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1 JUSTIFICACION

La degustacion de un vino su estimulacion y apreciacion sensorial, junto con su
descripcion constituyen el andlisis sensorial. La degustacién tiene mucho que ver el
aspecto afectivo, es decir la subjetividad del catador hacia las sensaciones,
emociones y recuerdos que puede despertar en él determinado olor. Con el fin de
gue la subjetividad del catador no tenga tanto peso especifico en la degustacion hay
que estandarizar la descripcion de los vinos y establecer las reglas y criterios que
permitan degustar un vino con el maximo rigor (De la Presa, 2002).

Andlisis es el conjunto de operaciones por las cuales se averigua como es un
producto o compuesto y cuales son sus componentes, y decimos que es sensorial

cuando, en el analisis intervienen los sentidos (Aleixandre & Aleixandre, 2011).

Una de las principales contribuciones de la Evaluacion Sensorial al area de la
tecnologia de los alimentos es la correlacion de los atributos de los productos con
el nivel de calidad de éstos y su influencia en la aceptacién-preferencia del
consumidor. El tipo de método de evaluacién sensorial que se debe seguir
dependera, principalmente, del objetivo o finalidad que se persiga al analizar los
vinos (De la Presa, 2002).

Se evalud sensorialmente, el estudio del efecto de la adicion de aminoécidos,
citricos y enzimas en la calidad sensorial de los vinos blancos mexicanos de las
uvas Chenin Blanc, Sauvignon Blanc y Silvaner. El estudio en vinos blancos es
importante porque debido a las condiciones geogréficas y climaticas que se tienen
en regiones productoras como Baja California (69% humedad, 85 mm precipitacién,
22°C), Coahuila (53% humedad, 433mm precipitacion, 21.5°C) y Querétaro (51%
humedad, 570 mm precipitacion, 27.4°C), (INEGI, 2014) (CONAGUA, 2015), hacen
gue las caracteristicas de los vinos elaborados con estas cepas sean menos ricas
en aromay sabor, en comparacién con los mismos vinos producidos con las mismas
cepas en otras partes del mundo como Francia y Espafa. A la forma de cultivo y

produccion de vino realizado en México se le llama Viticultura Extrema.
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El proyecto radica basicamente en potencializar las caracteristicas sensoriales de
aroma y sabor de las muestras de vino blanco antes mencionadas elaboradas de
manera experimental en el Departamento de Quimica Analitica de la Facultad de
Quimica, ya que con los resultados obtenidos se espera mejorar la calidad
aromatica y gustativa y que esto a futuro repercuta en la aceptacion entre los

consumidores.

Para llevar a cabo la evaluacién sensorial de los vinos blancos, se seleccion6 un
grupo de 10 jueces: 5 mujeres y 5 hombres los cuales tenian gusto por el consumo
de vinos blancos.

Se evaluaron vinos comerciales los cuales provenian de tres paises Francia,
Espafia y México. Estos vinos se utilizaron para desarrollar la terminologia
necesaria para realizar la evaluacion sensorial y de esta manera establecer,
diferencias y similitudes entre las muestras experimentales, comparandolas con los
vinos comerciales; y asi observar si las mejoras realizadas en el proceso benefician

a los vinos experimentales.

La metodologia que se empled para el desarrollo de este proyecto se le conoce
como Perfil Flash (PF) (Dairou & Siefferman, 2002). Los resultados obtenidos se
analizaron mediante el Andlisis de Procrustes Generalizado (APG) (Hurley & Catell,
1962). Esta metodologia ha sido poco utilizada para el analisis sensorial de vinos lo
cual, ademas de las modificaciones a las practicas enoldgicas, agrega originalidad
a este trabajo.
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2 MARCO TEORICO

La historia de la vid y el vino esta ligada a los comienzos de la humanidad, aunque
no puede determinarse la fecha exacta de su aparicién. Parece que la vitivinicultura

se desarrollé inicialmente en las orillas del Nilo (Aleixandre & Aleixandre, 2011).

El vino se ha elaborado por milenios. Existe la prueba de un anfora manchada de
vino que data del afio 3500 a.C. no obstante, lo mas probable es que el hombre
aprovechara desde mucho antes las vides silvestres. Se cree que la Vitis vinifera,
aparecio por primera vez en la zona que hoy corresponde a Georgia y Armenia
(Clarke & Rand, 2002).

Los griegos fueron en cierto modo los primeros innovadores en el arte de conservar
el vino, al que afiadian brea, resina y especias para prolongar el tiempo de
conservacion. Los griegos se desplazaron gradualmente hacia la actual Italia; a
través de la cual y del Imperio Romano se iniciaron la mayoria de las practicas
vinicolas por Europa (Aleixandre & Aleixandre, 2011).

2.1 Lavid

La vid es un arbusto del género Vitis. Al género Vitis pertenecen las vides mas
nobles, incluye alrededor de sesenta especies y generalmente se divide en dos
secciones Euvites que comprenden practicamente todas las especies americanas,
asiaticas y europeas incluidas la vid europea Vitis Vinifera y Muscadiniae la cual en
ocasiones se ha considerado como un género aparte (Clarke & Rand, 2002).

En la Figura 1 se presenta un resumen de la clasificacion de la familia de la vid.
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La familia de la vid
Familia
VITACEAE

La familia Ampelidaceae

Género

VITIS
Incluye todas las vides que desarrollan zarzillos como medio para trepar

Subgénero
EUVITES
Comprende la mayor parte de especies americanas,
asiaticas y europeas, de entre las cuales en la parte
inferior se indican la mas importante

Especies

Vitis munsoniana

Subgénero
MUSCADINIA
Las especies de vid Muscadinia se encuentran en
Norteamérica y México; algunas son cultivadas
para la elaboracién de vino con un intenso aroma
almizclado

|
Especies
|
| | |

Vitis popenoel Vitis rotundifolia

Vitis aestivalis Vitis argentifolia

Vitis amurensis Vitis cariboea

Vitis cinerea

| B

Vitis berlandieri

Vitis riparia

Vitis labrusca Vitis rupestris

Especies de vid que pueden ser Gtiles como porta injertos o para cruces con Vitis vinifera para la produccion de hibridos.

Vitis vinifera La especie de vid europea responsable de la mayor parte de la produccion vinicola mundial, incluidas

las variedades de uvas clasicas que se resefian abajo.

Chardonnay

Gewdrztramin Merlot Nebbiolo
Cabernet Chenin Granada Muscat
Sauvignon Blanc tinta
Uva tinta Uva blanca (3

Pinot Sangiovese
Noir

Riesling Semillon
|

Syrah

Viognier

Sauvignon

Tempranillo
Blanc

Figura 1. La Familia de la Vid.

Clarke & Rand, 2002 p. 9

Zinfandel


http://www.novapdf.com/

v" Clasificacion cientifica:

Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida

Orden: Vitales

Familia: Vitaceae

Género. Vitis

Especie: V. vinifera

Subespecie: V.v. vinifera

Nombre binomial: Vitis vinifera subsp. Vinifera L

La vid (Vitis vinifera L.), podria definirse como aquel arbusto o planta lefiosa
trepadora, caducifolia, que se cultiva por sus frutos comestibles y vinificables. Se
cultiva en zonas templadas de todo el mundo.

Las Vitis mas notables son:

» Vitis vinifera: se usa para hacer vino y existen aproximadamente 24,000
diferentes varietales de los cuales solo 300 son muy utilizados.

» Vitis rotundifolia: (Muscadinia rotundifolia), se usa para hacer mermeladas
y/o vino. Nativa del sureste de EUA hasta el Golfo de México.

» Vitis coignetiae: "Crimson Glory", es una especie de vid del este de Asiay se
utiliza como planta de ornato por la aparicion de intensos colores carmesi en
el otofo.

» Vitis amurensis: nativa de Asia continental incluyendo partes de Liberia y
China.

El vino (vinum) es una bebida obtenida de la uva (Vitis vinifera L.) mediante la
fermentacién alcohdlica de su mosto o zumo. La fermentacion se produce, por la
accion metabdlica de levaduras, que transforman los azucares del fruto en alcohol
etilico y gas CO.. El azucar y los acidos que posee Vitis vinifera L. hace que sean
suficientes para el desarrollo de la fermentacion; sin embargo, el vino es una suma
de un conjunto de factores ambientales: clima, latitud, altitud, horas de luz, etc.
Aproximadamente, un 66% de la recoleccion mundial de la uva se dedica a la
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produccion vinicola; el resto es para su consumo como frutal (Picornell & Melero,
2013).

Mas de la mitad de la vid plantada en el mundo se encuentra en Europa. Sin
embargo, a dia de hoy, existen regiones alrededor del mundo que también siembran

la vid y producen vino.

2.2 Principales zonas vinicolas del mundo

Las grandes areas mundiales de cultivo de la vid se enmarcan dentro de unas
coordenadas geograficas bien definidas: entre las latitudes de 30° a 50° en ambos
hemisferios. El cultivo de la vid, esta estrechamente relacionado con el tipo de
terreno, la calidad del suelo y el clima (Clarke & Rand, 2002).

En la figura 2 se tiene un mapa que indica las principales regiones vinicolas del

mundo.
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Figura 2. Regiones vinicolas del mundo.

Clarke & Rand, 2002 p. 12

2.3 El vino en México

México es el mas antiguo fabricante de vino en América y es el lugar en el que se
plantaron las primeras vides del Nuevo Mundo. La produccion del vino en México,
se remonta a la época de la conquista espafiola; para los colonizadores espafioles
el vino era un elemento muy importante de su dieta diaria, ya que ademas de usarlo
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como complemento de los alimentos, también lo usaban como medicina y para
reponer energia. Cabe mencionar que antes de la llegada de los espafioles, los
indigenas usaban las vides salvajes para crear una bebida parecida al vino
(conocida como vino de acahul) con frutas y miel, pero debido a que las vides de la
region eran muy acidas no se podia producir vino con ellas (Font, Gudifio, &
Sanchez, 2009).

El cultivo de la vid ya en forma se dio con la llegada desde Espafa de los
conquistadores, y sobre todo de los misioneros quienes fueron los que lograron
plantar vides que produjeran el fruto adecuado para obtener un vino aceptable
(Ibarra, 2015). Las primeras vides europeas que se plantaron en México fueron
traidas por los conquistadores y misioneros esparioles con el olivo y han vestido los
campos de Baja California. La vid fue cultivada de inmediato por los misioneros que
necesitaban vino para celebrar la misa (Strang & Hanicotte, 2007).

Luego de conquistar por completo México, Hernan Cortés mando traer de Espafia
las primeras vides europeas, las cuales se adaptaron de manera rapida al clima de
la region. Gracias al auge que tuvieron las vides esto desemboco en el desarrollo
de la vitinicultura en la nueva colonia, lo cual causé que se dejaran de traer vinos
desde Espafia. Esto hizo que el Rey Felipe Il prohibiera plantar mas vides y la
destruccion de aquellas con uvas de buena calidad, aunque tal restriccion no
aplicaba a las misiones establecidas por los religiosos, quienes siguieron
elaborando vino para las celebraciones (Font, Gudifio, & Sanchez, 2009).

Hacia 1900 gran parte de los vifiedos mexicanos quedaron destruidos por la filoxera
y los problemas politicos que perturbaron al pais durante muchos afios después de
la revolucion de 1910 (Strang & Hanicotte, 2007).

Los vinos mexicanos empezaron a producirse seriamente hasta 1920, pero no se
logrd que tuvieran buena calidad por muchos factores: faltaba mas conocimiento de
la vinicultura, se utilizaba equipo defectuoso y no habia una adecuada seleccién de
variedades.
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En 1948, la industria vitivinicola mexicana motivada por la necesidad de contar con
un Organo que representara sus intereses ante instituciones publicas y privadas
locales, nacionales e internacionales, cred la Asociacion Nacional de
Vitivinicultores, A.C., hoy Consejo Mexicano Vitivinicola, A.C. Inicialmente fueron
adscritas quince empresas. En el periodo comprendido entre los afios 1950 y 1954
se incorporaron catorce compafiias mas. La situacion general ha cambiado
considerablemente a partir de los aflos 70, por lo que el cultivo de la vid se ha
incrementado. La implantacion de variedades de uvas seleccionadas, la instalacién
de cavas de vinificaciéon integrando los progresos de la ciencia enolégica mas
moderna, el mejoramiento del nivel de vida de la clase media, los esfuerzos
comerciales y educativos de las grandes marcas, han permitido colocar en el
mercado productos de calidad, suscitando en el publico un vivo interés hacia unas

nuevas costumbre de consumo del vino.

La produccién ya se triplicd entre 1970 y 1980. Este crecimiento sin precedente,
supone que sean multiplicados por seis cada diez afios, o0 sea, practicamente por
dos cada tres afos, la superficie de las vides cultivadas, la capacidad de las
instalaciones de vinificacion, de conservacion, de embotellado, los esfuerzos de la
comercializaciéon y de la distribucion y por consiguiente las inversiones humanas y

financieras (Vinos mexicanos y vinicolas en Mexico., 2015).

Esta Asociacion, desde entonces, agrupa tanto a los productores de uva en el pais,
como a las empresas y organizaciones que se dedican a procesar la misma para la
obtencién de sus derivados, como la uva pasa, jugos de uva, brandy y, desde luego,
los espléndidos vinos mexicanos. Sus principales funciones son, entre otras, el
fomento al desarrollo del cultivo de la vid, la industrializacién de la uva y la
comercializacion de los productos que de ellas se obtengan; también representa los
intereses de la industria ante autoridades y organismos publicos y privados, y actua,
como interlocutora ante todo asunto de interés para la industria; defiende ademas,
los intereses de sus asociados y busca promover la creacion de estaciones
enoldgicas y otros organismos técnicos y practicos para proteger y mejorar la
calidad de los productos vitivinicolas (Vitivinicola, 2015).
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2.4 Consumo de vino en México

En México se cuenta con la Norma Mexicana NMX-V-012-1986 BEBIDAS
ALCOHOLICAS. VINOS. ESPECIFICACIONES. ALCOHOLIC BEVERAGES.
WINES. SPECIFICATIONS. NORMAS MEXICANAS. DIRECCION GENERAL DE
NORMAS.

Segun la norma mexicana se entiende por vino la bebida resultante,
exclusivamente, de la fermentacién alcohélica completa o parcial de mostos de uva

en contacto o no de sus orujos (NMX-V-012-1986).

Los vinos que se evaluaron en el presente proyecto se les conocen como varietales,

es decir, que provienen de un unico tipo de uva (NMX-V-012-1986).

El mercado mexicano del vino esta en una fase de crecimiento en la que esta

experimentando profundos cambios, tanto a nivel nacional, como internacional.

Actualmente, la produccion de vino en México sigue siendo muy inferior al volumen
de vino importado, aunque va ganando presencia en el mercado gracias, sobre todo,
a su aceptacion y consumo por parte del publico joven. El consumo per capita de
vino en México sigue siendo muy bajo 0,75 litros per capita. A pesar de esto y
comparando con el consumo en paises eminentemente productores como Espafia
(20 litros per cépita), Italia (37 litros per cépita) o Francia (47,7 litros per capita), el

incremento en los Ultimos afios permite tener una vision optimista (Girén, 2014).

La calidad de los vinos mexicanos depende de diversos factores:

» Del origen geografico y terroir (suelo de composicion Unica con microclima

especifico, cuyas caracteristicas se transfieren alas uvas y luego alos vinos).
» La o las variedades de uva con que fueron elaborados.

» De la vendimia manual y a veces nocturna de cada variedad en su punto

Optimo de madurez.
» La seleccion de los racimos y las uvas.

» Del estrujado y prensado suave, cuidadoso y delicado, para no romper las

pepitas de la que le dan astringencia y amargor al vino.

10
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»

»

»

»

De las fermentaciones y maceraciones (donde dejan las cascaras de las uvas
en contacto con el jugo para que transfieran al vino aromas, colores, sabores)
cortas o largas a temperatura controlada, realizadas con levaduras naturales

o seleccionadas.

De los diversos procesos técnicos (estabilizacion en frio y filtraciones ligeras

o trasiegos y clarificacion por sedimentacion).

Las crianzas cortas o largas en barricas o toneles de robles de diferentes

origenes, nuevas o usadas.

Si son vinos monovarietales (de una sola cepa de uva) o multivarietales

(mezcla de varias uvas) (Giron, 2014).

11
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A continuacion en la Tabla 1 se presenta algunas de las caracteristicas de los vinos
blancos.

Tabla 1. Familias de los vinos blancos.

VINOS BLANCOS CARACTERISTICAS

Son vinos muy suaves Yy refrescantes, que
desarrollan aromas sencillos y poco complejos de
flores y frutas. Se elaboran con cepas como:
Chardonnay, Pinot Blanc, Sauvignon, Chassela.

Blancos secos, ligeros y con acidez

Se caracterizan por aromas muy afrutados, a
menudo marcados por los citricos de agradable
frescura.

Se elaboran con cepas como: Chardonnay, Chenin,
Semillon, Ugni Blanc.

Presentan una agradable acidez que los hace
refrescantes, a menudo son criados y vinificados en
barricas.

Se elaboran con cepas como: Chardonnay, Chenin,
Riesling Sauvignon, Semillén.

Se definen por su exuberancia de aromasy su fuerte
personalidad gustativa, permiten identificar la cepa
con solo olerlos.

Se elaboran con cepas como Moscatel, Palomino,
Riesling.

Se caracterizan por la mayor o0 menor presencia de
azucares residuales contenidos en el jugo de uva
gue no han sido transformadas en alcohol.

Se elaboran con cepas como: Chenin, Semillén,
Riesling, Sauvignon.

Blancos secos, suaves y afrutados

Blancos secos, amplios y con clase

Blancos secos muy arométicos

Blancos dulces o semidulces

(Strang & Hanicotte, 2007)

12
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2.5 Uva Chardonnay

No podria haber existido una uva blanca mas apropiada que la Chardonnay para
introducir al Nuevo Mundo dentro de la gran comunidad de la vinicultura. Esta vid
se adapta con facilidad a la mayoria de los suelos y a casi todos los climas ya que
este tipo de uva es muy adaptable (Clarke & Rand, 2002).

Chardonnay es una de las variedades de uva blanca mas importantes del mundo
para la produccion de vinos blancos de alta calidad. La variedad origind
probablemente de la region francesa de Borgofia. El nombre de " Chardonnay " se
ha vinculado a una aldea en la regién de Macon y se deriva de Cardonnacum, que

significa " un lugar de chardons o cardos." (Bettiga, 2003).

En la figura 3 se muestra la uva de la cepa Chardonnay.

Figura 3. Uva de la cepa Chardonnay.

(Vinoteca, 2015)

Chardonnay desciende de la Pinot Noir y la Gouais Blanc es una cruza de ambas.
El pais de origen es Borgofa, Francia. La piedra caliza, la creta es un tipo de suelo
gue es alcalina y la arcilla son importantes para la Chardonnay, aunque sea capaz
de producir buenos aromas en una gran variedad de suelos (Clarke & Rand, 2002).

Es una variedad de granos pequefios y redondos, de color miel cuando esta madura
y sabor dulce. La Chardonnay se utiliza en la elaboracion del champagne
(Seleccion, 1973).

13
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En la figura 4 se muestran las plantaciones de la uva Chardonnay en el mundo.
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Figura 4. Mapa de las plantaciones de Chardonnay.
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En la tabla 2 se presentan algunos de los aromas caracteristicos de los vinos
elaborados de la uva Chardonnay.

Tabla 2. Descriptores aromaticos de vinos Chardonnay.

Clima Descriptor

Manzana verde. Piedra de fusil. Citricos
Derivados de areas viticolas de clima frio o (limén, lima y pomelo). Floral. Anané fresco.
templado Almendra, nuez, avellanas tostadas.
Herbaceos. Frutas secas.

Flores tropicales. Frutales de carozo
Derivados de areas viticolas de clima (duraznos, damascos, nectarinos). Banana.
templado Duraznos o damascos enlatados. Anana
enlatado, limén.

Derivados de précticas utilizadas en la Jengibre, picante. Vainilla, humo, tostado,
elaboracion del vino roble, mantequilla, acacia.

Curso superior de degustacién de vinos 2007.

Algunos sinénimos de la uva Chardonnay son: Arboisier, Arnaison Blanc, Arnoison,
Aubaine, Auvergnat Blanc, Auvernas Blanc, Auvernat Blanc, Auxerrois Blanc,
Auxois Blanc, Bargeois Blanc, Beaunois, Blanc de Champagne, Breisgauer
Sussling, Burgundi Feher, Chablis, Chardennet, Chatey Petit, Chaudenet, Claevner,
Clevner Weiss, Epinette Blanche, Epinette de Champagne, Ericey Blanc, Feher
Chardonnay, Feherburgundi, Feinburgunder, @ Gamay Blanc, Gelber
Weissburgunder, Gentil Blanc, Grosse Bourgogne, Klawner, Klevanjka Biela, Lisant,
Luisant, Luizannais, Luizant, Luzannois, Maconnais, Maurillon Blanc, Melon Blanc,
Melon d'Arbois, Moreau Blanc, Morillon, Morillon Blanc, Moulon, Noirien Blanc, Petit
Chatey, Petit Sainte-Marie, Pino Shardone, Pinot Blanc a Cramant, Pinot Blanc
Chardonnay, Pinot Chardonnay, Plant de Tonnerre, Romere, Romeret, Rouci Bile,
Rousseau, Roussot, Rulander Weiss, Sainte Marie Petite, Sardone, Shardone,
Weiss Silber, Weissburgunder, Weissedler (California, National Grape Registry,
2015).

15


http://www.novapdf.com/

2.6 Uva Chenin Blanc

La Chenin Blanc es un viejo cepaje de la zona de Anjou-Touraine, Francia, se cultiva
desde hace méas de mil afios en el Valle de Loira en donde tiene su origen. Se
menciona por primera vez en el aino 845, en el monasterio de Glanfeuil. En 1445
fue plantada en Touraine por Thomas Bohler, sefior de Chenoceaux, y su cuilado
Denis Briconnet abad de Cormery en Mont-Chenin y desde entonces la vid parece
haber conservado el nombre de esta localidad (Clarke & Rand, 2002)

Hoy en dia la mayor extensién en plantaciones de Chenin Blanc en el mundo se
encuentran en Sudafrica a cuyas costas llegd por primera vez en 1652 de la mano
de Jan Van Riebeeck, el primer comandante de la compaiiia holandesa de las Indias
Orientales de El Cabo y el primer vinicultor del pais (Clarke & Rand, 2002).

En la figura 5 se muestra la cepa de la uva Chenin Blanc.

Figura 5. Uva de la cepa Chenin Blanc.

(Vinoteca, 2015)

En la figura 6 se observan las principales regiones de las plantaciones de Chenin

Blanc en el mundo.
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Se trata de una cepa de acidez muy elevada y potencialmente de una gran
longevidad pero también de una cepa de un vino mas desagradable que el promedio
cuando no hay suficiente sol la Chenin poco madura adquiere sabor a queso. En
tiempo de condiciones favorables que no se dan cada afio en Loira-Medio produce
vinos con dulzor semejante a la miel con una acidez fuerte pero aceptable por el
consumidor. En los afios menos afortunado son mas ligeros menos concentrados y
con mas posibilidades del ser seco o semi-secos y su elevada acidez resulta casi
siempre Util para los vinos secos espumosos (Simon, 2004). Se emplea para
elaborar vinos sencillos, suaves, frescos y afrutados (L6pez, 2012).

Los aromas y sabores que se encentran en la uva Chenin Blanc son: manzana,
albaricoque, frutos secos, miel, mazapéan, avellana, mango, durazno, avellana, pifia,

madreselva, membrillo, pasto, melon (Simon, 2004).

La uva Chenin Blanc también es conocida por los siguientes nombres: Anjou, Blanc
d'Aunis, Capbreton blanc, Confort, Coue Fort, Cruchinet, Cugnette, Feher Chenin,
Franc blanc, Franche, Gout Fort, Luarskoe, Pineau, Pineau d' Anjou, Pineau de
Briollay, Pineau de la Loire, Pineau de Savennieres, Pineau gros, Pineau gros de
Vouvray, Pineau Nantais,Plant de Breze, Plant de Salces, Plant de Salles, Plant du
Clair de Lune, Quefort, Rajoulin, Rouchalin, Rougelin, Steen, Stein, Tete de Crabe,
Vaalblaar Stein, Verdurant (California, National Grape Registry, 2015).

18
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2.7 Uva Sauvignon Blanc

La Sauvignon Blanc es originaria de Francia, los principales lugares donde se
cosecha son el Valle de Loira y de Burdeos de aqui provienen las mejores cepas, el
origen exacto de este tipo de uva es desconocido. Se afirma que la Sauvignon Blanc
es una de las uvas indigenas de estas zonas; sea cual fuese su lugar de nacimiento,
en algun lugar del siglo XVIII o antes se uni6 a la Cabernet Franc para producir la
planta de semillero que pasaria a ser conocida como Cabernet Sauvignon (Clarke
& Rand, 2002).

Sauvignon Blanc es una palabra que se compone de los vocablos franceses
sauvage (salvaje) y vignon (viiia) (Clarke & Rand, 2002). Generalmente se combina
con la uva Semillén ya que se producen vinos de alta calidad (Madird, 2011).

Es resistente al frio y de maduracion temprana. Sus racimos son de tamafio medio

y cilindrico.

En la figura 7 se observa la cepa de la uva Sauvignon Blanc.

Figura 7. Uva de la cepa Sauvignon Blanc.

(Vinoteca, 2015)

Los aromas y sabores que presenta esta cepa son: herbaceos hojas de limon, pasto,
estragon, perejil; afrutados lima, limén, melon, pifia, platano, guayaba; floral rosas
blancas, azahares; vegetales esparragos, pimientos y aceitunas. Cuando se deja
madurar aporta los siguientes sabores vainilla, mantequilla, miel (Simon, 2004).
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En la figura 8 se observan las principales regiones de las plantaciones de Sauvignon

Blanc en el mundo.
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Clarke, 2002 p. 220
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Esta uva también es conocida como: Beyaz Sauvignon, Blanc Doux, Blanc fumé,
Bordeaux bianco, Champagne, Douce blanche, Feher Sauvignon, Feigentraube,
Fié, Fié dans le Neuvillois, Fumé, Fumé blanc, Genetin, Gentin & Romorantin,
Libornais, Melkii Sotern, Muskat Silvaner, Muskatsilvaner, Muskat Sylvaner,
Painechon, Pellegrina, Petit Sauvignon, Picabon, Piccabon, Pinot Mestny Bely,
Pissotta, Puinéchou, Punéchon, Rouchelin, Qunichon, Sampelgrina, Sauternes,
Sauvignon fumé, Sauvignon gros, Sauvignon jaune, Sauvignon petit, Sauvignon
vert, Savagnin blanc, Savagnin musqué, Savignon, Savagnou, Sciampagna,
Servanien, Souternes , Sovinak, Sovinjon, Sovinon, Spergolina, Surin, Sylvaner

musqué, Uva Pelegrina, Zoeld Ortlibi (California, National Grape Registry, 2015).
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2.8 Uva Silvaner
La uva Silvaner o también es conocida como Sylvaner, de la cual se cuenta con
poca informacién, en comparacion a las otras uvas con las que se realizd este

proyecto.

Sylvaner es una antigua variedad que se cultiva desde la Edad Media. Se cree que
es originaria de Austria. Sus principales zonas de cultivo se encuentran en Alsacia,

Francia y Alemania (California, National Grape Registry, 2015).

Los sabores y aromas que presenta esta cepa son: si proviene de Alemania sus
vinos son secos, ligeros y suavemente terrosos, esparragos blancos, pero poco
aromaticos. En Alsacia adopta el especiado ahumado tipico de la region; en general
se le considera un vino de sabores neutros. Aunque se puede presentar sabor a

grosella y manzana verde (Clarke & Rand, 2002).

En la figura 9 se muestra la cepa de la uva Sylvaner.

Figura 9. Uva de la cepa Silvaner.

(Vinoteca, 2015)

Otros nombres con los cuales es distinguida esta cepa son los siguientes: Arvine,
Arvine grande, Augustiner Weiss, Beregi Szilvani, Boetzinger, Cilifantli, Cinifal
Zeleny, Clozier, Cynifadl Zeleny, Cynifal, Esterreicher, Fliegentraube, Franken
Riesling, Frankenriesling, Frankentraube, Fueszeres Szilvani, Gamay blanc, Gentil

vert, Grande Arvine, Gros Plant du Rhin, Gros Rhin, Gros Riesling, Gros-Rhin,
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Gruber, Gruenedel, Gruenfraenkisch, Gruner Silvaner, Griuner Sylvaner, Griner
Zirfahndler, Haeusler Schwarz, Johannesberger, Johannisberg, Mishka, Momavaka,
Monterey Riesling, Moravka, Movavka, Muschka, Mushza, Musza, Nemetskii
Rizling, Oesterreicher, Oestreicher, Pepitraube, Pepltraube, Picardon blanc,
Picardou blanc, Plant du Rhin, Raisin d'Autriche, Rhin, Rundblatt, Salfin, Salfine
Bely, Salvaner, Salviner, Scharvaner, Scherwaner, Schoenfeilner, Schwabler,
Schwaebler, Schwuebler, Sedmogradka, Sedmogradska Zelena, Selenzhiz,
Selivan, Silvaner, Silvaner bianco, Silvaner blanc, Silvaner gruen, Silvani Zeleni,
Silvania, Silvanske, Silvanske Zelene, Sonoma Riesling, Sylvan Zeleny, Sylvaner
B2, Sylvander B8, Sylvaner verde, Sylvaner vert, Sylvanertraube, Szilvani Feher,
Szilvani Zold, Tschafahnler, Yesil Silvaner, Zelena Sedmogradka, Zelencic, Zeleny,
Zierfandler, Zierifandel, Zinifal, Zoeld Szilvani, ZoeldsilvaniSilvaner (California,
National Grape Registry, 2015).

2.9 Adicion de enzimas alos vinos
Las enzimas son proteinas que favorecen las reacciones bioquimicas (degradacion,

sintesis, oxidacion, reduccién) y actian a concentraciones bajas.

Cada enzima es especifica de una reaccion. Las uvas contienen de forma natural
diversas enzimas, sin embargo cuanto estan en cantidades insuficientes, el aporte

de preparaciones industriales permite remediar la falta de enzimas naturales.
Las enzimas utilizadas en enologia son de dos tipos:
» Las enzimas pectoliticas o pectinasas.

» Las beta-glucanasas.

2.9.1 Las enzimas pectoliticas
Se utilizan desde hace mucho tiempo en las industrias para la clarificacion de
mostos; provocan la degradacién de las cadenas de pectinas.
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2.9.1.1 Pectinas
Son grandes moléculas en forma de cadenas que forman parte de la constituciéon
de las membranas celulares de los vegetales. Son liberadas a causa de la trituracion

de las uvas.

2.9.1.2 Modo de accién de las enzimas pectinasas
Las pectinasas son proteinas que provocan la ruptura de las cadenas de pectina.
Las preparaciones industriales estan constituidas por tres actividades principales

gue permiten la despectinizacion:

» Pectina-esterasa o PE
» Poligalacturonasa o PG
» Pectina-liasa o PL

Las enzimas con actividad secundaria glucosidasa se utilizan al final de la

fermentacion alcohdlica para aumentar la expresion aromatica del vino.

2.9.2 Beta-glucanasas
Los glucanos son grandes moléculas presentes principalmente en mostos estas

sustancia perturban considerablemente la clarificacion y la filtracion de los vinos.

Las enzimas beta-glucanasas permiten la degradacién de los glucanos se emplean
al final de la fermentacién alcohdlica (Delanoég, Maillard, & Maisondieu, 2003).
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2.10 Evaluacién Sensorial

La evaluacion sensorial abarca a un conjunto de técnicas que, aplicadas de una
manera cientifica, permiten obtener unos resultados confiables sobre las respuestas
gue nos dan nuestros sentidos sobre las caracteristicas de los alimentos. Para ello,
se acude a jueces entrenados, quienes trabajan como si se tratara de instrumentos
al ser capaces de establecer diferencias objetivamente (De la Presa, 2002), es decir,
son fundamentalmente herramientas de investigacién. Estos procedimientos
incluyen técnicas como el andlisis sensorial descriptivo, andlisis intensidad-tiempo
(Jackson, 2009).

Tabla 3. Organos y sentidos empleados en la cata.

ORGANOS SENSACIONES CARACTERES ATRIBUTO
Color
. Limpidez
0Jo Visuales . ASPECTO
Fluidez
Efervescencia
NARIZ Olfativas Olores OLOR
Retro-olfativas Aromas
Gustativas Sabor GUSTO FLAVOR
BOCA Quimicas Astringencia
Tactiles Untuosidad
P TACTO
Térmicas Temperaturas

BOCA Olfativas ’
al tirar el G . Final de la boca
vino ustativas

Aleixandre Benavent, Alelxandre Tudo pag. 203.

2.10.1 Analisis Descriptivo
El Analisis Sensorial Descriptivo normalmente se centra en las caracteristicas

sensoriales que distinguen a productos similares.

Para el vino esto incluye caracteristicas visuales, gustativas y olfativas, sin embargo
s6lo se suelen estudiar aspectos de aroma y sabor. La cuantificacion incluye la

puntuacién mas alta percibida para cada atributo (Jackson, 2009).

25


http://www.novapdf.com/

Los métodos descriptivos son una herramienta muy valiosa al momento de evaluar
las caracteristicas sensoriales de un producto también se consideran como métodos

muy COStosos y que requieren que mucho mas tiempo para realizarlos.

2.10.1.1 Pruebas descriptivas

En este tipo de pruebas se pretende definir las propiedades del alimento y medirlas
lo méas objetivamente posible (Anzaldda-Morales, 1994). Son las mas utilizadas en
la mayoria de las investigaciones sensoriales ya que son las mas objetivas.
Dependiendo del tipo de analisis que se necesita desarrollar para un producto
determinado se debe revisar la literatura, analizar diversos métodos, pero debe
elegir el método o la combinacion de varios de ellos que mejor se adapte a sus
necesidades. Incluso hard las modificaciones pertinentes a los métodos ya
existentes para obtener los resultados mas comprensibles, reproducibles vy fiables
para su producto (Cordero-Bueso, 2013).

Dentro de las metodologias convencionales que son asi como se les conoce, se
puede encontrar que las mas empleadas son QDA (Analisis Descriptivo Cualitativo)
y Spectrum Profile.

2.10.2 Métodos descriptivos rapidos

Debido a la necesidad de emplear menos tiempo y los altos costos que implican las
metodologias convencionales; la industria alimentaria ha apoyado el desarrollo y el
uso de perfiles descriptivos mas dindmicos y rapidos.

Estos métodos no requieren formacion; pueden ser realizados por expertos, jueces
entrenados y consumidores; son considerados una opcion fiable cuando se necesita
informacion répida sobre las caracteristicas sensoriales de un conjunto de
productos. La aplicacion de estas nuevas metodologias para la caracterizacion
sensorial con los consumidores permite comprender mejor su percepciéon de los
productos, proporcionando una descripcion basada en la apreciacion y el

vocabulario de los consumidores.

Se puede decir que este tipo de metodologias han ido ganando popularidad

rapidamente y se han convertido en una de las zonas mas activas y dinamicas de
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la investigacion en sensorial y la ciencia de los consumidores en los dltimos afos.
Este tipo de metodologia abre nuevas oportunidades para aquellas empresas que
no pueden permitirse la formacién y el mantenimiento de un panel sensorial
entrenado, o cuando se necesita la informacion rapida acerca de las caracteristicas
sensoriales de los productos. Algunos de los métodos rapidos son: Perfil libre
eleccion, CATA, Perfil Ultra-Flash, Projective Mapping, entre otros (Carmona, 2013).

En este proyecto se emple6 la metodologia llamada Perfil Flash (PF) la cual se

explicara a continuacion.

2.11 Perfil Flash

El Perfil Flash (PF) es una metodologia que tiene como objetivo proporcionar un
rapido acceso a la posicion sensorial relativa de una serie o conjunto de productos
(Dairou & Siefferman, 2002).

El método es una combinacion de dos técnicas conocidas:

e Perfil Libre Eleccion (Williams & Langron, 1984).
e Evaluacién comparativa con un posicionamiento de las muestras (Varela &
Ares, 2014).

Inicialmente fue desarrollado como una técnica flexible que permite obtener de una
manera sencilla informacion sobre las caracteristicas sensoriales de un producto
(Delaure & Sieffermann, 2004).

El Perfil Flash involucra dos sesiones principales y una sesion intermedia. En la
primer sesion se presenta un conjunto de muestras simultaneamente a cada uno de
los jueces, a quienes se les pide que observen, huelan y/o prueben los productos
(dependiendo de los objetivos del estudio) para que generen la mayor cantidad de
atributos posibles, en la cual los jueces son libres de utilizar los términos descriptivos
gue ellos deseen evitando vocabulario heddnico. Los jueces pueden evaluar las
muestras tantas veces como sea necesario y tomarse el tiempo que cada uno de
ellos demanden. En la sesion intermedia, una vez que se generaron los atributos de

cada uno de los jueces se crea una lista grupal, la cual es proporcionada a cada

27


http://www.novapdf.com/

uno de los panelistas para que cada uno de ellos actualice su lista individual, es
decir, que afadan o eliminen terminologia de estas. Ya sea que encuentren
descriptores importantes que ellos no lograron identificar o por otro lado reemplazar
algun descriptor que ellos piensen que es mas adecuado a lo que ellos quisieron
describir. Lo que se busca es que los jueces utilicen un vocabulario con el que ellos
se encuentren familiarizados. Finalmente en la segunda sesion los panelistas

clasifican los productos para cada atributo (Valentin, Chollet, Leliévre, & Abdi, 2012).

Para realizar el PF se requiere un minimo de 4 personas aunque el grupo puede ser
integrado hasta por 12 evaluadores preferentemente (Varela & Ares, 2014).

Las ventajas que presenta la técnica son:

» NoO se necesita un grupo de personas entrenadas.
» Las muestras son presentadas simultdneamente.

» Se requiere poco tiempo para desarrollar la metodologia.

Por el contrario las desventajas que se pueden tener:

» Los productos no se encuentran disponibles al mismo tiempo en el mismo

lugar.

» Los productos a evaluar son demasiado numerosos o cuando los productos

son dificiles de comparar (Varela & Ares, 2014).

El PF se analiza con el Analisis de Procrustes Generalizado (APG).

2.12 Anélisis Estadistico de datos

2.12.1 Analisis Multivariados

El andlisis multivariado (AM) es la parte de la estadistica y del andlisis de datos que
estudia, analiza, representa e interpreta los datos que resultan de observar mas de
una variable estadistica sobre una muestra de individuos. La informacion estadistica
en AM es de caracter multidimensional, por lo tanto la geometria, el calculo matricial

y las distribuciones multivariantes juegan un papel fundamental (Cuadras, 2014).
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El analisis multivariado se considera una herramienta poderosa para el andlisis de
los datos cuando se tiene una gran cantidad de variables y permite obtener la mayor
cantidad de informacion posible del conjunto de datos. Se busca que de las
variables evaluadas ninguna predomine mas que la otra (Garcia, 2008).

21211 Anélisis multidimensionales

La particularidad del andlisis multidimensional es el tratamiento simultaneo de los
descriptores. Dichos descriptores por lo regular se encuentran mas o menos
relacionados entre si. Las técnicas multidimensionales pueden diferir entre ellas
debido al criterio de eleccion del nimero de dimensiones que se requieran emplear;

el cual generalmente es de dos, a veces tres o cuatro.

Los métodos multidimensionales clasicos méas aplicados son:

» Analisis de Componentes Principales (ACP).

» Andlisis Canonico Discriminante.

» Andlisis de las correlaciones canonicas.

» Anadlisis Factorial.
Cuando los jueces no han evaluado los mismos atributos o no se quiere suponer la
hipétesis de que un mismo descriptor tiene el mismo significado para cada individuo,

existen técnicas como el Analisis de Procrustes Generalizado (APG) que ayudan a
resolver este problema (Abbal, 2000)

Para este proyecto sélo se consideraran el ACP y APG.

2.13 Andlisis de Componentes Principales

El Analisis de Componentes Principales (ACP) (Jolliffe, 1986) es la técnica
multidimensional mas utilizada, ya que no requiere de ninguna estructura sobre los
productos evaluados y el numero de variables (atributos), es decir no tiene un limite
(Abbal, 2000).

ACP se utiliza cominmente para proporcionar una manera de visualizar las

relaciones entre los productos y atributos.
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2.14 Andlisis Generalizado de Procrustes

El Andlisis Procrustes Generalizado (APG) es una técnica estadistica multivariada
gue permite coincidir las diferentes configuraciones obtenidas de los asesores, es
decir, busca el mejor consenso entre todos los jueces (Gower, 1975) (Lassoued &
Delaure, 2008), mediante la transformacién de los espacios individuales en tres
pasos traslacion, escalamiento y rotacion-reflexion (Dijksterhuis & Gower, 1991).
Para realizar los pasos anteriores el método se basa en dos principios, mantener la
distancia relativa entre los elementos de las configuraciones individuales y minimizar
las sumas de cuadrados entre los puntos que corresponden al mismo elemento bajo

diferentes configuraciones (Zuliani & Lavalle, 2012).

Primeramente se requiere desplazar las configuraciones de cada juez, a lo largo de
una determinada direccién, es decir; a un centro comun (origen); con el propésito
de ajustar las diferencias de uso de la escala entre los jueces este paso es llamado

traslacion.

Después se tiene el escalamiento: se realiza un encogimiento o estiramiento de las
configuraciones de cada uno de los jueces para que tengan un tamafio lo mas

similar que sea posible. Consiste en un cambio de escala uniforme.

Finalmente en la rotacion-reflexion: es el proceso mediante el cual cada
configuracion es rotada o reflejada (imagen especular), en este ajuste se toma en
cuenta que el panel empleé diferentes atributos para referirse al mismo producto.
De esta manera se permite saber si los términos empleados por todos los jueces se
realiz6 de la misma forma (Mak, Lumbers, Eves, & Chang, 2013) (Torcida & Pérez,
2012) (Sosa, 2011).

En la figura 10 se muestra la representacion grafica del proceso de andlisis del APG.
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Figura 10. Representacion gréafica del proceso del analisis del APG.

a) Configuracion inicial, b) traslacion, c) escalamiento, d) rotacién/reflexion.

Varela & Ares 2014 p.163

Fue desarrollado inicialmente para su uso en el analisis de los datos generados a
partir del Perfil Libre Eleccién (PLE). APG iguala los términos/atributos y la escala
utilizada en el uso del vocabulario por los panelistas. En lugar de utilizar los valores
medios como ACP, APG utiliza puntuaciones individuales para dar cuenta de
cualquier diferenciacion. Las matrices individuales y de consenso se presentan
tipicamente para el Anadlisis de Componentes Principales (ACP) y proyectan en un
espacio de dimension inferior. Este espacio ofrece un mirador para comparar los
datos individuales y visualizar el consenso. Dado que todos los panelistas evallan
las mismas muestras, las muestras se mantienen constantes y no hay variaciones
(Varela & Ares, 2014).
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3 OBJETIVOS
3.1 Objetivo General

Evaluar si las préacticas enolégicas (adicibn de aminodcidos, citricos y
enzimas) durante el macerado de vinos blancos mexicanos monovarietales
(Chenin Blanc, Sauvignon Blanc y Silvaner), mejora la calidad sensorial de
los vinos experimentales producidos en la Facultad de Quimica en

comparacién con muestras comerciales.

3.2 Objetivos Particulares

Generar y definir los atributos sensoriales de apariencia, olor, sabor y
textura de los vinos blancos con ayuda de la metodologia Perfil Flash
(PF).

Desarrollar el perfil sensorial de los vinos blancos.

Conocer las caracteristicas que diferencian a las muestras
experimentales de las muestras comerciales de la misma variedad de

uva.

4 HIPOTESIS
Al adicionar aminoéacidos, citricos y enzimas a los vinos blancos mexicanos
experimentales se espera que aumenten los atributos sensoriales de olor y sabor

en comparacion con su control.
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5 METODOLOGIA
A continuacion se presenta un diagrama general sobre de la metodologia aplicada:

Figura 11. Metodologia empleada para el Perfil Flash de vinos blancos mexicanos.

Seleccion del grupo

Evaluacion de vinos
de evaluadores.

. Captura de las listas
comerciales para la

de atributos

10 personas g generacion de —> individuales y lista
(5mujeres/5 atributos. Perfil Flash grupal.
hombres) (EE
2
Sesion grupal. .,
Seleccion de Eleccién de lista de l?:i?algt?grll%rr]igs
atributos, descripcion ——>  atributos individualy ——> ersonalizados en
y forma de definitiva. P £177
evaluacion. '
2
Evaluacion de L A
muestras Tratamiento de los Ag SI',[(;%CI'S%T: g e'lo\ﬁgﬁls'iss's
experimentalesy ——> datos para su o de Procfustes
comerciales (2 posterior analisis. .
réplicas) Generalizado (APG).

5.1 Seleccion de evaluadores

Se realiz6 un Perfil Flash (PF), en el cual el grupo de personas consumen
habitualmente vino blanco, que mostraron interés y disposicién de formar parte del
panel que quedo conformado por 10 personas, 5 mujeres y 5 hombres, con un rango
de edad de 22 a 24 afios.

5.2 Preparaciéon de las muestras

Para realizar la evaluacion sensorial de las muestras comerciales y experimentales
se emplearon copas tipo Windsor, las cuales una vez servidas fueron tapadas con
vidrios de reloj para evitar la pérdida del aroma del vino a evaluar. Los vinos fueron

servidos a una temperatura que se encontraba entre los 8-10°C la cual es la
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temperatura 6ptima a la cual se tiene la mayor expresion de los atributos del vino
blanco (Ruiz, 2003), el volumen que se sirvio para realizar las evaluaciones fue de
10 mL por muestra. (Figura 12)

Figura 12.Presentacion de las muestras para la evaluacion de vinos blancos.

5.3 Generacion de atributos

Para la obtencién de los atributos, primeramente fue necesario evaluar 13 muestras
de vino comerciales, cada uno de los evaluadores generd la mayor cantidad de
atributos de cada una de las muestras, los participantes tuvieron la restriccion de
que evitaran el uso de términos hedonicos (me gusta, etc.). Esto se llevo a cabo en
un total de cuatro sesiones. Los atributos generados fueron englobados en los
siguientes grupos Apariencia, Olor, Sabor y Textura.

5.4 Definicién de descriptores

Una vez que se generaron los atributos, se realizé una lista grupal y también se
realizaron las listas de cada uno de los evaluadores. Después se convoc6 a una
junta con los participantes y se les explico que en base a cada una de sus listas
individuales podian eliminar o en caso contrario agregar términos, los cuales fueron
seleccionados de la lista grupal. El objetivo de esta parte del proyecto fue que los
jueces emplearan su propio lenguaje o “lenguaje comun” para que no fuese
desconocido para ellos.
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5.5 Anclaje de laescala
Por otra parte se les explico a los jueces el tipo de escala con la cual se realizarian
las evaluaciones, la cual es una escala de intervalo que va de cero a nueve, donde

cero significa atributo no perceptible y nueve maxima intensidad del atributo.

5.6 Reajuste de atributos a evaluar
En esta parte de la metodologia se concretaron los atributos definitivos, es decir, en
base a esta seleccion se realizaron los cuestionarios personalizados que se

emplearon para llevar a cabo las evaluaciones.

5.7 Construccién de sesiones

Con base en la lista de atributos definitiva se crearon los cuestionarios
personalizados que ayudaron a evaluar las muestras. Para el disefio de los
cuestionarios y la evaluacion de las muestras se empleo el software FIZZ versidn
2.3, médulo Acquisition y judge, by BIOSYSTEMES, 2007, Courtenon, France.

5.8 Andlisis Estadistico

Después de realizar las evaluaciones por duplicado, se obtuvo el promedio de los
resultados obtenidos de las sesiones y a partir de estos se realizé el Analisis
Generalizado de Procrustes (AGP), para el analisis estadistico se empled el
software XLSTAT 2012, Addinsoft, version 10.0.

35


http://www.novapdf.com/

6 RESULTADOS Y DISCUSION

6.1 Generacion de descriptores (12 parte)
La primera generacion de atributos se realizdé con muestras de vino comerciales las

cuales se muestran en la tabla, inicio de la metodologia Perfil Flash (PF).

En la tabla 4 se muestran los vinos comerciales empleados para generar atributos.

Tabla 4. Vinos Comerciales evaluados para generacion de descriptores.

Uva Nombre del vino | Abreviacion

La Cetto MEX CHE
Nicolas FRA NICH
Chardonnay Casa Madero MEX CHC
Sierra Gorda MEX SGCH

Vifias del Vero ESP VVCH

La Cetto MEX CHBE

Casa Madero MEX CHBC

Chenin Blanc

Le Sancerre FRA LSCB

La Redonda MEX CHBQ

Orlandi MEX ORQSB
Torres Fransola ESP TFSB

Sauvignon Blanc

Sierra Blanca MEX SBE
Nicolas FRA NISB

Después de evaluar los vinos se obtuvieron un total de 591 descriptores, los cuales
se clasificaron en cuatro grupos: Apariencia con 115 atributos, Olor con 171
atributos, Sabor con 201 atributos siendo el grupo con mayor vocabulario generado
y Textura con 104 atributos. Asi mismo se observo que el juez 5 fue el que genero
la menor cantidad de atributos (42) y por el caso contrario el juez 10 genero la mayor
cantidad de atributos (79). Esperandose que los evaluadores logren percibir y

nombrar el mayor nimero de atributos.
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En la Figura 12 se muestra a un juez evaluando los vinos durante la etapa de

generacion de atributos.

‘_

Figura 13. Juez generando descriptores de vino blanco comercial (Perfil Flash).

En la tabla 5 se tiene un resumen de los atributos obtenidos por juez y su

clasificacion en los cuatro grupos antes mencionados.

Tabla 5. Resumen de los descriptores generados por los jueces.

JUEZ APARIENCIA  OLOR SABOR  TEXTURA | TOTAL

1 10 16 26 10 62

2 11 16 15 11 53

3 11 26 24 9 70

4 6 14 14 11 45

5 10 11 12 9 42

6 12 16 18 5 51

7 14 22 29 10 75

8 14 17 15 12 58

9 12 12 18 14 56
10 15 21 30 13 79
TOTAL 115 171 201 104 591

La generacion de atributos obtenidos coincide con lo reportado en la literatura, que
indica que al aplicar este tipo de metodologia se obtiene una gran cantidad de
atributos para describir un producto (Dairou and Sieffermann, 2002).
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La ventaja de aplicar la metodologia Perfil Flash es que no se requiere de mucho
tiempo para realizarlo ya que no es necesario que a los jueces se les dé un
entrenamiento como sucede en otras metodologias como el Analisis Descriptivo

Cualitativo (QDA siglas en inglés).

A continuacion se presentan las graficas de frecuencias de los atributos generados
por los jueces.

Comenzando por el grupo de Apariencia se observa que el atributo amatrillo fue el
mas mencionado entre los jueces, le siguen los atributos de traslicido, homogéneo,

brillante, burbujeante y lagrimeo (Gréfico 1).
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Gréfica 1. Gréfica de frecuencia de mencion de los atributos de Apariencia para las muestras de vino blanco comercial
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Para el grupo de Olor se observa que los atributos amaderado y frutal fueron los mas citados, después se tienen los atributos

alcohol y uva; finalmente se encuentran &cido, citrico, dulce, floral y manzana (Gréfico 2).

n=10

10

© Lo <

uogldusi ap elyuandal4

Atributo

Gréfica 2. Gréfica de frecuencia de mencion de los atributos de Olor para las muestras de vino blanco comercial
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En cuanto al grupo de Sabor se observa que los atributos que fueron sugeridos por todos los jueces fueron alcohol, amargo

y dulce; le siguen acido, amaderado, citrico y frutal (Grafico 3).

10

n

10

© o < ™ N — o

UQIdUALW 3P BIUBNI3IS

Atributo

Gréfica 3. Gréfica de frecuencia de mencion de los atributos de Sabor para las muestras de vino blanco comercial
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Finalmente para el grupo de Textura se tiene que los atributos mas propuestos fueron astringente, burbujeante, fluida,

ligera, suave y viscosa (Grafico 4).

n=10

Te) < o
UQIdUBLW 3P BIUBNI3IS

Atributo

Gréfica 4. Gréfica de frecuencia de mencion de los atributos de Textura para las muestras de vino blanco comercial
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6.2 Definicidn de descriptores (22 parte)

Una vez que se generaron los descriptores de manera individual,

grupal; se convoc6 a los participantes a una junta, en la cual se les explicé la forma
de evaluacion, asi como también la necesidad de concretar los atributos finales con

los cuales realizarian las evaluaciones ayudandose de la lista grupal, es decir, de

esta lista consideraran descriptores que cada uno de ellos podian

se realiz6 la lista

suprimir o afadir

a su lista individual. Los criterios de selecciéon de los atributos fueron:

© Los mas mencionados durante la generacion de atributos.

©  Los mas percibidos por los evaluadores.

De los atributos generados por los jueces, los descriptores finales seleccionados

para llevar a cabo las evaluaciones fueron los siguientes (Tabla 6):

Tabla 6. Descriptores empleados para las evaluaciones.

APARIENCIA OLOR SABOR TEXTURA
Brillo Acido Acido Burbujeo
Cuerpo Alcohol Agrio Fluidez
Densidad Amargo Alcohol Frescura
Fluidez Afiejo Amaderado Frio
Formacion de pelicula Citrico Amargo Ligero
Homogeneidad Dulce Astringente | Pungente
Lagrimeo Floral Citrico Suave

Notas amarillas Frutal Concentrado 77/
Notas &mbar Herbal Dulce ///////////

I Trasldcido Intensidad de olor Floral 7/
70 Limén Frutal 7 77
0077777  Madera Manzana 77777
77777,  Manzana Wa 777
T4 Persistenciadeolor | Vinagre 777777
7 Uva 7

Finalmente una vez que se tuvo esta informacion se realizaron los cuestionarios

correspondientes a cada uno de los jueces.
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En general se puede observar que el vocabulario empleado por los jueces fue un
lenguaje comun y conocido por ellos; por lo que les fue mas facil el manejo de los

términos.

En la figura 14 se observa a un juez llevando a cabo la evaluacién con ayuda del

software FIZZ.

Figura 14. Juez realizando las evaluaciones de vino blanco utilizando el software FIZZ (Perfil Flash).
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6.3 Analisis de laforma de evaluacion de los jueces

Se realizaron las evaluaciones de los vinos comerciales y experimentales, de los
cuales se obtuvieron las siguientes graficas después de aplicar el Andlisis de
Procrustes Generalizado (APG) para los grupos de Apariencia, Olor, Sabor y

Textura.

En la tabla 7 se muestran los vinos evaluados para obtener los graficos de consenso

gue a continuacion se presentan.

Tabla 7. Vinos experimentales y comerciales empleados para obtener los graficos de consenso.

Uva Nombre del vino Abreviacion Uva Nombre del vino Abreviacion
Vino Control CB1 Vino Control SvV1
Vino ad_mpnqdo CB2 Vino ad_mpnqdo V2
con aminoacidos con aminoacidos
Vino adlcu_)nado CB3 Vino Ad|C|_onado V3
con enzima . con enzimas
. Silvaner .
Vino macerado Vino macerado
adicionado con CB4 adicionado con Sv4
citricos citricos
Vino macerado Vino macerado
adicionado con CB5 adicionado con SV5
Chenin Blanc enzimas citricos y enzimas
La Cetto MEX CHBE Vino Control SB1
Casa Madero MEX CHBC Vino adicionado SB2
con aminoacidos
Le Sancerre FRA LSCB Vino adicionado B3
con enzimas
Vino macerado
La Redonda MEX CHBQ adicionado con SB4
citricos
. Vino macerado
MonI\tAeE))iamc MXCB . adicionado con SB5
Sauvignon - ¢wricos y enzimas
Blanc
La Cetto MEX CHE Casa Madero MEX SBC
Nicolas FRA NICH Orlandi MEX ORQSB
Casa Madero MEX CHC Torres Fransola TFSB
ESP
Chardonnay
Sierra Gorda MEX SGCH La Redonda MEX SBQ
V'”aSE%‘TJ Vero VVCH Sierra Blanca MEX SBE
La Redonda MEX CHQ Nicolas FRA NISB
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6.3.1 Analisis del Grupo Apariencia
Primeramente se obtuvo el gréfico de suma de cuadrados residual por muestra de

vino.

En la grafica 5 se observa que la muestra experimental Vino macerado adicionado
con citricos y enzimas Sauvignon Blanc (SB5) posee el menor residual, lo que
indica que este producto fue objeto de mayor consenso en el grupo. En el caso
contrario la muestra experimental Vino macerado adicionado con enzimas
Chenin Blanc (CB5) obtiene el mayor residual lo que sefiala que este producto fue

de menor consenso en el grupo.
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CFdadegdaFds b&%é\—%% %%OQQA;&%\ §F GG OX
Vino

Gréfica 5. Suma de cuadrados residuales por muestra de vino (Apariencia)

En la gréafica 6 se muestran los resultados de suma de cuadrados residual por juez,
es decir, explica el desempefo que tuvo cada uno de los jueces al evaluar los
atributos de apariencia. Se observa que los evaluadores 5 y 8 obtuvieron el mayor
residual, lo que indica que estos jueces evaluaron los atributos de una manera
diferente al resto del grupo. Mientras que los evaluadores 1, 7 y 10 obtuvieron un
menor residual, lo cual quiere decir que estos jueces tienen una manera similar de

evaluar.
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Gréfica 6. Suma de cuadrados residuales por juez (Apariencia)

Finalmente se observa la grafica de factores de reescalacion para cada juez, los
valores que se encuentran por arriba de 1 indican que el evaluador no hace uso de
la escala de una manera tan amplia como los demas evaluadores, es decir, emplea
la escala de una manera estrecha. Por el contrario un valor menor a 1 indica que el
evaluador hace uso de la escala de un modo extenso en comparacion con los otros
evaluadores (Addinsoft©, 2015) (Carmona, 2013) (Dijksterhuis G. , 1996). La
informacion que nos proporciona este tipo de grafico es que cada uno de los jueces
tiene una forma diferente de evaluar lo cual se encuentra altamente ligado con su
sensibilidad (Romero, 2013).

En la gréfica 7 se puede observar que los evaluadores que emplearon la escala de
una manera mas amplia (valor menor a 1) fueron los evaluadores 6, 8 y 10. Por el
contrario los evaluadores que emplearon una pequefia parte de la escala (valor
mayor a 1) fueron 4, 7 siendo el juez 5 el que mas destaca.
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0.5

Gréfica 7. Factores de reescalacion para cada juez (Apariencia)

6.3.2 Analisis del Grupo de Olor.

En la gréfica 8 se observa la muestra comercial Casa Madero Chardonnay (CHC)
tiene el menor residual, lo que indica que este producto fue objeto de mayor
consenso en el grupo. Por otro lado se observa que la muestra comercial La
Redonda Chenin Blanc (CHBQ) que tuvo mayor residuo, por lo tanto su

evaluacion presentdé menor consenso en el grupo.
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Gréfica 8. Suma de cuadrados residuales por muestra de vino (Olor)

Para la grafica 9 se tienen los resultados por juez, es decir, explica el desempefio
gue tuvo cada uno de los jueces al evaluar los atributos de olor. Se puede ver que
los evaluadores 1 y 8 obtuvieron el mayor residuo, lo que indica que estos jueces
evaluaron los atributos de una manera diferente al resto del grupo. Mientras que los
evaluadores 3, 9 y 10 obtuvieron un menor residuo, lo cual quiere decir que estos

jueces tienen una manera afin de evaluar.
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Gréfica 9. Suma de cuadrados residuales por juez (Olor)
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Como se muestra en la gréfica 10 indica que los evaluadores 1, 2 y 8 utilizaron la
escala de manera mas extensa; mientras que los jueces que manejaron un

segmento de la escala son los siguientes 4,5y 7.

2.5
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Factores de reescalacion
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0.5

Gréfica 10. Factores de reescalacion para cada juez (Olor).

6.3.3 Analisis del Grupo de Sabor.

La muestra comercial La Cetto Chardonnay (CHE) tiene el menor residual lo cual
hace que posea un mayor consenso entre el grupo. Por otro lado la muestra
comercial La Cetto Chenin Blanc (CHBE) presenta el mayor residual, lo que
significa que este vino tiene un menor consenso entre los evaluadores, se explica
en la gréfica 11.
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Grafica 11. Suma de cuadrados residuales por muestra de vino (Sabor).

Para la gréfica 12 se presentan los resultados por juez, como ya se menciono antes
habla del desempefio de cada uno de ellos para el grupo de sabor. Se observé que
los evaluadores 1, 2, 6 y 8 poseen los valores residuales mas altos por lo que ellos
evallan de manera distinta al resto del grupo. En el caso contrario los evaluadores
que presentaron los menores valores residuales fueron el 3, 4, 5, 7 y 10 ellos

evaluaron de una forma parecida.
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Gréafica 12. Suma de cuadrados residuales por juez (Sabor).
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En la gréafica 13 se observa que los evaluadores 1,6 y 8 ocuparon la escala de un
modo amplio y aquellos que emplearon una seccion de la escala fueron el 5. 7 y 9.

N w
ol w ol

[EEN
[l ol

Factores de reescalacion
N

o
o ol

8

Gréfica 13. Factores de reescalacion para cada juez (Sabor).

6.3.4 Analisis del Grupo de Textura.

En la grafica 14 se explica que la muestra comercial Vino macerado adicionado
con citricos y enzimas Sauvignon Blanc (SB5) obtiene el menor residuo por lo
tanto es el que goza de mayor consenso entre el grupo. La muestra experimental
Vino adicionado con enzimas Silvaner (SV3) tiene el mayor residual lo que dice

gue cuenta con un menor consenso entre el grupo.
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Gréafica 14. Suma de cuadrados residuales por muestra de vino (Textura).

En la grafica 15 se muestra el desempefio de cada uno de los evaluadores para el
grupo de textura. Se observa que los valores residuales més altos los presentan los
evaluadores 1, 5 y 10 lo que indica que ellos evaluan de forma singular en
comparacion de los demas evaluadores; mientras que aquellos que presentan los
menores valores residuales y evalian de modo semejante son los siguientes 3, 6,
7y8.

500
490

480
470
460
450
440
430
420
1
400
1 10 9 5 2 4 3 7 8 6

Juez

Residuales

Gréfica 15. Suma de cuadrados residuales por juez (Textura).
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Finalmente para el gréfico 16 se obtiene que los evaluadores que manejaron la
escala de forma extensa fueron el 2, 8 y 10. Los evaluadores que emplearon un
segmento de la escala fueron el 3, 4y 5.

15

0.5

Factores de reescalacion
=

Gréafica 16. Factores de reescalacion para cada juez (Textura).

Para conocer la relacion que existe entre los vinos, asi como la correlacién que
tienen los vinos con los atributos de cada uno de los grupos de apariencia, olor,
sabor y textura se realiz6 el Andlisis de Componentes Principales (ACP) obtenidas
del Analisis de Procrustes Generalizado (APG) de las variedades de uvas Chenin
Blanc, Sauvignon Blanc y Silvaner de los vinos experimentales.

También se muestran los resultados obtenidos de la evaluacion conjunta entre los
vinos comerciales y experimentales, ya que es relevante conocer si las mejoras
realizadas a estos ultimos potencializan las caracteristicas sensoriales de los grupos
de Olor y Sabor, asi como observar las similitudes que tuvieron con los vinos

comerciales.

En la tabla 8 se muestran los vinos evaluados para obtener los gréaficos del APG.
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Tabla 8. Vinos experimentales y comerciales empleados para realizar el APG.

Uva Nombre del vino  Abreviacién| Uva Nombre del vino  Abreviacion
Vino Control CB1 Vino Control Sv1
Vino a@cpngdo con B2 Vino a@cpngdo con V2
aminoacidos aminoacidos
Vino adlcpnado con B3 Vino Ad|C|.onado con V3
enzima enzimas
Vino macerado Silvaner Vino macerado
adicionado con CB4 adicionado con Sv4
citricos citricos
Chenin Vino macerado Vino macerado
Blanc adicionado con CB5 adicionado con SV5
enzimas citricos y enzimas
La Cetto MEX CHBE Vino Laugel FRA SVLAU
Casa Madero MEX CHBC
Le Sancerre FRA LSCB
La Redonda MEX CHBQ
Monte Xanic MEX MXCB
Vino Control SB1
Vino a@cpngdo con B2
aminoacidos
Vino ad|C|.onado con SB3
enzimas
Vino macerado
adicionado con SB4
citricos
) Vino macerado
Sauvignon adicionado con SB5
Blanc citricos y enzimas
Casa Madero MEX SBC
Orlandi MEX ORQSB
Torres Fransola ESP TFSB
La Redonda MEX SBQ
Sierra Blanca MEX SBE
Nicolas FRA NISB
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6.4 Analisis de los vinos elaborados con la uva Chenin Blanc (APG)
Las uvas Chenin Blanc tienen un sabor neutro. La mayoria de los vinos jovenes

presenta un aroma afrutado (Augustyn & Rapp, 1982).

6.4.1 Analisis de los vinos experimentales

En la gréfica 17, se muestran los resultados del ACP del grupo de aspecto y textura,
en la cual se puede observar que se tienen dos componentes; el componente F1y
el componente F2 en los cuales se tiene la variabilidad de los vinos entre ellos asi
como con los atributos evaluados, cada uno de ellos cuenta con un lado negativo y
otro positivo. La suma del total de la variabilidad de los vinos experimentales del
componente F1y F2 fue de 75.96%. Para esta grafica en el componente F1 explica
una variabilidad del 53.48% de los vinos experimentales, asi mismo separa las
muestras experimentales en dos grupos, correlacionados de forma positiva al
componente 1 se encuentran las muestras Vino Control (CB1) y Vino adicionado
con aminoéacidos (CB2). Los cuales se correlacionan con los atributos de
apariencia: denso y traslicido; y con los de textura: burbujeo, frescura, frio, ligero y
suave. Negativamente (izquierda) del componente F1 se encuentran los vinos
experimentales Vino adicionado con enzimas (CB3), Vino macerado adicionado
con citricos (CB4) y Vino macerado adicionado con enzimas (CB5); que se
correlacionan con los atributos del grupo de apariencia: notas amarillas, notas
ambar, brillo, cuerpo, homogeneidad, formacién de pelicula, fluidez y lagrimeo. Y
con los de textura se encuentran los atributos: fluido y pungente.

Por otro lado en el componente F2 explica una variabilidad del 23.48%
correlacionados positivamente (superior) al componente se encuentran las
muestras Vino Control (CB1), Vino adicionado con enzimas (CB3) y Vino
macerado adicionado con citricos (CB4); correlacionados con los atributos de
apariencia predominan brillo y homogeneidad. La textura por su parte tiene
correlacionados los atributos: frescura, fluidez, ligero, suave y pungente. En la parte
negativa (inferior) se encuentran el Vino adicionado con aminoéacidos (CB2) y el
Vino macerado adicionado con enzimas (CB5) correlacionados con la apariencia:
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con notas amarillas, notas ambar, cuerpo, densidad, fluidez, formacion de pelicula,

lagrimeo y trasldcido. Y con los atributos de textura: frio y burbujeo.

Se pueden observar las muestras, del vino adicionado con enzimas (CB3) y el
vino macerado adicionado con citricos (CB4) fueron similares al vino control
(CB1) entre estas tienen una mayor correspondencia en cuanto al grupo de textura;
por el lado contrario el vino adicionado con aminoacidos (CB2) y el vino
macerado adicionado con enzimas (CB5) fueron las muestras diferentes a la

muestra control.

Biplot (ejes F1y F2: 76.96 %)
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Gréfica 17. Gréafica de componentes principales de Procrustes de los atributos de aparienciay TEXTURA de
los vinos experimentales de la uva Chenin Blanc.
fp: formacion de pelicula
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A continuacién en la tabla 9 se presentan de forma resumida los atributos evaluados
de apariencia y textura que se correlacionaron con los vinos experimentales de esta

cepa (Gréfico 17).

Tabla 9. Resumen de los atributos de apariencia y textura del gréafico de GPA (Grafico 17) que se
correlacionaron con los vinos experimentales de la cepa Chenin Blanc.

| CHENIN BLANC VINOS EXPERIMENTALES |
COMPONENTE | r | VINO | APARIENCIA | TEXTURA
CB1 densidad burbujeo

CB2 traslcido frescura

% o
/i e
T, suave
2700770777

notas

F1(53.48%) Ezi nc‘;itr;l]s‘,Sl zr'aIrI:]abSar p::;izte
CB5 brilc 77777777
77/  cuemo ///////////
// fhomogenedo ///
// pel!cula /////
// fluidez //
//C/B 1/ Iairi.rlreo //f//////////
CB3 | homogéneo fluidez
+ | CB4 ////////9/////// ligero
00700 swave
70 ////////t/////// 7/, pungente
CB2 notas frio
F2 (23.48%) CB5 nc‘;itr;l]s‘,Sl zr'aIrI:]abSar pungente

77, cuepo | 777777
»7//// densidad W
////// lagrimeo ///////////

fluidez

// //////
), wasisido 777

r= coeficiente de correlacion.
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En la gréfica 18, se presentan los resultados del ACP de los atributos de olor y
sabor. La suma de la variabilidad de los componentes F1 y F2 de los vinos
experimentales fue del 67.87%.

En el componente F1 se explica el 47.96% de la variabilidad de las muestras
experimentales, y se encuentran correlacionados positivamente con él los vinos
Vino Control (CB1)y Vino adicionado con amino&cidos (CB2). Los atributos del
grupo de olor que se correlacionan con las muestras antes mencionadas fueron
acido, alcohol, amargo, citrico, limén, manzana y uva. Para el grupo de sabor se
asocian los atributos acido, citrico y vinagre. En la parte negativa se encuentran los
vinos adicionado con enzimas (CB3), macerado adicionado con citricos (CB4)
y macerado adicionado con enzimas (CB5); los cuales se correlacionan con los
atributos de olor afejo, dulce, floral, frutal, herbal, intensidad de olor, madera y
persistencia de olor. Y con el grupo sabor agrio, alcohol, amaderado, amargo,

astringente, concentrado, dulce, floral, frutal, manzana y uva.

En cuanto al componente F2 explica el 19.91% de la variabilidad de los vinos
experimentales, en la parte positiva se tienen el Vino adicionado con amino&cidos
(CB2) y el vino adicionado con enzima (CB3); se correlacionan con los atributos
del grupo de olor acido, alcohol, amargo, afiejo, floral, frutal, madera y uva. Con el
grupo de sabor se asocian acido, agrio, alcohol, amargo, astringente, citrico,
concentrado, dulce, floral, frutal, manzana y uva. En la parte negativa los vinos que
aparecen son vino Control (CB1), vino macerado con citricos (CB4) y vino
macerado adicionado con enzima (CB5); los descriptores del grupo de olor
correlacionados a estos son citrico, dulce, herbal, limon, intensidad y persistencia
de olor. Y con el de sabor: amaderado y vinagre.
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Gréfica 18. Gréafica de componentes principales de Procrustes de los atributos de olor y SABOR de los vinos
experimentales de la uva Chenin Blanc.
MANZA: manzana, ASTRING: astringente, CONCEN: concentrado, AMADE: amaderado
persisten: persistencia de olor, intensidad: intensidad de olor

En general se observo que las muestra adicionadas con aminoacidos y con enzimas
son similares entre si y tienen una mayor correspondencia por el grupo de olor;
mientras que la muestra macerada adicionada con enzimas tiene una
correspondencia por los atributos del grupo de sabor. Se puede decir que las
adiciones realizadas a los vinos si ayudar a mejorar sus caracteristicas sensoriales.

A continuacién en la tabla 10 se presentan de forma resumida los atributos

evaluados de olor y sabor de los vinos experimentales de esta cepa (Gréf. 18).
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Tabla 10. Resumen de los atributos de olor y sabor del grafico de GPA (Graf. 18) que se correlacionaron
con los vinos experimentales de la cepa Chenin Blanc.

| CHENIN BLANC VINOS EXPERIMENTALES |

COMPONENTE | r | VINO OLOR SABOR
CB1 acido acido
CB2 alcohol citrico

f% amargo  vinagre
5 men
7/, manzana W
T wa 777
777, citrico 77777777
CB3 afiejo agrio
CB4 floral alcohol

F1 (47.96%
( ) CB5 frutal amaderado

W herbal amargo
W int. de olor | astringente
- ///// dulce concentrado
////// me:jderell :Iorall
7/, per. de olor ruta
////// ///////////// manzana
/A
/{/B/{%///////d////// quil:j:e
CB3 alcohol agrio
////// amargo alcohol
77 afejo amargo
77 floral astringente
+ 77 futal citrico
///// madera | concentrado
////// uva dulce
F2 (19.91%) //// manzana frutal
' ////// ///////////// manzana
/A
722222774 floral

CB1 citrico amaderado
CB4 dulce vinagre

| CB5 herbal 7
7, \mon 77 7
7 int.deolor 77777/
i per.deolor /77

r= coeficiente de correlacion.
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6.4.2 Analisis de los vinos comerciales y experimentales
En el grafico 19 se muestran los resultados del ACP del grupo de Olor, en él se
puede observar que los componentes F1 y F2 explican el 58.47% de la variabilidad

de los vinos.

En el componente F1 explica una variabilidad de 39.39% de las muestras, en la
parte positiva estan los vinos adicionado con enzimas (CB3), macerado
adicionado con citricos (CB4), macerado adicionado con enzimas (CB5) y La
Redonda (CHBQ). Los atributos correlacionados a estos vinos son afiejo, dulce,
floral, frutal, herbal, intenso, limén y persistente. Mientras que correlacionados
negativamente se tienen los vinos Vino Control (CB1), Vino adicionado con
aminoacidos (CB2), La Cetto (CHBE), Casa Madero (CHBC), Monte Xanic
(MXCB), Le Sancerre (LSCB) y La Redonda (CHBQ) que se correlacionan con las
muestras antes mencionadas son: acido, alcohol, amargo, citrico, manzana, madera

y uva.

El componente F2 presentd una variabilidad de 19.08% correlacionados
positivamente se encuentran los vinos Vino Control (CB1), Vino adicionado con
aminoéacidos (CB2), Vino adicionado con enzimas (CB3), Vino macerado
adicionado con citricos (CB4), Vino macerado adicionado con enzimas (CB5)
y La Cetto (CHBE), caracterizados por los atributos: acido, citrico, herbal, limén y
madera. Para la parte negativa se tiene los vinos Vino Control (CB1), Monte Xanic
(MXCB), Le Sancerre (LSCB) y La Redonda (CHBQ). Los atributos afines a estas
muestras son: alcohol, amargo, afejo, dulce, frutal, manzana, uva e intensidad y

persistencia de olor.
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Biplot (ejes F1y F2: 58.47 %)
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A continuacion en la tabla 11 se presentan de forma resumida los atributos
evaluados de olor de los vinos experimentales y comerciales de esta cepa (Graf.

Grafica 19. Gréafica de componentes principales de Procrustes de los atributos de Olor de los vinos
comerciales y experimentales de la uva Chenin Blanc.
PERSIS: persistencia de olor, INTEN: intensidad de olor

19).
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Tabla 11. Resumen de los atributos de olor del grafico de GPA (Graf. 19) que se correlacionaron con los
vinos experimentales y comerciales de la cepa Chenin Blanc.

| CHENIN BLANC VINOS EXPERIMENTALES Y COMERCIALES |

COMPONENTE r VINO OLOR
CB3 afiejo

CB4 dulce

CB5 floral

CHBQ frutal

i W herbal
W limén
W int. de olor

F1 (39.39%) 7% per. deolor
CB1 acido
CB2 alcohol
CHBE amargo
CHBC citrico
MXCB manzana
LSCB madera
CHBQ uva
CB1 acido
CB2 citrico
N CB3 herbal
CB4 limoén
CB5 madera
CHBE
CB1 alcohol
F2 (19.08%) MIXCE afiejo
LSCB dulce
CHBQ frutal

7/ ~ manzana
77/ uva

W int. de olor
W per. de olor

r= coeficiente de correlacion.
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En el gréafico 20 se observan los resultados del ACP para el grupo de Sabor en la
gue los componentes F1 y F2 explican una variabilidad del 57.54%.

El componente F1 explica el 30.81% variabilidad de la variabilidad de los vinos,
correlacionados positivamente se encuentran las muestras Vino adicionado con
aminoacidos (CB2), La Redonda (CHBQ), Monte Xanic (MXCB), Le Sancerre
(LSCB) y Casa Madero (CHBC). Los asociados a estos son alcohol, amaderado,
citrico, concentracién de sabor, dulce, frutal y uva. Correlacionados negativamente
se encuentran los vinos Vino Control (CB1), Vino adicionado con enzimas (CB3),
Vino macerado adicionado con citricos (CB4), Vino macerado adicionado con
enzimas (CB5) y La Cetto (CHBE); con atributos &cido, agrio, amargo, amaderado,

astringente, floral y vinagre.

Por otro lados el componente F2 explica una variabilidad del 26.73%, en el
cuadrante positivo se encuentran los vinos Vino macerado adicionado con
citricos (CB4), Vino macerado adicionado con enzimas (CB5), La Cetto
(CHBE), La Redonda (CHBQ) y Monte Xanic (MXCB); con atributos: agrio,
amaderado, alcohol, astringente, concentrado, dulce, floral, frutal y manzana.
Mientras que en el cuadrante negativo se encuentran los vinos: Vino adicionado
con aminoacidos (CB2), Vino adicionado con enzimas (CB3), La Cetto (CHBE),
Le Sancerre (LSCB) y Casa Madero (CHBC) con atributos acido, alcohol, amargo,

citrico, uva y vinagre.
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Biplot (ejes F1y F2: 57.54 %)
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Gréfica 20. Gréafica de componentes principales de Procrustes de los atributos de Sabor de los vinos
comerciales y experimentales de la uva Chenin Blanc.

A continuacion en la tabla 12 se presentan de forma resumida los atributos
evaluados de sabor de los vinos experimentales y comerciales de esta cepa (Graf.
20).
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Tabla 12. Resumen de los atributos de sabor del grafico de GPA (Graf. 20) que se correlacionaron con los
vinos experimentales y comerciales de la cepa Chenin Blanc.

| CHENIN BLANC VINOS EXPERIMENTALES Y COMERCIALES |

COMPONENTE r VINO SABOR
CB2 amaderado
CHBQ alcohol
MXCB citrico
+ LSCB concentrado
CHBC dulce
D,
F1 (30.81%) /////////% uva
CB1 acido
CB3 agrio
CB4 amargo
CB5 amaderado
CHBE astringente
70, o
//////////// vinagre
CB4 agrio
CB5 amaderado
CHBE alcohol
CHBQ astringente
+ MXCB concentrado
/////////// dulce
/////////// frutal
F2 (26.73%) //////////// floral
/////////// manzana
CB2 acido
CB3 alcohol
CHBE amargo
LSCB citrico
CHBC uva
W vinagre

r= coeficiente de correlacion.

En general las muestras experimentales adicionadas con aminoacidos (CB2),
enzimas (CB3) y las maceradas adicionadas con enzimas y citricos (CB4,
CB5), ayudaron a aumentar el potencial de olor y sabor siendo muestras similares
a la muestra comercial La Cetto (CHBE).
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Al comparar los resultados obtenidos con otros trabajos realizados previamente se
encontré que no solo se hace referencia a los grupos de olor y sabor, sino que
también se consideran atributos de los grupos de apariencia y textura de este
trabajo.

En estudios anteriormente realizados a vinos provenientes del Valle de Loira (Perrin
et al., 2006) y vinos de Sudafrica (Du Toit & Piquet, 2014) se observo que los vinos
varietales Chenin Blanc presentan un color amarillo (apariencia) que también
presentaron los vinos experimentales adicionado con enzimas CB3, macerado

adicionado con citricos CB4 y macerado adicionado con enzimas CB5.

En cuanto al grupo de textura se tienen los atributos de CO: y gas también fueron
reportados por Perrin y colaboradores en 2008 los cuales se relacionan con el
atributo burbujeo presente en los vinos evaluados en este estudio especificamente

en el vino control CB1 y adicionado con enzimas CB2.

Para el grupo de olor se observo que el atributo frutal fue percibido en los vinos
adicionados con enzimas CB3, macerados adicionados con citricos CB4 y
macerados adicionado con enzimas CB5, y también se encontré en vinos de origen
francés (Perrin et al., 2006, Pagés & Husson, 2013) y vinos de origen sudafricanos
(Du Toit & Piquet, 2014).

El olor floral se encuentra en las muestras experimentales adicionados con enzimas
CB3, macerados adicionados con citricos CB4 y macerados adicionado con
enzimas CB5 coincidiendo con lo reportado por (Pagés & Husson, 2013) en vinos
con esta cepa de Vouvray, Francia.

Los atributos madera y afiejo son descriptores que se relacionaron con los vinos
experimentales vinos control CB1, adicionado con aminoacidos CB2 y los vinos
comerciales Casa Madero CHBC, Monte Xanic MXCB y Le Sancerre LSCB los
cuales coinciden con los trabajos realizados por Pages, 2005, Pages & Husson,
2013 y Perrin et al., 2006 en vinos de Francia, y Du Toit & Piquet, 2014 en vinos

sudafricanos.
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El sabor frutal reportado por (Du Toit & Piquet, 2014) y (Pagés & Husson, 2013) en
vinos sudafricanos y franceses también fueron percibidos en los vinos
experimentales control CB1 y adicionado con enzimas CB2 y en los vinos
comerciales La Redonda CHBQ, Monte Xanic MXCB, Le Sancerre LSCB y Casa
Madera CHBC.

El sabor amaderado se percibié con los vinos adicionado con aminoacidos CB2,
adicionado con enzimas CB3, macerado adicionado con citricos CB4, macerado
adicionado con enzimas CB5, asi como los vinos comerciales La Redonda CHBQ,
Monte Xanic MXCB, Le Sancerre LSCB y Casa Madera CHBC este atributo también
esta presente en vinos monovarietales con la cepa Chenin Blanc de Francia (Perrin
et al., 2006, Perrin et al., 2008, Pagés & Husson, 2013).

Los vinos control CB1, adicionado con enzimas CB2, La Redonda CHBQ, Monte
Xanic MXCB, Le Sancerre LSCB y Casa Madera CHBC presentaron un sabor citrico
también reportado en vinos de Loira, Francia por Perrin et al., 2008 y Pagés &
Husson, 2013; lo cual nos indica que las mejoras realizadas a los vinos ayudaron a
enriquecer y potencializar las caracteristicas sensoriales de estos.

Con lo antes mencionado podemos decir que el vocabulario generado por los jueces
esta estrechamente relacionado con las caracteristicas esperadas para este tipo de
cepa, solamente se encuentran diferencias en algunos de los descriptores

empleados.
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6.5 Analisis de los vinos elaborados con la uva Sauvignon Blanc (APG)
Sauvignon Blanc es una cepa que tiene como aromas tipicos como vegetal, pasto,

herbaceo, grosella y esparragos (Marais, 1994).

6.5.1 Analisis de los vinos experimentales
En el gréfico 21 se presentan los resultados del ACP de los grupos de apariencia y
textura con una variabilidad total del 86.65%.

El componente F1 explica el 68.16% de la variabilidad de las muestras
experimentales, positivamente al componente F1 se encuentran las muestras Vino
macerado adicionado con citricos (SB4) y Vino macerado adicionado con
citricos y enzimas (SB5), los cuales se correlacionan con los atributos del grupo
de apariencia notas ambar, notas amarillas, brillo, densidad, fluidez, homogeneidad,
lagrimeo y formacion de pelicula; y con los de textura predominan burbujeante y
pungente. Negativamente al componente se tienen las muestras Vino control
(SB1), vino adicionado con aminoéacidos (SB2) y Vino adicionado con enzima
(SB3), que se correlacionan con los atributos de apariencia cuerpo y traslicido y

con una textura fresca, fluida, fria, ligera y suave.

El componente F2 explica una variabilidad del 18.49% de los vinos, positivamente
al componente se tienen los vinos adicionado con enzima (SB3) y macerado
adicionado con citricos (SB4) los cuales se asocian predominantemente con los
descriptores del grupo de apariencia homogeneidad y formacién de pelicula; y con
una textura frescura, fluidez, frio, ligero pungente. Negativamente al componente se
encuentran los Vino control (SB1), vino adicionado con aminoé&cidos (SB2) y
Vino macerado adicionado con citricos y enzimas (SB5); que se correlacionan
con los atributos del grupo de apariencia notas ambar, notas amarillas, brillo,

cuerpo, traslucido, denso, fluidez y lagrimeo, y con una textura burbujeante y suave.
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Biplot (ejes F1y F2: 86.65 %)
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Gréfica 21. Gréafica de componentes principales de Procrustes de los atributos de aparienciay TEXTURA de
los vinos experimentales de la uva Sauvignon Blanc.
ambar: notas &mbar, fp: formacion de pelicula

A continuacién en la tabla 13 se presentan de forma resumida los atributos
evaluados de apariencia y textura de los vinos experimentales de esta cepa (Graf.
21).
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Tabla 13. Resumen de los atributos de apariencia y textura del grafico de GPA (Graf. 21).que se
correlacionaron con los vinos experimentales de la cepa Sauvignon Blanc.

| SAUVIGNON BLANC VINOS EXPERIMENTALES |
COMPONENTE | r | VINO APARIENCIA TEXTURA
SB4 notas &mbar burbujeante
SB5 notas amarillas pungente

7 brillo 00000

N densidad ////////////%

;7/////% fluidez 0000

W homogéneo W

F1 (68.16%) 7 lagrimeo 70007
777 formacion de pelicula 7/,

SB1 cuerpo frescura
SB2 traslucido fluidez

- | SB3 000, o
0007777 ligero
4, Suave

SB3 homogéneo frescura

SB4 | formacion de pelicula fluidez

Y7, o
0770 Nieero
07077777, Pungente

SB1 notas &mbar burbujeante
SB2 notas amarillas suave

F2(1849%) 1 ps brillo T
7 cuerpo /77

- :7////% trasltcido ://////////%

W densidad 7777

7/ cuerpo 7770777

7 fluidez 00000

7 lagrimeo 00

r= coeficiente de correlacion.

En el gréfico 22 se observan los resultados del ACP de los grupos de Olor y Sabor

en los que los componentes F1 y F2 explican una variabilidad total del 68.64%.

El componente F1 explica una variabilidad del 48.08% de las muestras
experimentales y se encuentran correlacionados positivamente con €l los vinos
control (SB1), adicionado con aminoacidos (SB2) y adicionado con enzima
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(SB3), con un olor predominante alcohol, citrico, frutal, limén, &cido, amargo y
persistente; y sabor predominantemente acido, citrico y uva. En la parte negativa se
tienen los vinos macerado adicionado con citricos (SB4) y macerado
adicionado con citricos y enzimas (SB5), los cuales se correlacionan con
atributos del grupo de olor afiejo, dulce, madera, herbal, manzana, floral, uva e
intensidad. Con el grupo de sabor se asocian agrio, alcohol, amaderado,

astringente, amargo, dulce, floral, frutal, concentrado, manzana y vinagre.

En el componente F2 explica una variabilidad del 20.55% de las muestras. En la
parte positiva se tienen los vinos control (SB1), adicionado con enzima (SB3) y
macerado adicionado con citricos (SB4); se correlacionan con los atributos de
olor afiejo, uva, intensidad y persistencia de olor, manzana, citrico, alcohol, amargo,
limén, &cido, dulce, floral y herbal. Y con los atributos de sabor dulce, amaderado,
vinagre, concentrado, alcohol, agrio, astringente, citrico, manzana y uva. En el lado
negativo se observan las muestras vino adicionado con aminoéacidos (SB2) y
Vino macerado adicionado con citricos y enzimas (SB5) con un olor

predominante a madera y con sabores amargo y frutal.

73


http://www.novapdf.com/

Biplot (ejes F1y F2: 68.64 %)
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Gréfica 22. Gréafica de componentes principales de Procrustes de los atributos de olor y SABOR de los vinos
experimentales de la uva Sauvignon Blanc.
AMADE: AMADERADO, ASTRING: ASTRINTENTE, AMADE: AMADERADO, CONCEN: CONCENTRADO, MANZA:
MANZANA,; inten: intensidad de olor, persis: persistencia de olor.

A continuacion en la tabla 14 se presentan de forma resumida los atributos
evaluados de apariencia y textura de los vinos experimentales de esta cepa (Graf.
22).
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Tabla 14. Resumen de los atributos de olor y sabor del grafico de GPA (Graf. 22) que se correlacionaron
con los vinos experimentales de la cepa Sauvignon Blanc.

| SAUVIGNON BLANC VINOS EXPERIMENTALES |

COMPONENTE | r | VINO OLOR SABOR
SB1 alcohol acido
SB2 citrico citrico

SB3 frutal uva

v 7, men
7, o 77777
7, amawo 77
7+ per.deolor 77777

SB4 afiejo agrio

SB5 dulce alcohol
F1(45.08%) 7/ madera | amaderado
W herbal | astringente

7 floral amargo

- ///// uva dulce

/////// int. de olor floral
manzana frutal
//////////////////// concentrado
7/ manzana
T2,  Vinagre

SB1 afiejo dulce
SB3 uva amaderado
SB4 | int. de olor vinagre

7/ per.deolor  concentrado
77/ manzana alcohol
///////% citrico agrio

. ;////% alcohol | astringente
7/ amargo citrico

F2 (20.55%) f////% limén manzana

:///% 4cido uva
777 dulce 4cido
77 floral floral
e W

_ Tzt 77747

SB5 madera amargo
- SB2 000 frutagl

r= coeficiente de correlacion.
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Se observa que los resultados obtenidos las muestras maceradas adicionadas con
citricos y enzimas (SB4) (SB5) fueron similares entre si, ya que en ambos gréficos
tienen una mayor correlacion con los atributos de los grupos de apariencia, olor y
sabor lo que muestra que el uso de enzimas y citricos si ayudo a enriquecer los

vinos de la variedad de uva Sauvignon Blanc.

6.5.2 Analisis de los vinos comerciales y experimentales
En el grafico 23 se muestran los resultados del ACP del grupo de olor de los vinos
comerciales y experimentales teniendo una variabilidad total de 49.73%.

El componente F1 explica una variabilidad del 27.55% de las muestras. En la parte
positiva se tienen los vinos comerciales Sierra Blanca (SBE), Torres Fransola
(TFSB), Casa Madero (SBC), Nicolas (NISB), Orlandi (ORQSB) y La Redonda
(SBQ). Con atributos predominantes de olor acido, alcohol, amargo, afiejo, herbal,
madera, limon y manzana. En la parte negativa se tienen los vinos experimentales
control (SB1), adicionado con aminoacidos (SB2), adicionado con enzima
(SB3) y macerado adicionado con citricos (SB4) y macerado adicionado con
citricos y enzimas (SB5); con los atributos citrico, dulce, frutal, floral, intensidad y

persistencia de olor, madera y uva.

El componente F2 explica una variabilidad del 22.19%. Positivamente al
componente se tienen los vinos control (SB1), adicionado con enzima (SB3),
SierraBlanca (SBE), Torres Fransola (TFSB) y La Redonda (SBQ), con atributos
de olor alcohol, &cido, amargo, citrico, frutal, herbal, madera, manzana, limon,
persistencia e intensidad de sabor y uva. Negativamente al componente se
encuentran los vinos adicionados con aminoacidos (SB2), macerados
adicionados con citricos (SB4) y macerados adicionados con citricos y
enzimas (SB5), Nicolas (NISB) y Orlandi (ORQSB); con los atributos

predominantes de afiejamiento, dulce, floral y madera.
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Biplot (ejes F1y F2: 49.73 %)
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Gréfica 23. Gréafica de componentes principales de Procrustes de los atributos de Olor de los vinos
comerciales y experimentales de la uva Sauvignon Blanc.
PERSIS: PERSISTENCIA DE OLOR, INTEN: INTENSIDAD DE OLOR

A continuacién en la tabla 15 se presentan de forma resumida los atributos
evaluados de olor de los vinos experimentales y comerciales de esta cepa (Gréf.
23).
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Tabla 15. Resumen de los atributos de olor del grafico de GPA (Graf. 23) que se correlacionaron con los

vinos experimentales y comerciales de la cepa Sauvignon Blanc.

| SAUVIGNON BLANC VINOS EXPERIMENTALES Y COMERCIALES |

COMPONENTE VINO OLOR
SBE acido
TFSB alcohol
SBC amargo
NISB afejo
ORQSB herbal
SBQ madera
00, imon
F1 (27.55%) W manzana
SB1 citrico
SB2 dulce
SB3 frutal
SB4 floral
] SB5 int. de olor
:7///////////% per. de olor
;7////////////% madera
D% v
SB1 alcoho
SB3 acido
SBE amargo
TFSB citrico
SBQ frutal
W herbal
W madera
W manzana
F2 (22.29%) W liman
W per. de olor
W int. de olor
D% wa
SB2 afejo
SB4 dulce
SB5 floral
NISB madera

ORQSB 777/

r= coeficiente de correlacion.
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En el grafico 24 se presentan los resultados del ACP del grupo de Sabor,
explicandose con los componentes 1y 2 una variabilidad total del 51.63%.

El componente F1 explica una variabilidad del 30.87%, en el cuadrante positivo se
muestran los vinos Torres Fransola (TFSB), La Redonda (SBQ), Casa Madero
(SBC), Sierra Blanca (SBE) y Orlandi (ORQSB), los cuales se correlacionan con
el sabor agrio, amaderado, amargo, astringente, acido, concentrado, floral, frutal,
vinagre y uva; mientras que correlacionados negativamente estan los vinos Vino
control (SB1), vino adicionado con aminoé&cidos (SB2), Vino adicionado con
enzima (SB3) y Vino macerado adicionado con citricos (SB4) y Vino macerado
adicionado con citricos y enzimas (SB5) y Nicolas (NISB) con un sabor alcohol,

dulce, citrico y manzana.

El componente F2 explica una variabilidad del 20.76%. Correlacionados
positivamente se encuentran los vinos macerado adicionado con citricos (SB4)
y macerado adicionado con citricos y enzimas (SB5), Torres Fransola (TFSB)
y La Redonda (SBQ), con un sabor manzana, alcohol, dulce, agrio, amaderado,
frutal, astringente concentrado, floral, amargo y vinagre. Correlacionados
negativamente estan las muestras Vino control (SB1), vino adicionado con
aminoéacidos (SB2), Vino adicionado con enzima (SB3), Nicolas (NISB) y
Orlandi (ORQSB), Casa Madero (SBC) y Sierra Blanca (SBE) con sabor

predominantemente acido, citrico y uva.
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Biplot (ejes F1y F2: 51.63 %)
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g
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8
N o
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[ ]
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[ ]
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Gréfica 24. Gréafica de componentes principales de Procrustes de los atributos de Sabor de los vinos
comerciales y experimentales de la uva Sauvignon Blanc.
MANZA: MANZANA, AMADE: AMADERADO, ASTRING: ASTRINGENTE, CONCEN: CONCENTRADO

A continuacién en la tabla 16 se presentan de forma resumida los atributos
evaluados de sabor de los vinos experimentales y comerciales de esta cepa (Graf.
24).
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Tabla 16. Resumen de los atributos de sabor del grafico de GPA (Graf. 24) que se correlacionaron con los
vinos experimentales y comerciales de la cepa Sauvignon Blanc.

| SAUVIGNON BLANC VINOS EXPERIMENTALES Y COMERCIALES |
COMPONENTE r VINO SABOR

TFSB agrio
SBQ amaderado
SBC amargo
SBE astringente

. ORQSB acido
W concentrado

W floral
W frutal

F1(30.87%) W inagre
//////S/{{///// Iuv;l |
SB2 dulce
SB3 citrico
SB4 manzana

s NI
NS8 i

SB4 manzana

SB5 alcohol

TFSB dulce
agrio

///////////// amaderado
Y 0% frutal
/////////% astringente
W concentrado
F2 (20.76%) 7/ floral
/////////////ﬂ amargo
///////////// vinagre

SB1 acido
SB2 citrico
SB3 uva

NISB 7 /7
ORQSB 7/ /i
. | O
SBE

r= coeficiente de correlacion.
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En los gréficos 23 y 24 se observa que las mejoras enoldgicas en los vinos
experimentales ayudaron a enriguecerlos permitiendo que estos presentaran
similitudes a los vinos comerciales Nicolas, Sierra Blanca, Torres Fransola y
Casa Madero, asi como la correlacion de los atributos de los grupos de olor y sabor

hacia estas muestras.

Para la cepa de Sauvignon Blanc se han reportado atributos de apariencia, olor,
sabor y textura que le dan su perfil sensorial caracteristico. Pagées & Husson, 2013
reportaron en estos vinos una apariencia con un color amarillo y brillante los cuales
estan presentes en los vinos experimentales macerado adicionado con citricos SB4
y macerado adicionado con citricos y enzimas SB5.

El atributo fresco fue reportado por Pagés & Husson, 2013 en un estudio realizado
a vinos de las cepas Chenin Blanc y Sauvignon Blanc y por King et al., 2010 en un
estudio del efecto de las multiples inoculaciones de levadura en el aroma de los
vinos de Sauvignon Blanc este atributo fue percibido en los vinos experimentales
control SB1, adicionado con aminoacidos SB2 y adicionado con enzimas SB3 de
este trabajo.

El atributo frutal en esta cepa se encuentra ampliamente reportado en diferentes
trabajos en vinos de provenientes de paises como Sudafrica, Francia, Nueva
Zelanda, Espafa, Austria y Australia (Du Toit & Piquet, 2014, Parr et al., 2010, Parr
et al., 2007, Pagées & Husson, 2013, King et al., 2010, Campo et al., 2008, Pineau
et al., 2011, Swiegers et al, 2009) este atributo también fue percibido en los vinos
control SB1, adicionado con enzimas SB3, La Redonda SBQ y Torres Fransola
TFSB.

El atributo citrico fue percibido en los vinos control SB1, adicionado con aminoacidos
SB2 y adicionado con enzimas SB3 y Nicolas NISB igual a lo reportado en vinos
australianos (King et al., 2010, Holt et al., 2014, Swiegers et al., 2009), vinos
espafioles (Campo et al., 2008) y vinos neozelandeses (Pineau et al, 2011).

En 2009 Swiegers y colaboradores relacionaron los atributos floral y herbal con esta

cepa, observaron la influencia de la adicién de levadura en el aroma de vinos
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provenientes del Sur de Australia, dichos atributos también estuvieron presentes en
los vinos experimentales control SB1, adicionado con aminoacidos SB2 y
adicionado con enzimas SB3, macerado adicionado con citricos SB4, macerado
adicionado con citricos y enzimas SB5, y en los vinos comerciales Nicolas NISB, La
Redonda SBQ y Torres Fransola TFSB. También se encontraron otros atributos que
no fueron identificados en este trabajo como capsicum, levadura, ahumado, Green

flavour (esparragos, hoja de tomate) y frutas tropicales.

Por otro lado se tienen atributos asociados a esta cepa como lo son el sabor acido
el cual fue reportado por Pineau y colaboradores en 2011 en vinos de Marlborough,
Nueva Zelanda.

Green y colaboradores en 2011 reportaron en vinos de Nueva Zelanda, Francia y
Austria, el sabor acido mientras que Pagés y Husson en 2014 reportaron el sabor
agrio en vinos de Touraine, Francia y por ultimo el sabor dulce fue reportado por
Pineau et al., 2011 en vinos neozelandeses; los descriptores antes mencionados
también estuvieron presentes en los vinos experimentales control SB1, adicionado
con amino4cidos SB2 y adicionado con enzimas SB3, macerado adicionado con
citricos SB4, macerado adicionado con citricos y enzimas SB5 y en los vinos
comerciales Sierra Blanca SBE, Torres Fransola TFSB, Casa Madero SBC y Orlandi
ORQSB.

De acuerdo a lo antes mencionado los resultados obtenidos en este trabajo

concuerdan con las investigaciones realizadas anteriormente.
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6.6 Andlisis de los vinos elaborados con la uva Silvaner (APG).

La cepa Silvaner todavia es bastante extendida en Europa Central y Alemania
produce en general vinos neutros con ligero caracter mineral o pedregoso
(Jefferson, 2002). Sin embargo de esta variedad de uva se producen pocos vinos
varietales por la baja intensidad y calidad de sus atributos sensoriales de olor y
sabor.

6.6.1 Analisis de los vinos experimentales
En el grafico 25 se muestran los resultados del ACP de los grupos de apariencia y
textura los componentes F1 y F2 explica una variabilidad total del 85.64%.

El componente F1 se explica una variabilidad del 73.03%, en el lado positivo estan
los vinos control (SV1), adicionado con aminoacidos (SV2) y adicionado con
enzimas (SV3), correlacionados con los atributos: de apariencia cuerpo y traslucido.
La textura por su parte tiene correlacionados los atributos frio, ligero y suave. En la
parte negativa se tienen los vinos macerado adicionado con citricos (SV4) y
macerado adicionado con citricos y enzimas (SV5), correlacionados con el grupo
de apariencia encontramos notas amarillas y ambar, brillo, formacion de pelicula,
lagrimeo, homogeneidad, fluidez y densidad; y con una textura burbujeante, fresca,

fluida y pungente.

Por otra parte en el componente F2 explica una variabilidad del 12.62%.
Positivamente al componente se encuentran las muestras Vino adicionado con
aminoé&cidos (SV2), Vino macerado adicionado con citricos (SV4) y vino
macerado adicionado con citricos y enzimas (SV5) los cuales se correlacionan
con los atributos de apariencia notas ambar y amarillas y cuerpo; de textura
pungente, fria y suave. Negativamente al componente se tienen los vinos control
(SV1) y adicionado con enzimas (SV3) correlacionados con los atributos de
apariencia brillo, lagrimeo, homogeneidad, formacion de pelicula, fluidez, densidad

y trasllcido; con una textura burbujeante, fresca, fluida y ligera.
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Biplot (ejes F1y F2: 85.64 %)
15
oSV?2
1 + cuerpo  FRIO
PUNGENTE
0.5
amarillo SUAVE
V&,
. ambar —*—————— =
s o0 } } } T }
b traslicido
[{e) z .
g-/ lagrimas
o 05 FLUIDA LIGERO
brillo
-1
-1.5 BURBUJEO FRESCO T
L ]
SV3
-2
25 -2 -15 -1 0.5 0 0.5 1 15 2 25
F1 (73.03 %)

Gréfica 25. Gréafica de componentes principales de Procrustes de los atributos de aparienciay TEXTURA de
los vinos experimentales de la uva Silvaner.

A continuacion en la tabla 17 se presentan de forma resumida los atributos
evaluados de apariencia y textura de los vinos experimentales de esta cepa (Graf.
25).
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Tabla 17. Resumen de los atributos de apariencia y textura del gréafico de GPA (Graf. 25) que se
correlacionaron con los vinos experimentales de la cepa Silvaner.

SILVANER VINOS EXPERIMENTALES |

COMPONENTE | r | VINO APARIENCIA TEXTURA
Sv1 cuerpo frio

+ SV2 traslicido ligero

V3 /7777  suave

Sv4 notas amarillas pungente

SV5 notas &mbar fluidez

F1(73.03%) T brillo burbujeante
7/ formacion de pelicula |  frescura
////// lagrimeo 000
7, homogéneo 77777777
////// fluidez 7000000
700 densidad 00

SV2 notas ambar frio

+ | SvV4 notas amarillas pungente
SV5 cuerpo suave
Sv1 brillo burbujeante
Sv3 lagrimeo frescura

F2 (12.62%) 7/  homogéneo fluidez
- 77777 formacion de pelicula = ligero
7 fluidez T 000
/// densidad 70
7 trasliicido 700

r= coeficiente de correlacion.

En el gréfico 26 se muestran los resultados del ACP de los grupos de Olor y Sabor

de los vinos experimentales teniendo una variabilidad total del 69.58%.

enzimas (SV3),

El componente F1 explica una variabilidad del 44.86%, en la parte positiva se tienen
los vinos control (SV1) y adicionado con amino&cidos (SV2) se correlacionan
con los atributos de olor acido, amargo, manzana y uva; y con un sabor

predominantemente citrico. En la parte negativa se tienen los vinos adicionado con

adicionado con citricos y enzimas (SV5) se correlacionan con el grupo de olor

alcohol, frutal, limén, citrico, floral, intensidad y persistencia de olor, afiejo, dulce,

86

macerado adicionado con citricos (SV4) y macerado


http://www.novapdf.com/

herbal y madera; con el grupo de sabor se asocian amaderado, alcohol, amargo,
acido, astringente, concentrado, floral, manzana, uva, frutal, agrio y vinagre.

El correlacionandose

positivamente al componente se presentan los vinos control (SV1) y macerado

componente F2 explica una variabilidad de 24.72%.

adicionado con citricos y enzimas (SV5) con un olor afiejo, persistencia e
intensidad de olor, acido, amargo, manzana, uva, alcohol, frutal, limon, citrico, floral
y dulce; y con un sabor amaderado, alcohol, amargo, concentrado, acido,
astringente, floral, agrio y uva. Mientras que correlacionados negativamente se
tienen los vinos adicionado con aminoacidos (SV2), adicionado con enzimas
(SV3) y macerado adicionado con citricos (SV4) con un olor predominantemente

madera y herbal; y con un sabor manzana, dulce, frutal, citrico y vinagre.

Biplot (ejes F1y F2: 69.58 %)
15
ALCOHOL 5., AMADERADO uva
10 limon futal v 1
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AMARGO 5. u
' alcohol L amargo
1 [CONCEN citrico g -
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05 |dulce \ |
inten \
ASTRIG ~FLORAL e
— UVA
:\.; 0 - _/"I T i t t t
R persis .
s Va4 V2
& 05 MANZANA madera il CITRICO
FRUTAL herbal
DULCE
_1 .
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-15 B
[ ]
SV 3
-2
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Gréfica 26. Gréafica de componentes principales de Procrustes de los atributos de olor y SABOR de los vinos

MANZA: MANZANA, ASTRIG: ASTRINGENTE, CONCEN: CONCENTRADO, AMADE: AMADERADO; persis:

experimentales de la uva Silvaner.

persistencia de olor, inten: intensidad de olor
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A continuacién en la tabla 18 se presentan de forma resumida los atributos
evaluados de olor y sabor de los vinos experimentales de esta cepa (Gréf. 26).

Tabla 18. Resumen de los atributos de olor y sabor del gréafico de GPA (Graf. 26) que se correlacionaron
con los vinos experimentales de la cepa Silvaner.

SILVANER VINOS EXPERIMENTALES |
COMPONENTE | r | VINO OLOR SABOR
SV1 acido citrico

. Sv2 amargo W
777, manana 700000
770w 7774747

SV3 alcohol amaderado
SV4 frutal alcohol
SV5 limon amargo

W citrico 4cido
F1 (48.86%) 7///// floral astringente
////// int. de olor | concentrado
- ///// per. de olor floral
/// afiejo manzana
///// dulce uva
///// herbal frutal
madera agrio
////// //////////// vingagre
///// ////////// , dulce

SvV1 afiejo alcohol
SV5 | per.deolor | amaderado

////// int. de olor amargo
////% acido concentrado
///// amargo acido
W manzana astringente

+ ,/,////% uva floral
//////ﬁ alcohol agrio

F2 (24.72%) 7///% frutal , uva

:%//% limon W
7////% citrico W
///// floral W
777, duce 77777777

SV2 madera manzana
SV3 herbal dulce

- W4 777777 frual
////// //////////// citrico
///// //////////// vinagre

r= coeficiente de correlacion.
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Se observa que las muestras Vino macerado adicionado con citricos (SV4) y
vino macerado adicionado con citricos y enzimas (SV5) son similares entre si
asi como también tienen una mayor correlacion de los atributos de los cuatro grupos
evaluados. Mientras que las muestras Vino control (SV1), Vino adicionado con
aminoé&cidos (SV2) y vino adicionado con enzimas (SV3) fueron diferentes a las

demas.

6.6.2 Analisis de los vinos comerciales y experimentales
En el gréafico 27 se presentan los resultados del ACP del grupo de Olor que explican
una variabilidad total del 69.86%.

El componente F1 explica una variabilidad del 42.80%, en la parte positiva se
encuentran los vinos control (SV1) y Laugel (SVLAU), con un olor dulce, limén,
intensidad y persistencia de olor, afiejo, citrico, frutal, alcohol, &cido, amargo,
manzana y uva. En la parte negativa (izquierdo) se encuentran los vinos
adicionado con aminoacidos (SV2), adicionado con enzimas (SV3), macerado
adicionado con citricos (SV4) y macerado adicionado con citricos y enzimas
(SV5), con atributos predominantes madera, floral y herbal.

En el componente F2 presentd una variabilidad del 27.07%. Positivamente al
componente estan los vinos adicionado con enzimas (SV3), macerado
adicionado con citricos (SV4) y macerado adicionado con citricos y enzimas
(SV5) con atributos afiejo, citrico, intensidad y persistencia de olor, herbal, madera,
limoén, floral y dulce. Negativamente al componente se tienen las muestras Vino
control (SV1), Vino adicionado con aminoacidos (SV2) y Vino Laugel (SVLAU),

con atributos predominantes acido, amargo, alcohol, frutal, manzana y uva.
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F2 (27.07 %)

Biplot (ejes F1y F2: 69.86 %)
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A continuacién en la tabla 19 se presentan de forma resumida los atributos

evaluados de olor de los vinos experimentales y comerciales de esta cepa (Graf.

Gréfica 27. Gréafica de componentes principales de Procrustes de los atributos de Olor de los vinos
comerciales y experimentales de la uva Silvaner.
PERSIS: PERSISTENCIA DE OLOR, INTEN: INTENSIDAD DE OLOR

27).
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Tabla 19. Resumen de los atributos de olor del grafico de GPA (Graf. 27) que se correlacionaron con los
vinos experimentales y comerciales de la cepa Silvaner.

SILVANER VINOS EXPERIMENTALES Y COMERCIALES |

COMPONENTE r VINO OLOR
Sv1 dulce
SVLAU limén

////////// int. de olor
/////////% per. de olor
W afiejo
+ W citrico
W frutal
F1 (42.80%) 7/  alcohal
| W acido
W amargo
W manzana
T  ua

SV2 madera

SvV3 floral

Sv4 herbal

5
Sv3 afiejo

Sv4 citrico

SV5 int. de olor

W per. de olor
* W herbal
W madera
W limén
F2 (27.07%) W floral
W dulce

Sv1 acido
Sv2 amargo
SVLAU alcohol

- ////////// frutal
///////// manzana
7077  wa

r= coeficiente de correlacion.

Para el grafico 28 se tienen los resultados del ACP del grupo de Sabor que presenta
una variabilidad total del 76.84%.
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El componente F1 presentd una variabilidad del 49.26%, en el cuadrante positivo
se encuentran los vinos control (SV1), adicionado con aminoacidos (SV2),
adicionado con enzimas (SV3) y macerado adicionado con citricos y enzimas
(SV5) se correlacionan con el sabor amaderado, floral, manzana y vinagre. En el
cuadrante negativo se observan los vinos macerado adicionado con citricos
(SV4) y Laugel (SVLAU); con un sabor citrico, alcohol, acido, amargo, uva,

concentrado, frutal, agrio, astringente y dulce.

El componente F2 presentd una variabilidad del 27.57%, correlacionados
positivamente se encuentra los vinos control (SV1), adicionado con aminoacidos
(SV2) y Laugel (SVLAU); con un sabor predominantemente citrico y uva.
Correlacionados negativamente se tienen los vinos adicionado con enzimas
(SV3), macerado adicionado con citricos (SV4) y macerado adicionado con
citricos y enzimas (SV5); correlacionados con un sabor alcohol, acido, dulce,
manzana, concentrado, frutal, agrio, amaderado, astringente, amargo, floral y

vinagre.
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Biplot (ejes F1y F2: 76.84 %)
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Gréfica 28. Gréafica de componentes principales de Procrustes de los atributos de Sabor de los vinos
comerciales y experimentales de la uva Silvaner.

A continuacion en la tabla 20 donde se presentan de forma resumida los atributos

evaluados de sabor de los vinos experimentales y comerciales de esta cepa (Graf.

28).
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Tabla 20. Resumen de los atributos de sabor del grafico de GPA (Graf. 28) que se correlacionaron con los
vinos experimentales y comerciales de la cepa Silvaner.

SILVANER VINOS EXPERIMENTALES Y COMERCIALES |

COMPONENTE r VINO SABOR
SV1 amaderado
N SV2 floral
SV3 manzana
Sv5 vinagre
Sv4 citrico
SVLAU alcohol

F1 (49.26%) T acido
W amargo
- W uva
W concentrado
W frutal
W agrio
W astringente
///////// dulce

Sv1 citrico
+ SV2 uva
T Bl
sv4 acido
SV5 dulce

W manzana
F2 (27.57%) /////////% concentrado
- W frutal
W agrio
W amaderado
W astringente
W amargo
W floral
77 vinagre

r= coeficiente de correlacion.

En general se observa que los vinos experimentales elaborados con la uva Silvaner
fueron diferentes al vino comercial, es decir a pesar de la adicion de aminoécidos,
enzimas y citricos las muestras no lograron incrementar sus caracteristicas de

aroma y sabor.
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A pesar de que los vinos experimentales no fueron similares al comercial se observa
gue si poseen atributos correspondientes a esta cepa como son frutal, floral,
manzana, acido y seco (d’Alsace, 2009) que se encuentran presentes en los vinos
adicionado con enzimas SV3, macerado adicionado con citricos SV4 y macerado
adicionado con citricos y enzimas SV5.
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7 CONCLUSIONES

»

»

»

»

»

»

Se logr6 generar un total de 591 atributos entre los cuatro grupos evaluados
de apariencia, olor, sabor y textura como se menciona en la literatura. Siendo

el grupo de sabor el que mas termologia genero.

Se logro alcanzar el objetivo principal para este trabajo, desarrollar el perfil
sensorial de los vinos blancos experimentales realizados, también se pudo
observar las diferencias sensoriales percibidas en las muestras
experimentales gracias a las modificaciones a las practicas enoldgicas

empleadas.

La hipétesis se comprobd ya que la adicion de aminoéacidos, enzimas y
citricos si logré mejorar las caracteristicas sensoriales de los vinos blancos
experimentales elaborados con las uvas Chenin Blanc y Sauvignon Blanc,

es decir, hacer que estos tuvieran similitudes a los vinos comerciales.

Se observoé que por medio de la metodologia Perfil Flash se lograron definir
los atributos de los vinos blancos de forma mas rapida que con las

metodologias convencionales.

Las uvas Chenin Blanc y Sauvignon Blanc se vieron beneficiadas gracias a
la adicion de aminoécidos, citricos y enzimas, es decir se lograron potenciar

el sabor y el aroma.

La uva Silvaner no logré mejorar sus caracteristicas sensoriales a pesar de

la adicion de aminoacidos, citricos y enzimas.

8 RECOMENDACIONES

»

»

Realizar el andlisis cromatogréafico de los vinos evaluados para verificar el
cambio en los compuestos volatiles y con ello correlacionar la composicion
de volatiles con las caracteristicas sensoriales de aroma y sabor.

Realizar pruebas afectivas con consumidores de vino sobre los vinos
experimentales para conocer si las mejoras enolégicas realizadas impactan
en el gusto y preferencia de los consumidores.
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10 ANEXOS

Anexo 1
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Anexo 2

A continuacion se presenta la rueda de los aromas del vino blanco propuesta por
este proyecto.

persistencia
de olor alcohol

manzana amargo

afiejo

madera
citrico

intensidad
de olor

herbal

frutal
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Anexo 3

A continuacién se presenta la rueda de los sabores del vino blanco propuesta por
este proyecto.

MANZANA
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FLORAL VINAGRE
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