,19 0,77 1,06

3 INTENSIDADDE 554+ 761+ 759+ 652+ 6,77+ 6,08+ 7,09+ 810+ 7,68+ 7,06
LA CAPA*** 1,562 0,92bc  1,22bc 1,443 1,423 1,743 1,133 1,16°¢ 0,80b¢ 1,002

4  INTENSIDAD 6,68 609+ 608+ 6,28+ 654+ 603+ 6,03+ 670+ 636+ 659+
DEL OLOR +1,01 1,63 1,19 1,49 0,90 1,18 151 0,77 0,89 1,26

5 FRUTA ROJA 643+ 539+ 460+ 548+ 593+ 590+ 570+ 567+ 568+ 50905+
1,38 1,07 1,65 1,24 1,29 1,42 1,49 1,75 1,15 1,55

6 FRUTA NEGRA 528+ 580+ 597+ 540+ 6,00+ 542+ 549+ 540+ 6,63+ 6,43
1,63 1,04 1,28 0,99 1,76 1,12 1,68 2,00 1,12 1,03

7 VEGETAL 426+ 435+ 448+ 432+ 498+ 514+ 455+ 427+ 448+ 528+
(HERBACEO) 1,32 1,32 1,06 1,38 1,25 151 1,58 1,74 1,23 1,34

8 LACTICO 57+ 4,13+ 532+ 538+ 549+ 485+ 485+ 398+ 508+ 536
1,30 1,41 1,38 1,41 1,46 2,22 191 1,89 1,89 1,37

9 ACETICO 367+ 331+ 407+ 373+ 353+ 3,78+ 328+ 337+ 353+ 399+=
1,25 1,22 1,53 1,49 1,54 1,44 1,27 1,70 1,58 1,77

10 ALCOHOLICO 547+ 520+ 577+ 541+ 559+ 522+ 531+ 573+ 490+ 522+
1,56 1,08 1,74 1,14 1,20 1,45 2,01 1,64 1,57 1,74

11 INTENSIDAD 6,04+ 633+ 590+ 643+ 635+ 563+ 68l+ 7,08+ 659+ 6,72%
1,84 1,39 2,02 1,45 1,00 2,09 1,40 0,88 1,08 1,14

12 AMARGO 493+ 535+ 6,13+ 503+ 532+ 493+ 50900+ 6,22+ 551+ 6,27+
1,74 1,63 1,28 1,80 2,03 2,72 2,08 1,40 2,06 1,70

13 ACIDO 570+ 548+ 4,76+ 6,03+ 553+ 553+ 6,11+ 667+ 623+ 6,75
1,78 1,59 1,65 1,82 1,80 2,25 2,28 2,01 2,63 1,71

14 ASTRINGENCIA 460+ 504+ 488+ 517+ 591+ 481+ 551+ 553+ 516+ 6,45+
1,73 1,36 2,07 2,06 2,16 2,70 1,73 1,85 2,27 1,77

15 PERSISTENCIA 6,12+ 6,16+ 559+ 6,06+ 652+ 595+ 643+ 6,88+ 579+ 6,77+
1,55 1,68 1,75 1,56 1,65 2,10 1,29 1,80 1,13 1,29

***|_etras diferentes indican diferencias estaditicamente significativas entre muestras a p < 0,001

En el siguiente gréfico de arafia se expone la puntuacion media de los descriptores
que los catadores del panel entrenado dieron para cada muestra:
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Figura 8 Grdfico de arafia de las muestras respecto a los descriptores en la aflada 2018

Como se puede observar en el gréafico (Figura 8), y en la Tabla 9, la muestra que mas
intensidad de capa tenia fue la VC225, siendo el que més destaca en otros
descriptores como intensidad en la fase gustativa. En la prueba de CATA los
consumidores también caracterizaron esta muestra con descriptores como
persistencia intensa, entre otros (Figura 6), aunque fue la muestra que menos
puntuacion obtuvo en aceptabilidad global (Tabla 5). La muestra VH31 fue la que
mayor puntuacién presentdé en los atributos frutos rojos, coincidiendo con los
consumidores que realizaron la prueba de CATA (Figura 6) y ademas es la que mas
puntuacion obtuvo en la prueba de aceptabilidad global (Tabla 5).

Se puede observar que la acidez y la intensidad en la fase gustativa es mayor en
muestras que provienen de parcelas con bajo nivel foliar de clorofila (VC35, VC225,
VC215 y VC185) como han demostrado otros autores (Sanchez, 2019). También se
puede apreciar que el amargor es mayor en tres muestras con bajo nivel foliar de
clorofila, VC35, VC225 y VC215, al igual que para (Gonzalez et al., 2019), aparte de
en la muestra VH145.

Por otro lado, la mayoria de las muestras con alto nivel foliar de clorofila tienden a ser
vinos con menos tonalidad, intensidad de capa y menos fruta roja.

5.4.2 Ahada 2019

Los resultados obtenidos mediante el andlisis de varianza ANOVA indicaron que si
habia diferencias significativas entre las muestras (F=2,061, p<0,05) también para el
descriptor 3 (Intensidad de la capa).
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Se apreciaron diferencias entre la muestra VH31, que fue la que menos intensidad de
capa presentaba, con una puntuacion de 6,97 puntos, y la muestra VC225, que fue la
que mas intensidad de capa presentaba, asi como en la anterior aflada, con una
puntuacién de 8,53 (Tabla 10).

Tabla 10 Valores medios y desviacion estandar (DE) de las muestras para cada uno de los descriptores de la afiada

2019
Ne DESCRIPTOR VH11 VH115 VH145 VH36 VH31 VC211 VC215 VC225 VC185 VC35
1

1 LIMPIDEZ 831+ 856+ 827+ 790+ 843+ 850+ 8.04+x 827+ 8,01+ 816+
1,26 111 1,36 2,02 1,66 1,45 1,69 1,73 1,73 1,47

2 TONALIDAD 767+ 813+ 864+ 797+ 819+ 799+ 832+ 825+ 8,72+ 7,79+
1,28 1,30 0,77 1,29 1,69 1,57 1,12 1,30 1,04 1,36

3 INTENSIDADDE 7,28+ 7,35+ 838+ 823+ 697+ 7,14+ 834+ 853+ 845+ 8,26=
LA CAPA* 1,332 1,702 1,50° 1,22b 1,452 1,412 1,59° 1,48 1,29° 1,58°

4 INTENSIDAD 717+ 683+ 6,32+ 707+ 6,13+ 7,19+ 690+ 7,10+ 6,73+ 6,89+
DEL OLOR 1,31 1,69 1,31 1,04 1,00 0,93 1,16 1,12 1,26 1,53

5 FRUTA ROJA 557+ 584+ 6,12+ 633+ 578+ 522+ 620+ 522+ 583+ 529+
1,87 1,03 1,16 1,28 1,71 1,66 1,03 1,41 1,08 2,03

6 FRUTANEGRA 585+ 563+ 6,23+ 6,04+ 578+ 538+ 6,23+ 598+ 6,06+ 654+
1,66 1,92 1,68 1,81 1,14 1,53 1,39 1,47 1,57 1,53

7 VEGETAL 545+ 442+ 480+ 516+ 479+ 510+ 507+ 560+ 529+ 470+
(HERBACEO) 1,77 1,96 1,75 1,92 2,00 1,91 0,92 2,16 1,49 154

8 LACTICO 519+ 558+ 501+ 529+ 522+ 451+ 480+ 515+ 504+ 511+
1,87 1,29 1,45 1,48 1,14 1,35 1,49 1,11 1,28 1,71

9 ACETICO 276+ 298+ 236+ 368+ 273+ 314+ 311+ 320+ 350+ 3,17%
0,86 2,03 1,38 1,88 1,48 1,73 1,34 2,21 1,34 1,30

10 ALCOHOLICO 503+ 447+ 446+ 496+ 477+ 466+ 528+ 497+ 500+ 528+
2,11 1,35 1,75 1,78 1,39 1,94 1,93 1,86 1,83 2,21

11 INTENSIDAD 6,22+ 574+ 630+ 6,28+ 651+ 608+ 660+ 542+ 6,67+ 6,38+
1,41 1,60 1,68 1,32 1,46 1,40 1,28 1,40 1,24 1,55

12 AMARGO 531+ 433+ 503+ 528+ 558+ 570+ 511+ 417+ 591+ 509+
1,57 1,66 1,59 1,99 1,90 2,08 1,99 1,93 1,78 1,78

13 ACIDO 483+ 518+ 562+ 503+ 528+ 479+ 550+ 418+ 536+ 536=
1,93 1,58 1,71 1,59 1,90 1,87 1,71 1,19 1,46 1,16

14 ASTRINGENCIA 5,08+ 398+ 545+ 531+ 527+ 499+ 497+ 525+ 566+ 507=
1,84 2,05 1,53 2,23 2,45 2,15 1,79 2,15 1,71 1,81

15 PERSISTENCIA 593+ 5,03+ 692+ 584+ 584+ 531+ 581+ 505+ 6,18+ 582+
1,45 1,64 1,44 1,98 1,60 1,87 1,17 1,07 1,50 111

*Letras diferentes indican diferencias estaditicamente significativas entre muestras a p < 0,05

En el siguiente grafico de arafia se representa la puntuacion media de los descriptores
que los catadores del panel entrenado dieron para cada muestra:

Pagina 22|29

Virginia Garcia Gémez
UNIVERSIDAD DE VALLADOLID
Campus de Palencia; Grado en Enologia



EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DE VINOS JOVENES DE TEMPRANILLO PROCEDENTES DE
VINEDOS AFECTADOS POR CLOROSIS FERRICA

Anada2019

=@==\/H11] =@=\VH115 VH145 VH36 ==@==VH31

== \/C2]] em@ue)\/C215 em@uem\/C225 cm@um)\/C185 «==@==\/C35
Limpidez

Persistencia Tonalidad

Astringencia Intensidad de la capa

Acido Intensidad del olor
Amargo Fruta roja
Intensidad Fruta negra
Alcohdlico Vegetal (Herbéaceo)

Acético Lactico

Figura 9 Grdfico de arafia de las muestras de la afiada 2019 respecto a los descriptores

Como se puede observar en el gréfico (Figura 9) y en la tabla 10, la muestra que mas
intensidad de capa presentaba fue la VC225, siendo también la muestra con menos
acidez, amargor, persistencia, fruta roja e intensidad en fase gustativa. Se puede
apreciar gque la muestra menos astringente fue la VH115, siendo una de las que
menos intensidad en fase gustativa, amargor e intensidad de capa presentaba.

Se puede observar una tendencia de los vinos con bajo nivel foliar de clorofila hacia
atributos como intensidad de capa (VC225, VC185), fruta negra e intensidad en fase
gustativa (VC215, VC35 y VC185) como habia observado Sanchez et al., 2020. En las
pruebas de CATA (Figura 7) las muestras VC215 y VC185 se caracterizan por
atributos como me gusta, frutos rojos y frutos del bosque, y aroma intenso. Ademas,
en la prueba de aceptabilidad global, los vinos con mayor puntuacién en aceptabilidad
procedian de parcelas con bajo nivel foliar de clorofila (Tabla 5).

Los vinos de la aflada 2019 obtuvieron puntuaciones mayores respecto al descriptor 3
(intensidad de capa) y, en ambas afiadas, las muestras que mas intensidad de capa
tenia fueron la VC225 y VC185 (Tablas 9 y 10), ambas procedentes de vifiedos con
bajo nivel foliar de clorofila (Tabla 1). También se puede observar que los vinos de la
afiada 2019 (Figura 9) tienden a ser menos acidos, menos astringentes y con mas
tonalidad, intensidad de capa e intensidad de olor que los de la afiada anterior (Figura
8). Esto se pudo reflejar en la prueba de aceptabilidad global ya que los consumidores
puntuaron mejor los vinos de la aflada 2019 (Tabla 6) que los de la aflada 2018 (Tabla
5).

Aun asi, independientemente del afio de estudio, las muestras con bajo nivel foliar de
clorofila tienden a tener mas tonalidad, intensidad de capa, intensidad de olor y en la
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fase gustativa y aromas a fruta negra que las muestras de alto nivel foliar de clorofila
(Figuras 8 y 9) asi como en el estudio de otros autores (Sanchez et al., 2020). Las
mejoras sensoriales en estos aspectos podrian estar asociadas a un aumento de la
biosintesis de los compuestos fendlicos en las uvas causado por una deficiencia
moderada de hierro (Sanchez et al., 2020).

Los resultados obtenidos con los consumidores difieren de los resultados de los
catadores. Se puede atribuir a que los catadores (con previa experiencia o
entrenamiento) tienen distintos conocimientos sobre el vino y sus propiedades
sensoriales, y pueden interpretar los atributos de la rueda de aromas del vino con un
vocabulario diferente al de los consumidores (Lawless et al.,1997; Hayward et al.,
2020). Por otro lado, Ares y Varela (2017) afirmaron que, aunque no existe una
superioridad de los panelistas entrenados sobre los consumidores, podia no ser el
caso cuando se evalGa vino ya que es un producto complejo y los consumidores
pueden tener dificultades para describir lo que perciben en las muestras (Saenz-
Navajas et al., 2016), sobre todo cuando se trata de muestras de vino en las que no
hay diferencias muy significativas como en este trabajo. Sin embargo, la evaluacion de
la aceptabilidad de una serie de muestras no puede ser realizada por paneles de
catadores entrenados, y deben ser los consumidores los que estudien el agrado de los
productos (Varela & Ares, 2014).
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6. CONCLUSIONES

A partir de los resultados obtenidos en los estudios realizados se puede concluir:

- En general, la afiada 2019 fue mejor valorada que la 2018, tanto en las
pruebas con consumidores como utilizando un panel de catadores entrenado.
Ademads, en la prueba de aceptabilidad global, se puede observar que, de
manera general, las puntuaciones en las dos afiadas fueron bastante bajas
(valores en la escala heddnica entre 3,17 y 5,28), lo que se atribuy6 a que los
vinos no gustaron porque podrian tener defectos. En la afiada 2018 los vinos
que mayor puntuacioén obtuvieron fueron fundamentalmente los que procedian
de parcelas con alto nivel foliar de clorofila. En cambio, en el afio 2019, parece
gue habia una tendencia a que los vinos que mas gustaron fueran los que
procedian de parcelas con bajo nivel foliar de clorofila.

- Los vinos que procedian de parcelas con bajo nivel foliar de clorofila se
caracterizaron por tener mas tonalidad, intensidad de capa, intensidad de olor,
intensidad en la fase gustativa y aromas a fruta negra que las muestras de alto
nivel foliar de clorofila en el andlisis descriptivo cuantitativo realizado con un
panel de catadores entrenado. En CATA también se caracterizaron por
atributos como “aroma intenso”, “me gusta”, “frutos rojos y frutos del bosque”
los vinos que mas gustaron, siendo los de la afiada 2019 los que procedian de
parcelas con bajo nivel foliar de clorofila.

- En el Mapeo Proyectivo o Napping®, en ambas afiadas agruparon como
similares las muestras correspondientes a parcelas con bajo nivel foliar de
clorofila, las cuales podrian dar caracteristicas similares en el vino final y por
ello los consumidores fueron capaces de agruparlas porque las consideraron
parecidas.

- Como se ha podido observar, los resultados de la caracterizacion sensorial
utilizando consumidores han sido diferentes a los obtenidos con el panel de
catadores entrenado, esto se puede deber a que la matriz del vino es muy
compleja y su evaluacion puede ser complicada para consumidores sin previa
experiencia 0 entrenamiento, 0 a que no existen muchas diferencias
significativas entre las muestras, y en este caso los resultados obtenidos con el
analisis descriptivo cuantitativo pueden ser mas concluyentes.
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