2. & 2 UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE MEXICO

FACULTAD DE QUIMICA

INDUSTRIALIZACION DE DESECHOS DE LA
VINIFICACION Y EVALUAGION SENSORIAL DE
VINOS COSECHAS 76* - 81’ _

T E S I S

QUE PARA OBTENER EL TITULO DE

QUIMICO FARMACEUTICO - BIOLOGO

P R E S E N T A

MA. BEATRIZ GUADARRAMA GALAN

1983



e e

Universidad Nacional - J ~  Biblioteca Central
Auténoma de México -

Direccion General de Bibliotecas de la UNAM
Swmie 1 Bpg L IR

UNAM - Direccion General de Bibliotecas
Tesis Digitales
Restricciones de uso

DERECHOS RESERVADQOS ©
PROHIBIDA SU REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL

Todo el material contenido en esta tesis esta protegido por la Ley Federal
del Derecho de Autor (LFDA) de los Estados Unidos Mexicanos (México).

El uso de imagenes, fragmentos de videos, y demas material que sea
objeto de proteccion de los derechos de autor, serd exclusivamente para
fines educativos e informativos y debera citar la fuente donde la obtuvo
mencionando el autor o autores. Cualquier uso distinto como el lucro,
reproduccion, edicion o modificacion, sera perseguido y sancionado por el
respectivo titular de los Derechos de Autor.



CAPITULO

I
!

IIT

3.1
3.2
3.3
3.4
341
3.4.2

4.1
4.1.1
4.2

2

CONRTEXIDO

Introduccidén
Ohiettves
GZensralidades

Situacidén nacional de la uva y del vino
Cuzlidades gustatives de los vinos

Mecanismos y reglas de la degustacidn de vinos
Utilizacifn de desechos de la vinificaciédn
Golorante del hollejo de la uva

Aceite de semilla de uva

¥etodologia Experimental

Bvaluacién sensorial de wvinos

Seleccidn del grupo de catadores
Industrielizacidn de desechos de la vinifica--
eidn

Hollejo de 1ls uva roja. Obtencién de colorante
Semilla de lz uva blanca, Obtencidn de aceite

Resultedos

BPegustacidn de vinos

Seleccién del grupo de cabadores

Evaluscidn ssnsorial de vinos comercisles

Evaluacién sensorial de vinos univerietales

Industrialirecidén de desachos ds la vinificg--

cidn

Hollejo de la uva roja. Obtencidn de colorante

Cuantificacidn del pigmento antociano

Bxtraceidn del pigmente sntociano

Caracterizacidén del colorante natural
tebilidad del colorante natursl

Semilla de X& uva blanca, Obtencidn de aceite

indlisis brometolégicc del harina de semilla -

gs uvs

Extraccifn del aceite

Andlisis cromatogréfico del aceite

Anflisis fisicoquimico del aceite

Gonclusiones
Apéndice
Bibliografia

103

124
124
124
128
134
136
140

140
141
141
14%
143
153
181



LISTA

Fig,
I’ig.

?ig.

Fig,
Pig,
Pig,

Fig-

Fig.
Rig.
Pig.
Pig.

No.
W
ES R g )

No.

Ko.
No.
No.

No.

No.
No.
No.
KNo.

No.
Ro.
No.
No.
o,

Ko.

Ho.

DE RIGURAS

L]

14
15
16
17
18

-4
i

Productos derivados de lz uvae

Sedes de las percepciones y vias del olfato
Distribucién en la lenguz de las diversas papilas y
de la percepcidn de los zuatro sabores elementales
Corte esquemdtico de un grano de uve

Resonancia mesomérica del ién pirilium

Estructura del pigmento agtociano ¥ antocéianidinas
mds comunes en los alimenbos

¥odificacidn estructural 3el pigmento antocianoc en-
funecidén del pH

¥alvidina - 3 - Monoglucdsido

Proceso para el tratamiento del orujoc de la uva
Acondicionamiento de la semilla de la uva
Metodologfa establecida para la obtencidén de un co-

lorante a base de antocianinas

Pécnica pars la cuantificacién de anktocianinas

¥stodologfe sstablecida para la obtencidn de asceite
de la gemills de la uva tlancsa

Espectro de absorcidn del pigmento antociano
Bxtraccidn de antocianizna

Surva Standsr de Baocianina

EstabilidaZ del colordnte natural -
Estabilidad de los colorantes aplicados en alimen-—-—
tos

Cromatogrdrs de &steres metflicos de 4cidos grasos
de una miestra de aceits de semilla de uva
Cromatogrdma de ésteres zmetilicos de fcidos grasce
de una muestrz concentrziz de aceite de semilla Ae-

nva



LISTA BE

Tabla
Tabla

Tabla
Tabla
Tabla,
Tabla

Tabla

Tabla
Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

Tabla

No«
No.

Hoa

No.

No.

No.

No.

No.
No.

No.

No.

No.

No.

No.

No.

No,.

No.

=~

1£+]

(7Y

12

13

14

15

17

TABLAS III

Produccién y superficie cultivada de uva en Mxico
Distribucidén de la superficie cultivada con uva en
México — 1980

Diferentes tipos de vinos

Andlisis Tisicoguimico de dos wvinos

Cualidades gustativas de los vinos y sentidos im--
plicados en la degustacién

Variacidén del pigmento antociano en funcién de la-
variedad de la uva

Colorantes sintéticos permitidos en México para —
usc alimenticioe

Fuentes naturales de¢ pigmenios rojos

Valores del coeficiente de extincidén dée Mv-3-G en—
funcidn del pH

Tabla comparative de la composicifn de £cides gra-
soa de tres aceites

Tavia comparativa de las propiedades fisicoquimi--
can da kras aceikes

Umbrales de deteccidn de los cuatro sabores elemen
tales del grupc de jueces gue participé en el en--—
trenamiento para degustecidn de vinos

Aromas caracteristicos de algunos vinos

Variedades de uva utilizadas en la extraccidn de -
antocianine

Variedades de uva utilizadas en la extraccidn de -
aceite

Tabla comparativa enire los resultndos experimentz
les y las referencizs bibliocgrdficas sobre el gus-
to deiin y dulece e
Desviacidn standar de los jueces para los gustos -

dcidn ¥ dulce



Tabla

Tabla

Tabla

fabla

Tabla

Table

Tabla

Tabla

Tabla

Tabls

Ho.

No.

No.

Ko,

No.

No.

No.

Ro.

o,

18

13

20

21

22

23

24

25

26

27

Tabla comparativa entre los resultados experimenta
les y las referencias bibliogrdficas sobre el gus-
to amargo, astringente y decido

Desviacidén standar de los jueces para los zustos -
amargo, astringente y 4cido

Tabla comparative entre los resultados expesrimenta
les y las referencias bibliogrédficas en vinc neu--
tro modificando el °GL, dcidez y acritud
Desviacifn standar de los jueces en vino nsutro mo
dificando el °GL, acidez y acritud

Tabla comparativa entre los resultados experimenta
les y las referencias bibliogrdficas sobre acesen-
cia, 302 y astringencia ;
Desviacién standar de los jueces para acesencia, -
802 ¥ astringencia

Resultados de las comparsciones entre los valores-—
promedio otorgados por los catadores 2 las mieS-—e=
tras comerciales, utilizando el método de Compara-
ciones Miltiples de Tukey

Regultzdos de las comparaciones entre los valores-
promedio otorgados por los cetadores a las muegw——
tras comerciales' , utilizendo el método de Compa
raciones Wiltiples de Tukey

Resultados de las comparaciones entre los valores-
promedio otorgedos por los catadores a las mieg——-—
tras de Vino Blanco, utilizando el método de Compa
raciones Miltiples de Tukey

BResultados de las comparaciones entre los valores-
promedic otorgados por los catadores a 1as rigS——
tras de Vino Tinto, utilizonde el método de Jompa-

racionce ¥iltiples de Tukey



Tabla No. 28  Resultaios de las comparaciones entre los valores-
promedio otorgados por los catadores a las muestras
Comerciales-CONAFRUT, utilizando el método de Gom-
parasiones Miltiples de Tukey

Tabla No. 29 Cuantificacién de antociemina

Tabla No. 30 Absorcidn méxima del pigmento antociano en Etanol,
de nueve variedades de uva roja

Tabla Nb. 31 Bvaluacidn del método de extraccién para cuantifi-
car el pigmento antociano

Pabla No. 32 Antocianina extraide en medio alcohélico

Tabla No. 33 Antocianina extraida en medio acuoso

Tabla No. 34 Caracterizacidén del colorante concentrado

Tabla No. 35 Caracterizacién del colorante en polvo

Pabla Ro. 36 Andlisis bromatoldgico del harina de la semilla de
la uva blanca )

Pable No. 37 Andlisis cromatogfdfico del aceite

Pabla No. 38 Andlisis fisicoquimico del aseite



CAPITUIO I

INTRODUCCION



INTRODUCCION

Ia evolucién cienti{fica y el perfeccionamiento tecnolégico
dessrrollados a travée del tiempo son el fruto de la observacién,
de Iz experimentacién, del trabajo intensc y metédico del hombre.
Bn sintesis, son el resultado de la investigacidn sistemdtica de—
lcz diversos fendmenos y misterios que la naturaleza le ha impues
to al ser humano. En efecto, la investigacién es la fuente esen—
cial de los nusvos conocimientos y especificamente cuando la tec-
dologfa establece contacto con la ciencia es imprescindible con—
tar con la investigacidén para eviter un atraso tanto cient{fico —
como tecnoldgicoa.

Como ejemplo de éste hecho se ha tomsdo en cuentsz para le-
realizacién del presente trabajo a la Investigacién Enoldgica, —-—
evidentemente muy extensa, diversificada y sumamente firme, orien
teda bdsicamente a la Degustacidén de Vinos de Mesa y al Aprovecha
ziento de algunos desechos de ia Vinificmeibn.

Vinificacién es el nombre gue recibe tanto el procesamien-
to industrial como la técnica encargada de la transformacidén de =
las uvas en vino, siendo éste Ultimo una bebida producidas exclusi
verente por la fermentacidn de las uvas frescas.

Particularmente, con el vino sucede algo gque no sucede con
los otros productos del campo y con las restantes bebidas alcché~
licas. Los vinos producidox en tode el mundo son muy diferentes,-
estas diferencias se inician con la misma Vid ( Vitis ¥inifera )-
dado que existen miltiples variedades de éstas, seé incrementan s —
intensifican con los distintes terrenos de cultivo, diferentes mi
ercclimas, con los miltiples géneros de bacterims y levaduras gue
pueden actuar y gque se sutozseleccionan neturalmente, los diferen-
tes métodos de elaboracidn, conservacidn y condiciones ambiente--—

lez ile lag bodsgzes. Hecho curioso es que %ales diferercias con —-

[£2]
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respecto a las propledades fisicoguimices de los vinos son mini—-
zag en el laboratorio con los andlisis mds precisos sn uso actual,
Sin smbargo, ya que el vino esta hecho para ser consumido y apre-
ciado debe ser sometido & un andlisis sensorial, por medio dal —-
cual se logre formular un juicic mds autorizado y objetivo sobres-
s calidad y posible acepiacién. Fundamwentalmente, un vino lleva-
ig denominacifn de una zona o regifn sspeci{fica cuando precisamen
ts en ege lugar es donde 38 dan y concreian las circunstancias o-
factores determinantes para la calidad ds la uva y del vino gue -
¥en 8 originsr, variedad de la uvve, vifledo, suelo, cultivo y mi--
creclima, especificamente regionalizacidn de la vid.

Cor. respecto a éste punito, en Mxico la Comisidén Nacional-
de Frubicultura ( CONAFPEUT )}, dentro de lz Subdireccidn de Inves-
tigacidén y Docencia, el Dapartamento de Tecnologias Bdsicas Agro-
industriales, planted & partir de 1376 un proyecto sistemdticzo de
Regionalizacifn de la Vid para produccidén de Vinos de Mesa. Por ~
tanto, a partir de entonces a la fecha, por medio de microvinifi-
caciones se han elaborado vinos de mesa univaristales ™ secos ™ =
blancos y tintos, provenientes des uvas cosechadas principalmente-
en tres regiones ds la Repftblics Marieana, Tasguillo Hgo., Sn Iu-
is de la Paz Gto., y Caborea Son., esporidicamente procedentes de
Zecatecas Zsc. y Ia Paz B.C.

A lom diferentes vinos obtenidos de las diversas varieda--
des de uvas y de las diferentes regiones, después de 3 -~ 4 meses-—
de almacensmiento se les somete o un andlisis quimico el cusl con
siste bdeicmmente en efectuar determinaciones de pH, acidez total,
acidez vold%il, S0, total, 50, libre, grado alcohflico y extracto
seco. Sin embargo, con estos resultados adn no se podfa determi--
nar cuales variedades de uva y de que regifn o regiones eran las-
més indicadas para producir un vinoc de mesa aceptable, teniendo -

gque someter al producto & una evaluscidén sensorisl,
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Prdcticaments en México, & pesar de ser un pais no vinfco-
1la debido principalmente 2 nuesiras costumbres y hdbitos alimenti
cios, la Industria Vitivin{cola en los Gltimos afios se ha incre--—
mentsdo significetivamente creandc nuevas 8 importantes fuentes -
de trabajo, tanto dal orden agricola " Viticultura " como dsl in-
dustriagl * Vinicultura ™.

Debido al crecimientc que ha tenido dsta industrie, ka sur
gido la necesidad de aprovechar 1los desperdicios provenientes de—
la misma, & partir Ge los cuzles, por medio de su procesamiento =
tratar de obtener produstos comesatitles complementaries, suabitu-
tos o mejorss que los existentes ex 2l mercadn.

Ie Industria Vitivinicola geners un sin nimero de desechos
tanto 1fguidos como sélidos, obtsnidos previes y posteriores al -
proceso de la vinificacidn provenien%ss del fruie de la vid. 4l -
contsmplar éste hecho resulis interesante y benéfico tratar de --
procesar e industrializar posteriorzente egos desperdicios.

Ia descripcifn de 1s distritucidn de productos y subprodug

tos derivados de la uva se muegstran sn la Pigura 1.

PIGURA No. 1 Productos derivsdos de 1la uva. -

UV A

 he Quimico | | 1
SYINO co

! |
. i Escobajo Desechos
A Sensorialj

& I z l !
antocianina semilla tartdtos etanol holléjo

26co
haces

] i 1

acelitas proteina tanine

1
et a0l tartrdtoes biomasa
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Dentro Ze la gran variedad de productos de desecho obteni-
doz durante el procesamiento y elaboracién del vino, se aprove———
chan 5 se utilizan industrialmente algunos de éstos, tales como,—
tartdtos, alcokhol et{lico y biomasa. Sin embargo a partir de éste
proceso se obtisnen ciertos constituyentes de la uva aiin no explo
tados en nuestro pafs, los cuales pueden proporcionar un amplic y
variado campo de investigacidn ya que se consideran posibles fuen
tes de productos importantes. Al grupo de elementos gue no reci--
ben ningin tipo de procesamiento pertenece tanto lasemilla como -
el hollejo de 1z nva de donde es factible extraer respectivamente
entre otros productos un aceite comestible y antocienina, pigmen—
to utilizado como cclorante natural grado alimenticio.
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OBJETIVOS GENERALES

- Contribuir con el Proyecto de Regionalizacidén de la Vid—
para produceilén des Vinos de Mesa, por medio de la seleccidn de las
variedades de uva mds iddéneas y la localizacidén de su zona de ori-
gen para producir Vinos " secos " de una calidad aceptable,

~ Industrializar algunos desechos del proceso de la vinifi
cacién, tales como el hollejo y la semilla de la uva,

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1) Coordinar un entrensmiento de degustaciln, orientado al-
catado de vinos,.

2) Evalusr sensorialmente los vinos "secos" univarietales -
blancos y tintos, elaborados en el Departamento de Tecnologias Bd-
sicas Agroindustriales (CONAFRUT) vendimias 76' - 81*' y los del co
mercic (Nacionales e Importados).

3) Determinar si existe diferencia significativa entre la -
relacidn : cosecha : regién : variedad de la uve y calidasd del vi-
no elaborads en CONAFRUT respecto a la calidad del producto exis-—
tente en el comercio.

4) Procesar el hollejo de la uva roja pars extrazer un colo-
rante natursl { Antocianina )} grado alimenticio.

5) Cuantificar y determinar la estabilidad del colorante.

§) Verificar la factibilidad del pigmento antociamo como co
lorante, aplicdndolo en diversos sistemas alimentarios.

7) Extraer el aceite de la semilla de la uva blanca caracte
rizédniolo de acuerde a sus propiedaedes fisicoquimicas y andlisis -

eromatosrdfico,
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3. GENERALIDADES

3,1 SITUACION RKRACIONAL DE LA UVA Y DEL VINC

En México el 4rsa destinada para el cultivo de la vid ha -
sido objeto de un incremento significativamente notable em los Yl
timos afios, en virtud del intrés y la concientizacidén por parte -
de lasg autoridesdes, viticultores y vinicultores, de la importan—-
cia que tiene la Industria Vitivinfcola. Al engrandecimiento de -~
esta industria han colasborado diversas asociaciones u organismos,
tal es el caso de la Asociacién Nacional de Vitivinicultores ANV-
que ante la necesidsd de unirse los vitivinicultores para afron-—-
tar problemas similares, crean dicha asociacién en 1948, sus prin
cipales objetivos son el fomentar el desarrocllo de la wid, la in-
dustrializacién de la uva y su comercio, informar y asesorar a —-—
los asociados sobre dispomiciones legales, crear estaciones enol$
gicas para proteger y mejorar la calidad de los productos vitivi-
nficolas. Su crecimiento ha sidoc asombrodo ya que el momento de su
fundscidn contaba con 15 ssociados solamente, mientras que en la-
actualidad la constituyen mfs de 80. (25).

Por otra parte, ¥8xico cuenta con la Comisidn Nacional de -
Pruticultura CONAPRUT, creada por decreto presidencial en el afio~-
de 1962 y cuya funcién principal es la de fomentar el desarrollo-
fruticola nacional. Bsta Comisién, cuenta con mfs de 15 centros -
regionsles de desarrollo fruticola en todo el pafs, dentro de los
cuales se encuentran varios vifledos en regiones especificas, ta~—
les como el vifiedo de Tasquillo en el estado de Hidalgo, el de ——
San Luis de la Pez en el estado de Guanajuato y el de Caborca en-
en estado de Sonora., Los principales objetivos de la CONAFRUT son
el desarrolls comercizl fruiticola yel desarrollo agroindustrial,

Por ditime, dspntro del fmbito internacional, la Vitivini--



culturz ¥exicana cuexnta con la Oficina Intermacional de La Vid
y el Ving 0IV, orgarnismo intergubernamental creado en 1322, A-
socia a 28 paises de 4 continentes entre leos zue se encuenira-
¥xico desde en afo de 1966, La funcibn de la OIV es el esbu—-
dio de los problemas cient{ficos, tecnoldgices, econdmices, ju
r{dicos y humenos gque se relacionan con la industria vitivini-
cola y sus derivados { 25 ).

Bn Mxico, el incremento de ésta industria se comprueba
al tener conocimiento bésicamente del aumento de superficie —-
cultivziz con vid. De esta manera se puede observar que en —--—-—
1930 soclamente se cultivaban 2850 Has., de vid, las cuales en -
1960 #nicamente sumentaron a 12000 Has., mientras que en la ag
tualidad el cultivo de la vid se desarrolla en una superficie-
de 55773 Has., @istribuidas en siete regiones gue agrupan el -
37 % d¢e ia superficie total cultivada, con una ampliacidn @---
nual zei 8 %. { 19 ). Bsto puede apreciarse en las Tablas No,-

ly 2.

TABLA No. 1

Prozuscidn y superficie cultivada de uva en ¥éxico { 13 )

ANo Bas, CULTIVADAS PROSUCCION toz/afio
1332 2,850 21,220
1347 5,900 60,170
19532 7. 732 30,200
1362 12,200 110,000
1372 23,200 227,830
1327 22,773 £50,099

[

€3
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TABLA No. 2

.1
Distribucidn de la superficie cultivada con uva en ¥Exico 3

REGION Has. CULTIVADAS - 1930
Baja Califormis Norte 3,800
Baja Califernis Sur 1,300
Sonors 25,000
Zacatecas 6,755
Aguascalientes 13,000
Queretaro 2,200
Ie Laguna, Parras y Paila 7,518

A pesar del incremento sefirlado, la produccidn winfcols -
nacional no es myy slevada ya que s8flo el 75 % corresponde & vifle
dos en produccidn, el 25 % re;attante pertenece a vifledos jdévenes -
que se encuentran en periodo de formacidn. Aun con ésta limitante
en 1330 se produjeron aproximadamente 550000 ton. de uva de las -
cuales & partir del 65 ¥ destinado a la Indumtria, 35750 ton. se-
transformaron en Vinos de Mesa y Generosos, 301730 ton. sn Brandy
¥ 20020 ton. se utilizaron para pasificar. { 19 ).

Sin embargo, para gque lz Industria ¥itivinfcolm Mexicans-
pueda alcanzar en sus productos une calidad superior, no es sufi-
ciente poseer una superficie tan vasta destinada al cultivo de és
te fruto, sino que paralelamente se debe intentar llegar & una to
tal Regionalizacién de la Vid en el Territorio Nacional, puesto -
que las variedades gue se desarrollan en Mxico ;son mizkes y muy-
distintas, algunas de las cuales han mostrado un poder 3a adapta~
n*4n meyor que otrae, debido principalmente a las diversas condi-
<« .72 climatolégicas que imperan en la Repiblica Mexizsna, tal -
e3 el ceso de Pinot Noir, Misidn, Pehersszagos, Caberne:, Alicante
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Sremsche, Ugni Blane, Zinfandel, Palomino, y en especial Carignane
gue se cultiva en todas las zonas vitfcolas del pafs.

Como cormsecuencia, el Vino de Mesa producido en ¥xico pre-
senta de acuerdo con nuestro suelo, clima, ecologia, técnicas y mé
todcs, ciertas caracteristicas sensoriales propias gque tratardn de

ser evaluadas en el presente trabajo.
3.2 CUALIDADES OUSTATIVAS DE ILOS VINGS

El Vino es la bebida resultante de la fermentacién alcohdli
ca completa o parcial de la uva fresca o del mosto llevada a cabo-
por microorganismos, especificamente levaduras. Ver Apéndice, Pigu

-

ra I
De acuerdo con el proceso gue se lleve a cabo se obtendrd -

el vino correspondiente;

PABLA No., 3 Diferentes Tipos de Vinos (47 )

Hlancos

VINOS DE ¥ESA Rosados
Tintos

Secos ( 2 g/1 azuecar )
T1P0S Duices( 4 g/1 azucar )

Espumantes ( adicién de gas carbdnico |

VINOS ESPECIALES Generosos ( incremento del %61 %

Indudablemente se puede inferir que el Vino, al ser un pro-
ducte e transformscidn de la materia vegetal por micrcorganismos-—
vivoz, st composieidn y evolucidn estan direcctamente ligmdes a fe-
nérencc bioguinicos, Los cualeg permiten comprender la extrezna son

- - n . 2
pleiidad de su composicibn qufmico, ¥’



13

Sin embargo, un andlisis quimice por muy detallado gue =sea
no es suficiente para dederminar si las caracieristicas sensoria-
leg de un vino son las adecuadas, de %2l manera que podrd aclarar
¥ apoyar la Degustacicn perc no sustibuirla.

Por medio de un =xflisis quimico no se logra distinguir un
gran vino de otro de consdums corriente ya gue no basta para deber
minar la calidad del misms. A manera de ejemplo el precio del M-
doc es 20 veces superior al precio del vino corriente y sin embar

g0 el resultado del andlisis es el mismo, como puede observarse -

en la Tabla 24,

TABLA No. 4 Andlisis Pisicoguimico de dos Vinos { 47 )

DETERRINACION YING CORRIENTE GRAR CRU MEPOG 1961
Grado Alcohélico 11.1 % 11.0%m
Densidad 0,9943 0.9943
Extracto Seco 26,7000 26,3000
Azdcares Reductores 1.5000 1.7000
Acidez Total 3.6400 3.4300
Acidez Voldtil 0.5500 0.5200

Degustar o Catar; tazbién llamaio Bvaluscidn o Andlisis Sen

orial; es la =preciacifn de las cualidades de un vine a través de

le vista, del tacto, del gusto y del olfato., Catar o Degustar es =

sexeter &l vino a nuestros sentidos para conocerle y determinar —-
sus caracter{sticas sensoriales.

las cuzlidades gustativas de un vino dependen bdsicamente -

d2 su composicidn quimice, considerdndosele come uma sclucidn hi-e

droale~hblica con un cindanido de azdeares { cantiisd minims en vi

203 €emal =« 2 g/L ), deidoz, cales, cizzuzstos fendlicos y otrzs —

TL2dzcs sustonelas, teniznls 2:da ung fe cobos componentes un Sa2bor
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v olor propies que integrdndose comunicsn 21 producto sus carscte
risticas sensoriales bien particuleres. Légicamente la calidad de
un vino no esta relacionada con la cantidad de una sustancia ni-
cR, sinc con el armonioso conjunto cuantitative de sus componen--
tes. De t8l manera se observa gue 3

- Bl mayor componente de los vinos es el Agua, la cual varfas de-
70~90 € e volumen,

- Bl segundo componente més importante es el Etanol, el cual en-

&lgunos tipos de vinos varia de 5-3 % , pero para la mayoriz de-~
vinos comercimles varia de 9-14 £ en voldmen. El etanol tiene un
olor y sebor distintivo propios que dan origen a una sensacifn -
quemante, Es el mayor responsable de la viscosidad y junto con el
glicerol, proporcionan-al vino lo gque en éste se denomina ™ EL -
CUERPO DEL ¥INO " , notdndose aumentado el umbrazl absoclutc del-
etanol con la adicidn de azdcar.
Otros Alcoholes Alifdticos importantes se encuentran presentes sn
el vino, entre ellos : el 3-metil~l~butancl. {slcohol isoamflico),
2-metil-l-butanol, 2-metil—1-pf0pnnol (slcohol isobutilicc), en -
menor cantidad el l-propanocl, l-butanol y l-pentanol, denominihdg
sele gl conjunto formado por éstos ™ Aceite de Fusel ™ , &1 —-
curl en elevadas cantidades implica un factor negativo de calidald
sunque en pequefins concentraciones complementa la caracteristica-
del olor .

- En cuaente & £ste atributo se refiere, existen mda de 300 com--
puestos orginicos que se encusntran en diferentes conceniraciocnes
en 1os vinos, slrededor de 100 de ellos poseen un olor especifico
siendo reconocidos en su meyorfa, 4stos son ésteres formados du-—
rante la fercentacifn y/o compuestos tsles como acetaldenido, ace
tal, linalol, e%il y metil antranilatos, 2-fenil-etanol, n-hexa-—
nol, acetato de ebilo, laurato de etilo, geraniol, diacet{lo, =C«
terpinol, &Embutiralac%@na ¥ probablemente rmichos 0tros corpues—=-—

too los gue en conjunto proporeiconcn al vino esa gren complesidcAd
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¥ cuya propiedad ez el originar =L bouguet de £ate producto.
Buchos otros olores se deben a ccopuestos espec{ficos como el di-
éxido de azufre, dcide sulfhidrico, mercaptanos, varios constitu-
yentes de las slteraciones microtiocldgicas, por ejemplo £cido dce
tico y acetato de etflo, debidos al " Picado Acdtico " o Vino Po-
dridoly productos de una excesiva Férmentacidn Meloldetica (desa-
cidificacidn bioldgica del vixm}i:2

1) Alcohol + Oxigeno —>» Acido Acético + Agua
Acido Acético + Alcohol —» Acetato de Etflo + Agus

2) Acido Milico —> Acido Idctice + Acido Carbénico

Cusndo la fermentaciém maloldctica se lleva a cabo en condiciones
controladas, representa una mejora considerable desde el punto de
vista gustativo. El aumento de celidad se debe a dos causas : La-
disminucidén del Indice de acidez y Ia sustitucién de un £cido de-
sabor muy pronunciade (£cido mflico) por otro menos agresivo a ——
las papiles de la lengua (dcido 1fetico). Pasta conocer los ssbo-
res respectivos de los dcidos mfiico y ldctico para comprender la
importancia de la diswminucién del gusto 4cido de los vinos. De —-
tal manera, por efecto de la fermentacién maloléctica el vino Jo-
ven pierde su sabor #cido volviendose suave, ya que disminuyendo—
su acidez su color se& modifica y hasta su sroms se transforma, se
aleja el de la uva y se enriquece en matices y en vinosidad debi-
da a los diversos corpuestos formedos a partir de ésta fermenta~-
cifn tales como ; dcido ldetico, deddo suceinico, glicerol, mani-
tol y otros muchos polialcoholes. De esta manera en algunas regio
nes y en determinadas .afios en gue los vinos son demasiade dcidosgy
la fermentacién mzloldetica pucze ser dtil para lograr un excelen
te vino seco,

-

- Gor rTespeete & laz sushaneiss adpidas del vino, £stas ge divie

W
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den en : Compuessss con gustc asucarado, Tozpuestos com guste a——
margo, Compuestos con gusto salado y Corpusstos con gusto 4cide.
El gusto azucarado ests proporcionado por 2l alcohol y eventual-——
mente por la glucoea, fructess y glicercl, otros compuestos que -
pueden afiadir dulsor son el 2,3-~butanocdiol, pentosas y aminodci~-
dos. La participacidn de éstos componentes en el sabor conjunto —
del vino es mids bien como una nreutralizacidn de las sustancias —
con gusto dcido y smarge, dando suavidad sl vino, especialmente -
en los de tipo ™ Seco " .
El gusto amargo se debe egencizlimente a los compuesios fenélicos-
interviniendo también las interamcciones entre los sabores amargo,
£cido, dulce y al contenido de etanol.
El gusto salado en los vinos, se deriva de las ssles de los dife-
rentes dcidos procedentes de ls uva,
Por ¥itimo, el gusto dcido proviene principalmente de los siguien
tes 4cidos orgdnicos que se encuentran en mayor cantidad en el vi
no : dcido tartdrico, mélico, succinico, ldctico y pequefias canti
dades de dcido acético, citrico, férmico, glucénico, glucurénico,
oxdlico, fosférico, sulfuroso y algunos otros. (3, 4, 13, 46, 47 |
Bsguemdticamente, el gusto del wvino puede considerarse co-
mo el-rosultado de una serie de gquilibrios entre las sustancias-
arociticas y los elementos sdpidos que regulan la armonfa del —--
olor y del sabor entre los agrsdables gustos azucarsdos y los sa-
bores dcido y amargzo de por sf desagradablea.

3.3 MEBCANISMOS Y REGLA3 DE LA DEGUSTACION DE VINOS

Cuando se quiere describir y explice> el sabor 7 el olor -
de un vineo, la prizera ides que acude & la zente es 1z compleji--
dad y diversidad, ruesto que en lo que & sabor se refiere el vine
28 uno de los produszsos alimemticios mfs variado que el hoxbre -=-
consume,

i

4



Dentras do la dezustaceidn de ¥

s 43 T

17

=

S 56 ponexz en juego uns s

rie de estirulos sensoriales, los cuzles son provocades por comps

nentes que tienen un gusto y un olor propies, tal como puede apre

ciarse en 1la Table 5.

TABLA Xo. 5

Cualidades gustativas de los Vinos y Serntidos

implicados en la Degustacidn 4%

ORGANO SENTIDOS Y SENSACIONES CARAGTEHISTICAS PERCIBIDAS
VISTA Color, Limpidez
Ojos Sensaciones Visuales Efervecencis, ASPEGTO
Fluidesz
OLFATO
Karis Sensaciones olfativas Aromz, Bouguet 0LoR
{via nasal directa)
QLFATO
Sensaciones olfaiivas Aroma de boca
{via retronasal) cUsTo
GUSTO
Boea Sensaciones gustativas Sabor ¢ &Zuste
Reaccidn con las mucomas Astringencia
Sensaciones tdcsiles Consistencia, TAGEO
Untuonidad
Sensibilidad térmics PTemperatursa

Por lo tante, la Vista c¢s el primer ssntido que interviene ex la-

apraciacide de un Vine, juegs un papel zuy importante ya gue pre-—

dispone para el

Catade, por medio ds €ste sentido se pereits ——



iz limpides, iz intensideld y el matiz del color del vino.

La aprecizcifn del color os una respuesta aprendida y =lia
merte subjetiva, de tal manera que el color que miramos como apro
piado para el vino en cuestién es lo gue aparentemente apreciarss.
De tal manera se tiene que los vihos blancos, no son verdaderamen
te& biances sino gue varian desde amarillo pflidoc hasts amarillc -
oscurc y ain a tonmos verdosos. Entre los vinos tintos existe una-
amplia gema de colores aceptados que van desde rojo-violeta a ro-
Jo-ladrillo y dependen de la variedad de la uva y del periodo de-
aflejamiento.

Por lo tanto, se debe observar el vino en 1lg copa ¥ comprg
ber gi responde al color (dentro de la clase que se juzga), al —
mismo tismpo dehe observarse la apariencia de. éate, tomando ade—
més en cuenta gque un vino debe ser transparente, sin trazas de -—

turbidez ni particulas en suspensién.

El segundo sentido que toma parte en la apreciacidn de un-
vino es el del Olfato. Después de observar el aspecto del vino, —
la degustacién proplamente &icha empieza por medioc del olfato.

Siempre se debe oler profundamente el vino antes de llewvir
seloc a la boca. Es conveniente ggitar ligeramentie 1a copa pars ——
desprender bien sus aromas y percibir los matices mds finos.

La regifn olfaetoria esta localizada en la parte posterior-
de la nariz, es de color amarillento y tiene una superficie proze
dic de § cmz, esta delimitada por el cormets medio {pequefias 15:::::__'_
nes cartilaginosas gue divider la cavidad nasal y tienen por fux-
cién filtrar y calentar el airs aspirado).

Cuando el vino se encuentra ya en la boca, éste se caliez~
ta logrando que se desprendan las sustancias aromdticas o compuzz
tos woldtiles los cuales alcanzon la regidn olfatoria por difu~——
s3ifn o inhalacidn (via retronasal), €stos olores sn la boca ce =

.
=

nominan " El Gusto del Vimo® o [IEn le Pigwra 2 ge puede aprocisr=
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tanto la Sede como las Vias del Olfate.

PIGURA Xco. 2 Sedes de las percepciones y vias del Olfatc

ede del Oifato.

{ ( placa sensible al olfato, mucosa-
KEdmedd, en cuya superficie se lleva
a cabo ls disolucién de los princi-
pales olores, llevando el mensaje -

posteriormente a las neuronas ).

V.0

4 Q Vi{a Retronasal (BOUQUET)

O\\‘/Sede del Gusto.

( papilas de la lengua )
Vi{a Nasal

(AROMA)

El vino puede poseer tres tipos de olores distintos @
- ARONA
- BOUQUE?
- OLORES IWDESEABLES
El Aroma es la gama de olores derivados de la misma uva.
Existen variedades ds uwa como : Orange Muscat, Miscat Blanc, Mus
cat 4' Hamburge, Cabermet Sauvignon, Buby Cabernet, Ssuvignon ———
Blarc y Zinfandel, cuyo aroms es fdcil de identificar si la fruta
se encuentra en buen estrdo de madurez,
Hay wvariedades que raramente tienen un arome distinbtivo ex

la fruta, pero identificeble en el vino tales comeo : Pekit Syrak,
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Pinot Noir, y por dltimo variedades como : Chenin Blanc y ¥rench-
Colombard gque presentan aromas reconccibles sélo bajo ciertas con
diciones especificas de madurez, procesamiento y fermentacién.

El Bougquet lo forman los diversos olores derivsdos de la -
fermentacién y efie jamiento. Todos los vinos jévenes tienen un re-
ducido bouguet de levadura, De tal maners, los aromes del proceso
de afiejamiento son importantes y ain deseables, por ejemplo el al
macenamiento en barricas de madera puede afindir un aroma d&istin-
tive.

Los Olores Indeseables son el mayor problema gque un vino -
puede presentar, tipos de €stos son los debidos a & dibxide de ——
aziifre, dcido acédtico, olor a corcho, olor s Aceite de Fusel, in-
clusive clores derivados de le misma fruta tales come terroso, a-

raspdn o escobajo y elgunas veces mohoso.

Por ditimo, en la degustaciln de un vino entra a Juzger el
sentido del Gusto el cual se localize bdsicamente sn la lengua.
El gusto es zquella sensacién no téctil que se percibe al colocar
un salimentc en le boca; siendo sus caracteristices determinedas -
por células sensibles al gusto, las cuales se encuentran en la —
lengus en forma de unes diminutas prominencias denominades papi--
las, Las papilas de la lengus s6lo detectan cuatro sabores elemen
tales, el sabor azucarado, el dcido, el salado y el amargo, sl ——
resto es solamenie percepcidn téctil.

Los sabores elementales no se percibsn todos al mismo tiem
po porgue las papilas que corresponden a cada sabor se encuentran
situedas en diferentes zonas de 1la lengua, tal y como puede apre-
ciarse en la Figura 3, y puesto que el vino posse 1os cuxire sabo
res elementales, el catador Ra de estar muy atento a la modifica-

cifn progreasiva de éstas sensaciones,

0}
-



PIGURA Neos. 3
Distribucidn en ls lengua de las diversas papilas y de la
percepcién de los cuatro sabores elementales

GUSTO [E !g S ) PAPILAS

aDargo . . ,// - calciformes
a ,
deido : ;f foliadas
/ﬁ | N ‘
salado Afilﬁ‘urmes
azucarado fungiformes

En la degustacibn de un vino, la primera impresifn (2-3 -
primeros segundoa) o sabor instanténeo, es siempre uns sensacién-
agradable, melossa, dulzona, debida sobre tode al alcchol, En la -~
segunde impresiin o svolueidn {6-8 segundoa) poco a poct 1o8 -
otros sabores acaban enmescarando el gusto azucarado. ¥ el "dejo™
o gustillo que se psrcibe’déspués de ingerido o arrojado el vinc,

Bn el curso de la degustacidn y en cuante el vino se ha cg
lentado en la boca, se debe sorber aire por medio de una ligers -
aspiracién produciéndose a través de stz aceldn una werdaders -—
destilacidn de los compuestos woldtileas gue de otro modo no se -~
percibirfan, scentuindose considerablsmente las sensaciocnes olfa-
“ivas por wfa retronszal, Por lo tanto; el catador no ddbe confoxr
marse con registrar uns éensaeién global, simo que debe intentar-
annlizar sus impresicnes, debe gaber distinguir entre le que por-

“ences ol paladar, Lo gue es dermianie olfativo o inclusive lao aom
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ssciones tdctiles en la boca.

Particularcente, el bouguet de los vinos especialmente de-
los tintos, se percibe mucho mejor por viaz reteonasal consideran-~
do algunas sensaciones tdctIles percibidas en 1la boca como la ten
perabura, la consistencia, la viscosidad, untuosidad y cuerpo de-
un vino, incluso, determinados gustos son también sensaciones t{g
tiles o reacciones de las mucosas, como por ejemplo, ocurre con -
el calor del alechel, su causticlided debidas a su efecto deshidra-
fante, asf como el efecto astringente del tanino debido al curti--
mento sobre la membrana mucesa y & la coagulacidn de 1z smliva, -
la cual actia como un lubricante bucal.

De lo anterior, en la ewvaluacién de los winos es importan—
te la temperatura de la muestra, en primer lugar por las sensacigc
nes nismas de fric y caliente y en segundo por los efectos que o-
casiona ésta migma en los sentidos implicades.

A bajas temperaturas log vinos retienen mejor el 002 y se-
disminuye la volatilidad del 502 en los vinos que poseen un alto-
contenido de éste compuesto. Desde luego, las sustancias odorf{fe-~
ras gson mds woldtiles a tempersturss slevedes, pers atn no sSe Ha~
establecido que tan alte deba ser ésta, Los vinos blancos deben -
degustarse y consumirse 2 bajas temperaturas entre 10 y 1500, on—~
estas condiciones 1z sensacidn dcida no se percibe inmedistamente
lo cual permite que la muestra proporcione el frescor caracteris-
tico gque finalmente es8 lo que se busca en los vinos blancos. Fars
vinos tintos se prefieren temperaturas mayores, alrededor da ZGQG
ya gque se volatilizen mds facilmente los compuestos odor{feros —
deseables y no son tan marcados los gustos depagradsblas de este-~
tipo de vines, prircipalmente el amargo de los compuestos polifs

£
1nélicoD. » 15, 17

La degustacifn oo vdlida bdoicarmente en funeidn de lo efi-

eicncia del catader, sin cumbargo, Cobo dltime btreopieza som waa <2
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o
rie de Fificultades las cuales afectan sus respuestas sesnsariales,
las mds importantes son, la subjetividad de sus sensaciones, 0 ~-—
sea, el cardcter personal, int=rior, propic de la persona gue ca-
ta, las condiciones en que se realiza la evaluacién, el tener gue
describir exactamente las imrresiones del paladar y del olfato, ¥
adicionzdo a lo anterior, el s=xamen gustativo no puede desiigarse
de 1z psicologia del Jjuez la cusl esta sometida a su personalidad,
disposicién, hébitos alimenticios, a su vocabulario, al sentido -
exacto que 61 atribuye a las palabras, asi como también a la im~-
portancia que concede a una deferminada cualidad o a un determing
do defecto, Para evitar el cardcter personal de la evaluacién sen
sorial, se ha observado que los mejores resultados se obtienen --—
con un pequefio y homogéneo grupo de catadores, habituados a tra-
bajar conjuntamente y conociéndose sus gustos. Cada jusz debe ac~
tuar séls y tomar sus notas por separado, sin ver las rescciones—
de sus colegas, nl escuchar sus spreciseiones, “por tanto para la-
degustacién se requieren cubiculos especiales.

Las me jores horas parz =1 catado de vinos son las dltimas-
de la mafiane ya que la sensibilidad gustativa se acentia en el ca
tador cuzndo siente apetito. Sin embergo, no se recomienda que se
degusten méds dé 8-10 muestras en una sesidén, pues el catador se —
siente cansado debido a que sus sentidos se fatigan rdpidamente.

Ssgiin el ndrero de vines a clasificar se opera, por compa-—
racidn directa o por anotacid: Ze cada uno de ellos para lo cual-
se ubtilizan una serie de fichas o tarjetas destinsdas exclusiva—

- z - 35 34 4% 54 55 L7
mente pars 1la Evaluscidn Sensorial de Vinos.’» 30, 36, 48, 34, 55, 5

Upna vez elaborado el.-Vizo, generalmente durante sl process
de transformacidn de las uvas #n €sta bebida tan compleja senso-—
rialmente, se obtienen un sin =nimero de materiales de desecho, 2-

partir de los cuales es factitle recuperar una serie de subproduz

tos de la Vinificacidn,
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3.4 TUFILIZACION DE DESECHOS DE LA VINIFICACION

El aprcvechamiento de desperdicios industriales plantea ——

dcg objetivos primordiasles ;

&) Reducir 1z contaminacién ambiental, y
b} Recupersr industrialmente todo 1o econémicamente benéfico

Particularmente, al advertir que ls Industria Vitivin{fcoiz
Mexicana pretenie llegar a un completo desarrollo en las técnicas
y métodos emplssdos en la elaboracifn de diversos productos viti-—
colas en especial Vino, se debe tomar en cuenta tanbién un aspec~
to irmportante del proceso que por ningin motivo debe descuidarse,
tal es el caso el manejo zdecuado de los materiales de desecho,-—-
contribuyendo por lo tanto con los dos objetivos antes descritos.

Los desperdicios obtenidos en €sta Industrie son muchos y-
muy veriados, los cuales provienen bdsicamente del fruto de la —
vid., En la Pigurs 4 se muestra el corte esquemdtico de un granoc -

de uve, en el cual se pueden apreciar laos difersuntes componentes—

de &ste,

FIJURA No, 4 Corte esquemftico de un greno de uva?’

{& peciblo
,f-\\\\\ receptdoulo
' pincel
HEDPLLEJO 2
- cutina
(6~13 capas 5
de células) i —pulipa
SEPITAS- keces perifdricas

\\~‘;v:ffi://, heces eentrales
- exbligo
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Dentro de la industria vinfcolaz posterior a la obtencién -
de mosto y a la virnificacidn, actualmente en nuestro pais se con-
sideran simples materiamles de desecho los residuocs s8lidos del —-
prensado de la uva denominados ORUJO, el cuzsl se quema COmo umn —-—
vulgar combustible o simplemente se desecha, llegando a represen-
tar hasta el 22 % en peso del fruto (dependiendo de la variedad -
de la uva).’$

B orujo esta constituido esencialmente por dos partes, la
semills o pepite y la piel w hollejo de la uva.

El hollejo de la uva roja obtenido posterior a la fermenta
cién, contiene adn cantidedes residuales considerables de pigmen-—
to sntociano, el cual es factible:de extraerse y aplicarse como -
un colorante na.tural.ﬂ

Por otra parte, la semilla de la uva se considsra una bue-
na fuenie de proteims, tsnino y aceite, siendo la extraccién de -
éste ¥itimo 1a actividad desarrollads.mis comummente,’’

3.4.,%L. GOLORANTE DEL HOLLEJO DE LA UVA

EL hollejo o la piel de un grano de uva (dependiendo de la
variedad de ésta), Ilega a representar del 5 al 12 £ del peso to
tal, Corr el fin de proteger sl fruto en contra de la pérdida de -
agua y del atague de diferentes organismos, el hollejo de la uva-
se encuentra cubierto con una pequefia capa cerosa denomineda cuti
ra, Pisicamente, Im piel y ias capas de células inmediatamente a-
bajo de £#sta contienen todos los elementos de la materia coloran-—
te, as{ como la mayor parte de los constituyentes del szbor y del
aroms de las uvas, en el caso particular de las variedades de co-
lor, el hollejo contiene también cantidades considerables de tani
no.

Fundamentalzente, las uvas tintas deben su color rojs a2 la

precexncia de compusctos conocideos como Flavenoides, especificomen
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te ANTOCIANINAS, las cuales se encuentran concentradas en las va-
cuoclas celularss del hollejo de la uva, ilegando & menudo a for--
rar pequefios grimulos.

El contenido total del pigmento antociano y por tanto la -~
intensidad del eclor, varia rarcadamente dependiendo de algunos -
factores esenciales, tales como especie, variedad, condiciones es
tacionales y de creecimiento, aplicacién de sustancias quimicas, -
tamafio y posicidn del fruto exn la planta. En la Tabla 6, se puede
apreciar la variscidén que existe en cuanto a la cantidad de anto-

cianina tnicamente en funcidn 2e la cepa o variedad de 1a uva.

PABLA No. 6 Variacién del pigmento antocianc en funcidm

de lg variedad de uva 10

VARIZDAD DE UVA mg Mv-3-5/Xg UVA PRESCA

Alicante Bouschet 4553 variedad muy rica en pigmento
Syrah 2425 variedad rica en pigmento
Grenache Noir 1581 1

Garignane Noir 1247 J variedades medianamente ricas
Cabarnet 823 variedad menos rica

Gamay 450

Carignane Gris 362 ) variedades pobres sm pigmenko
Grenache Gris 110 }

¥r-3-G = Malvidina - 3 - Moneglicdsido

Esencialmente, los flavenoides (compuestos inceleros o li-~
sowsmante colorides) y las sntosizninac (compuestos coloridoes), -
- .oz dos grupos de pigmentcs con caracheristicas cuimiecas -

cu
de -lucdsides, ya que esien formalos por ura aglucona unida a un-
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carbohidrato a través de un enlace B ~gZlucosidico, Bn el caso -
especifico de las antocianinas, las agluconas se denominan anto-
cianidinas, se trata de compuestos polihidroxilados y metilados-
derivados del 2-fenilbenzopirilium también llamsdo flavilium. Es
un-compuesto oxénico en el que el oxigeno es tetravalente y se -
ve estabilizado por resonancia mesomérica, (como puede apreciarse

en la Figura 5) y generalmente en ls naturaleze se encuentra en-

forma de ssl.

FIGURA No. 5 Resonancias mesomérica del ifm pirilium72

+
Wiy ffmranm—
+

ién pir{lium

De la férmula estructural madre (ver Pigura 6), mediante-
sustituciones diversas en el anillo fendlics B, derivan todas —
izs antocianidinas que se conocen actualmente (mds de 100), sien
do seis de €stas las mds comunes en los alimentos. De éste grupc
1z Malvidina es la mds comin y abundanie en la especie Vitis,

La fraceidén carbohidratada puede ser un monosacdrido (D—
glucosa, D-galzsctosa, D-arabinosa, L-rammosa, D-xilosa), o un —
oligosacdride {gentobiosa o rutinosa). La moléculs de carbonidrs
to se unme g los grupos hidroxilos correspondientes a dtomos de -
carbono con pesiciones 3, 5, ¥ 7 del niclec de benzopirilium, ——
formando monoszlucdsidos (norralmente en la posiciém 3) y diglucé
sidos {generalmente en posiciones 3,5 y 3,7) de las diferentes -~
antocianidinas, denomwinando al conjunto totel, Antocianina. Adi-

cionalmente, crertas antocianines se encuentran seiladas cecn dei
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do cumérico, cafefco o feldrico.

PIGURA No. 6 Estructura del pigmento y Antocianidinas
més comines en los alimentos’

Antocianidina Rl 32
Pelargonidina H H
Cianidina OH H
Delfinidins, OH oH
Peonidina OGH3 H
Petunidina CJGH3 OH

) R ) Melvidina ocH3 OCH

~ "
Ndcleo de Nicleo de
Benzopirilium FPenol

Cloruro de trihidroxiflavilium

Cada especie vegetal tiene sus propias antociani=nas carac—
teristicas y van desde el simple patrén del sistemas de pigmento -
en fresas (Ynicamente pelargonidina), hasta la mds compleja mez——
cla de antocianinas presentes en ciertos tejidos, tal cozo en el-
hollejo de las uvas rojas, y 4un mds, dentro de la misme especie-

diferentes variedades difieren en la composicién del pigmento, ©8
to se debe bésicamente & que la formacién de antocianinas es con-
trolada genéticamente y a2 gue 12 antocisnidina proporciona el co-

lor ds estos pigmentos, guedando estabilizado por la fraccién car
bohidratada. Sin embargo, en lz biocsintesis de antocianinas no ge

. 7, 53
conocen bien todos los pasos de su formacidn.’’ 53

El color de cada antocisning as daterminade funds—=ntal—--

ren%: por los sigulentez factores @
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H . Lgs cambics fisiolédgicos en la maduracifn de lps frutos-—

el

llevan consigo cambios en el (pH) y por tanto cambios en
el color del tejido vegetal.

2) Wedio Externo . Las sustancias que rodean zl pigmento, prinei
palmente las sales con las que interaceciona afectan el -
color de la antocianina.

3) Estructura Quimica . El nicleo de flavilium es sltamente reac
tivo debido & su deficiencia electrénics, sufriendo cam-
bios indeseables tanto en el color como estructurzles, -
bajo la variedad de condiciones empleadas en el procesa~
miento y almacenamiento de leos productos vegetales.,

La apariencia, estabilidad y color de cada antocianina in-
dividual, depende del niimero y orientacién de los grupos hidroxi-
lo y metoxilo, junto con el azdcar unida, ya gue un incremento en
los grupos hidroxilo induce a disminuir la estabilidad con un au~-
mento en el tono azuil, mientras gue un incremento en los grupos -
retoxilo aumenta ls sstabilidad y el tinte rojo, 2l mismo tiempo-
ls estabilidad se ve incrementads con la glicosidacién.

Siendo el pigmento antociano de naturaleza idnmicaz, ez aliz
mente suceptible a los cambios de pH , pudiendose emplesr como-
indicadores del mismo, ya que a pH dcido, las antocianinas son-
en su mayor parte rojas, mientras que en soluciones alcalinas cam
bian su coloracidn hacia el azul, presentando uns serie de modifi
caciones estructurales en funcién del pH, tal y como puede apre--—
ciarse en la Figura 7.

Ls antocianine existe como sal de flavilium, presentando -~
una coloracidn roja en el intervalo de ¢ pH = 1 - 3,

La antocianina existe en forma de pseudobase incolorsa, tanm

sl

idn 1llamada base carbinol o cromenol en =l intervalo de

H = 4 - 5.

Lz antocianina existe como base anhidrae guineoidel con una-

L4

&3



colorazidn pirpura sn el intervalo de 2
La antocianina existe en forxza de
un color szul intenso en el intervaic de

Ls gntocianing existe en formas de

30

2§ = 5 =~ 7.

base anhidra ionizsda de
pH = 7"- 8:

chalcona, presentando —-

ung coloracién café-amarillsntc, en un medic con un pH magyoer de 8,

PIGURA No. 7 1Modificacidn estpnctursl del pigmento
antociano en funcién del pH 21
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Particularmente, 21 color &s un constituyente vital de los
2limentos, es deseable & indispensseble espec{ficamente para el --
consumidor, ya que es una de las primeras caracteristicas percibi
das por los sentidos influyendo y facilitando la rdpida identifi-
cacidn y acectacién de un determinado producto.

Los pigmentos rojo, verde, szul, amarillc y anarsnjads que
se encuentrsn en la naturalega y estan presentes en los frutos, -
ademds de sus caracteristicaes fisicss proporcionan indicsciones -
visuales de la madurez y de la calidad de los mismos, Desafortuna
damente, los pigmentos naturales contenidos en los vegetales son-
quimicamente inestables frente a la serie de procesos a la que se
le somete. Por consiguiente, para que el producto zlimenticio re-
cupere sus curacteristicas sensoriales originales, normalmente se
ie adicionan tintas artificiales o colorantes nafurales, Sin em--
bargo, el consumo de tintas sintéticas se ha venido restringiendo
como el resultado de una serie de detslladas investigaciones y es
tudios toxicoldgicos, observidndose gue en los dltimos 25 afios el-
nimero permitido de tintas artificiales he decafdo rdpidamente, -
¥2 que sn 1957 zs disponis de6 30 de éstas, generslimente utiliza--
das para alimentos como aditivos colorantes, mientras que los per
mitidos en ¥éxico, hasta julio de 1980 son del orden de seis, co-
=0 puede aprecisrse en la Tabla 7.27, 33, 51

TARLA No. 7
Sclorantes sintéticos permitidos en ¥éxico para uso alimenticio>®

P.D.4C, Rojo RNo.
F.D.&0, Azul  No.
F.D.5C, Azul No,
?.D.30, Verde Ko,
F.D.E0 . Amarillo  No.
*.D.E,Amnrille  He,

(NS BV AR N
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La carencia de colorantes artificiales rojos y en particu-
lar desde la prohibicién de los Rojos P.D.&C. No. 4 y 2, ha susci
tado un gran interés en obtener pigmentos de fuentes naturales co
mo sustitutos de las tintas sintéticas, algunos de éstos se pre--

genvan en ia Tabla 8,

TABLA No. 8 TFuentes naturales de pigmentos rojos Z7

Hollejo de Uva ¥Mividina

Tuna Betacianina - Betaxantina
Aréndano Cignidina

Betabel Betaina

Las materias colorantes naturales, tal como se encuentrzan-
en la naturaleza se pueden considerar en principioc como no téxi-——
cos y asimilables por el organismo humeno, Por lo tanto, los com-
puestos colorantes de las plantas sugieren una buena altermatiwa-

para las tintas sintéticas, especi{ficamente pars los colorantes —

rojos.

Pal Pisz hacia 1885, sugirid que las uvss eran uvn buen me-—
dio o una buena fuente de extracto de pigmentos naturales identi-
ficados mucho tiempo después como Antocianinas, En el caso del ~-
hollejo de las uvas, variedad europes o Vitis Vinifera, el pigmex
to lo constituyen sdlc monoglucdsidos, especificamente el 3-mom:—
glucésido de malviding ( ¥v-3-G ), antocianina pressnte en meycT-
centidad ( Figura 8 ). En el caso de las variedades hfbridas, =.-
pigmento lo consti%.yen en su mayor parte 3-5 y 3-7 diglucdsidce-

. 2, 11
de lagc diferentas ontocianidines. &
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FIGORA No. 8 Wlvidinag - 3 - Monogluedsido

Principal
Antocianina
del HoIlejo
de la Ura,

CHyoH

Los primeros datas que se tienen sobre el aprovechamiento-
del hollejo de la uva roja provienen de Italia, hzeim 1965 en don
de Garoglio y Col, { 43 } obtuvisron a bhase de antocisnines un cg
lorante natural en polvo y/0 en solucidn, comercializéndolo poste
riormente con el nombre de Enocianina, €ste producto en primera -
instancia se utilizd solamente para fortificar &) color rojo ds -
los vinos tintos,.

Peterson y Jaffe { 43 ) en 1969 patentsron el proceso re——
sultante de la extraccidn de los eompuestos coloridos y aromidti—-
cos del hollejo, al tratar los desechos de la uva roja con wma so
lucién scuoss o alcohélica conteniendo de 200 a 2000 ppm de 302 .

Philip { 49 ) en 1974 sugirié unx nuevo método para recupe-
rar el pigmento antociano de los despercios de la uva roja por me
dio de una extraccidn con una solucidn alcohblica ( etanol o meta
ol } acidificada con &cido tartdrico, encontrando resultades muy
favorables ya que la sntocianina proporciona un color rojo normal

de uva y con un ligero sabor @ fermentado provenienhe de la vini-—



ficacién y detectado por medio de andlisis sensgorial, no fue de-
sagradable.

Palmidis y ¥arkakis { 43 ) en 1975 efectuaron uns extrac—
cién acuosa de antocianinas a partir de desecho de uva pars vino,
concentraron el extracto liofilizéniolo posteriormente y estudia
ron la estabilidzd del pigmento gplicado & uns bebida carbonata-—
da no alecohélica, cbservando que 2n presencis de la luz y tempe-
raturas relativamente elevadas (387C) se destruye el 70 % de an
tocienings mientrzs que, la estabilidad mixima se obtiene a.3.§b
¥y en 1s oscuridsd, degradéndose sélo el 8 % del pigmento bajo -
estas condiciones después de 135 dias,

Generalmenteen ls elaboracién de vino tinto, la eispa de-~
fermentacidn se lleva 2 cabo junto con el orujo de la uva y 2 pe
sar de que g1 vino se transfiere una gren csntidgd de antociani-
nas, en el hollgjo 2iin guedan cantidades considerables del pig——
mento { 47 ). Debido 2 esto, #1l sprovechamiento de desechos de -
lg vinificacién para obtener antocianina y utilizarla como colo-
rante alimenticio, en B.E.U.U. es ung industris que va en aumen-
to, observindose gue en 1976 el total de (1b.) usadas de antocis
ninsg fue ds 87000, de las cuales &1 55 % se destind a bebidas-
zlcohflicas, el 37 ¥ & bebidas no sicohflicas y el 8 £ =« jugos
de frutas. { 24 )

En 1978 Clydesdale y Col, { 7 ) compararon la estabili--
dad entre el pigmento naturgl antocianina y un colorante artifi-
cial Rojo Ro. 2, 2plicsdos a una bebids sabor cereza y & un pos-
tre de gelatina sabor fresa, ambos productos almmcenados bajo di
ferentes condiciones de temperatura y humedad relativa., En el ——
proceso de extraccién del pigmento, uwtilizaron como fuente de an
tocianinas desechos sélidos obtenidos en la elaboracién de jugo-
de uva, concentraron el extracto, 1o secaron vor aspersidn y lo-
sdicionaron posteriormente a los productos antes mencionados pa-

ra completar la formulacién. Observarcn una meyor estabilidad -—-

34 -
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del coloi&nte artificial, sin embargo, los productos coloreados -
con el pigmento natural, despuds de 12 semanas de almeacenamiento-
mantenidos a temperaturas menores de 24°G migstran un color acep-—
table a ;-gesar de gque se destruye aproximademente el 50 ¥ de anto-

claninasns,

Posteriorments, Main, Clydeedale y Francis en 1978 ( 35 ),
sugieren la posibilidad de obtener un coloranie muy esteble en w~
polvo a base de antocianinas para usce alimentario, ya gue lo pre-
senten como un producto seco recubierto con um carbohidrato "“No—
rrex 1918%, gue actia como portador y protector del pigmemto, te-
niendo como consecuencies una minime degradacidn, primerc durante-
el proceso de secado y segunido durante el periocdo de almscenamien
to.

Recientemente, en 1980 Metiver, FPrancis y Clydesdale (335 )
extajeron 1las antocianinas de los desechos provenientes de la wi-
nificacikn por nmedio de diferentes solventes acidificades con &i-
wersos dcidos y cusntificaron la cantidad de pigmento sxtraida ce
mo Myv-3-8, el solvente m4s adecusdo results smer el etanol y el &-
e¢ido mfs indicado fue el feido cfirico, segnido de tartdrico, acé
tico y propidnico en dltimo lugar.

Para fines cuantitatives es necesario esstablecexr la identi
dad de las antocianinas, su coeficiente de extincidn en sl solven
te usado por medicidn de la absorbancia de iz soluci&n = una sdla
longitud de onda y por tanto sus caracterfisticas espectrsales, Es-
to e2 posible debido a gque el menclionado pigmento fiens una absor
cifn mixima sn 1la Tregifn del viaible entre 510 y 550, dansndiendo
del solvente usado, ( 26 ) presentando una mesete carscterfstica-
8 440 nm y observando que la relacién £ D.0. 440nm/\ mex = 18
en el casmo especifico de Mv=3-G. { 29 ), siendo ésta antocianina-
la gque s¢ encuentra en mayor cantidad en las uvas rojes (Vitis ¥i
nifera), reportando por lo tanto, el total de pigmento como Malri
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dina-3-Monoglucdsido. { 353 ). Riberau - Gayon { 53 ) y Glories -
( 28 ), proporcionan los valores del Coeficiente de Extincién en

funcién del pH, de una solucién al 1 % de extracto puro de Mv-3-
G, en BtOH 95 £ - HCl & 545 nm. como puede apreciarse en la Tas-
ble 9.

TABLA FNo. 9
Valores del Coeficients de Extincién de Mv-3-G en funcifn del pH

pE COERICIENTE DE EXTINCION

0.00 18850
1,00 10300
2.75 9613
3,00 6786
3.10 . 5800
3.20 4712
3.30 4147
3.40 3335
3.50 2900
3.60 2610
3.70 2392
3.80 2247
3.90 2175
4.00 2175
4.25 -

Se observa le variacién que existe en el wvalor del coefi--
ciente de sxtincidn al modoficarse la estructura del pigmento en—
funcién del pH,
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3e4.2. ACEITE DE SEMILLA DE UVA

Las semillss, granilla o pepitas de la uva, dependiendo de
la variedsd de désta llegan a constituir hasta @l 10 ¥ en peso del
fruto, contienen cantidades considersbles de aceite 10-20 £ , pro
tefna 8-10 % y %tanino 5-8 £ .%¢

En particular, el aceite obitenido de la semilila de la uva-
ha sido procesado, industrializado y explotadoc desde 1770 bésica-
mente como una grasa ssmisecante aplicada en pinturas, lacas y -——
barnices.

Posteriormente, durante la escasez de alimentos ocasionads
por los periodos de las dos Guerras Mundisles, la semilla de la -
uva se considerd como una buena fuente de extraceifn de aceite co
mestible.

Fundamentalmente en Francia, el asceits extraido de la semi
1la de la uva lisgé a representar en 1940 alrededor del 3 al 5 %
en peso, del total de aceite comestible producido en ese afic de -
crisis.

Denominado a ser desde entonces, un buen acsite comestible
la extracoldn dei mismo constituye una Industria relativamente —
nueva, la cual se ha ido incremsentando en los dltimos afios debide
al eumentoc en la demanda del mercado,>

Actualmente, el residuo total de {sta semilla pueds esti—
marse de 4 2 5 % del peso de la uva destinada a vinificacién, 2in
embargo, no toda ésta cantidsd se process indusirialmente para 1z
sxtraceién do aceite, s6lo en algunos paises tales come Italia, -
Hungrfa, Bspafia, Francia, Alemania, Estados Unidos y Argentina, -
la mayor parte de la semille se emplea para la produccidén de acsi
te.’

De acuerdo con la clasificacién de las semillas cleagino.-—

sas 2



a) De alto contenido de aceise { mfs do 20 £ )
4
LY

b) De bajo contenido de aceits { menos de 20 % )

12 semills de la uva se encuentraz dentro de la ltima, es decir -
de bajo contenido en seeite, estando sujeta al siguiente trata-——-

niento 3
1) Trituracién
2) Calentamiento — Acondicionamiento

3) Iaminado
4) Extraceifn por solvente sin tratamiento previo por prensas

De tal manersz, en la Figura 9 se observa el procesc simpli
ficado ds operacidn para el tratamiento de la semilla de la uva.

PIGURA No. 9 Proceso pars sl tratamiento del orujo de uva

Orujo Bumede de Uva

Secado
Separacidn Semilla o Pepita
Limpieza
Peseado

calentamiento-acondicimmamiento
Laminado

Extraceidn por Solvente

t i
Orujo Saco Harina de Semilla Aceite de Semilla




Por lo tanto, del orujo, previa desecacién y separacién -
del hollejo, se obtiene la sexilla de la uva. La extraccién del-
aceite no es un proceso fdcil dada su naturaleza lefiosa que la —
hece dificil de laminar, por lo que , pars obtener un buen rendi
mientoe industrial es necesario disponer de laminadores especia-—
1es disefiados para éstve propdsito. ( 9 }

La accidén de los laminadores asegura un simple pero efi--
caz aplastamiento de la semille y no una fuerte trituracifén como
sucede con los molinos. Los laminadores tienen por finalidad re-
ducir la semilla a uns sutil 14mina de 0.2 - 0.4 mm. de. espssor,
realizéndose por lo comin, &sta operacién después de su rotura -
previa y acondicionamiento.

Los laminadores estan conetituidos por grandes molinog «-
con cilindros de gran didmetro y superficie lisa, los cuales gi-
ran a la misma velocidad, “eniendo un estrecho comntacto entre
ellos, un cilindro motor srrasira 2l otro, siendo la presién en-
tre ambos generada por un sistema mecdnico.

Bn los dltimos afios los laminsdores se han perfeccionado-
tanto que la operacidn de rotura previa no se reslizsa y la semi-
l}a gse lamina directamente.

El proceso de extraccidn se ve favorecido por un calenta-
miento previo de la semilla, debido a que la elevacidén de la tem
peratura origine, en primer luger, la desunaturalizacién de las -
proteinas siempre presentes en una semilla oleaginosa, con la =
consiguiente roturz de la emulsién aceits-protefna ¥ por tanic -
la separacidn del aceite; en segundo lugar, origina un aumento =
en las dimensiones de las gotas de aceite que difunden mfs ffcil
mente de la masa de la semillza, al conglomerarse las psquefias go
tas de aceite de dimensionea ultramicroscdédpicas por sfecto de la
temperatura.

Finalmente, el acondicionamiento de una semilla se refie-

re al fndice de humedad y a la temperatura que debe tener la se-

33
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ntlla para ser sometida al proceso de extraccidn del aceite, se -
gin curvas de calentamiento y humidificacién perfectamente defini
das. Ver FPigura 10,

Uia ves ceientada y humidificada, la granilla ds e uva, =
ésts sdquiere una constitucién de mayor plasticidad y puede ser -
f4cilmente laminads, quedando lista para el proceso de extraceidn
con solvente mediants una etapa de percolacifn y una segunda por=-

inmersién.

El procedimiento de percolacidn se lleva a cabo mediante -
ung lluvis de solvente de tal manera que llegue a toda lz masa, -
ain sin llenar tedos los espacios vacios.

El procedimiento de inmersién es reaiizado, por el contira-
rio, cuando la masa de la semilla va inmersa completamente en el-~
sovente. '+ 37

Estas dos opsraciones se pueden realizar en funcidn de :
Tiempo de BExtraccidn

Cantidsd de Solvente

Temperstura del Solvente

Tipo de Solvente

A continuascidn se muestran algunos resultados experimenta-
les obtenidos por Bermardini 1981 ( 9 ), con respecto al compor-
tariento de la semills de la uva durante el proceso de extraccidn

de aceite.
Todios los ensayos reportados, se realizaron con una canti-

dad de 130 g. de semilla de uva conteniendo 15.75 g. de aceite.
Por lo tanto, el Bfecto del tiempo de extraccidn, de la —-
centidad de solvente, de lz temperatura del solvente y del tipo -

< solvente se presentan & continuascidn :

“2cto del Tiempo de Extraccidn

Bl solvente utilizade fue Hexano, variando solazsnte el —=
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tiempo de extraccién y las cantidades de solvente segin las si--

Zaientes relasciones : treinta minutos con 930 cm3 de solvente, -

gegenta minutos con 1860 cm3 de sclvente y ciento veinte minutos

con 3720 cn3 de solvenie.

SIENPO DE EXTRACCION ACEITE RESIDUAL DESPUES  CANTIDAD DE

(ainutos) DE TA EITRAGCION ( g )  SOLVENTE {(om)
30 3.77 930
60 2,08 1860
120 0.90 3720

- Bfecto de la Cantidad de Solvente
En este caso el solvente utilizado fue también Hexano, man
teniendo constante el tiempo de extramccidn, sesenta minutos y la-

temperatura = 50°¢,

SIENP0 DR BXTRACCION ACEITE RESIDUAL DRSPUES  CANTIDAD DE

(ainutos} DE LA EYTRA0eTON ( g )  SOLVENTE (ex’)
50 2.40 930
60 2.08 1860
60 1.80 2790

- Efecto de la Tempersbtura del Solvente

Se realizd una tercera prueba pera ver la influencia que -
tenf{a la temperatura del solyente en el rendimiento de 1la extrac-
cidn, Se utiliz§ Hexano como solvente de extraccidn, 2790 cm’ de~
éste, un tiempo de operzcién de 2 Horas y variando dnisamente la-

tesperatura de proceso i 2@0, 300, aa° ¥ SCPG:



TIEMPO 3E ACEITE RESIDUAL DESPUES DE LA EXTRACCION ( £ )

EITRACCTON TENPERATURA DE EXTRACCION °C
20 30 40 50
2 Borss 1-0? Go& 004? 0.40

- Bffeecto del Tipo de Solvente

Los sclventes »ds utilizados son ; Bexano, Benceno, Pri—
cloroetileno, y Sulfuro de earbono, el poder extractivo de €stos
cuatro productos en el easo de la semilla de la uva se presentan
a continuacién ; utilizando 279G mi de solvente y una temperatu-
re de extraccién de 45%¢ :

HIENPO IE ACEITE RESIYDUAL DESPUES DE LA EXITRACCION ( g )

EXTRACCION HEXANG BENCEKO SULPFURC CARBONO TRICLOROETILEXC
& Hrs,

Semilla de Uva 0064- O.m 0058 0.31
insolublss sn-
eter G.41 0.40 0.81 1,30

Por lo tanto, de esatos resultados se puedsn deducir las —
siguientes conclusiones

EX tiempo de extraccidén tiene uma importancia fundamental-
sobre 1ls cantidad de aceilte extraido de la semilla,

La mayor parie del aceite me exirae &n ios primercs 30 mi-
nutos de la extraccidn. )

Para poder dejar el harina con un sceite residual iInferior
2l L & , se requiere de un tiempo muy largo.

A igualdad de tiempo y temperatura, la cantidad da solven-
te tiene gran influencia en la extraccién, hasta llegar a una re-
lacién { peso-voltimen ), semilla : solvente 1:18. A partir do es
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ta relacifn, el rendimiento sumenta muy poco, y cuande se alcan-
Zza la relscidn 1:88 el rendimiento casi no aumenta,

Ia semiilsz de la uvs, debido & su cardcter lefioso requie-
re una cantidad de solvente de lavado muy elevads para obtener -
los rendimientos deseasdos { aceite residual en el harina infe——
rior a1l 1 % ).

El aumento de la temperatura del solvente favorece la ex-
traccidn del aceite. )

El Hexano y el Bencenc tienen el mismo poder séirante.

El Sulfuroe de carbono tiene un poder solvenie mayor que -
el Hexano y Benceno.

El Pricloroetileno fieme un poder solvente casi el doble-
que sl del Hexano y Bencens,

El mayor podér golvente va siempre acompafiado de un dete-~
rioro en la calidad del aceife extraido, Lee elementos presentes
insolubles en fter, demuestran que ademfz de aceite se habfan ex
traide otros producios no deseavles, tales como fosfétidos y ——-
oxifcidos, ’

De tal manera, de acuerdo con los resultados obtenidos --
por Bernardini 1981 ( 9 ), el solvente mis sdscusdo para cbte—
ner la mejor cslidad de aceite es el Hexano o sl Benceno.

Las propiedades fisicoguimicas as{ como la compoaicién y-
proporcidén de £cidos grasos dsl aceiie de la gexmilla de 1a uva -
se presentan en las Tables Xo. 10 y 11,

El aceite de semilia de uva se caracierizs por su &isvadioc
contenido de 4cido linoldico ( € 18:2 ), el cual es considerado-
como un dcido graso esenciel para el hombre { 20 ),

El bajo corbernido de #cidos grascs saturados, permite qus
el acsite de semillz de uyx sea resisiente al enturbilamiento a -
tajas temperaturas ( 371 Y.

La minime cantidad presente de dcido linolénico { © 18:3 }
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permite uns buena estabilidad del producto, y a diferencis del -
sceite de soym, el aceite procedente de la semilla de uva no es-
ta sujeto s camhios de sabor durante el almacenamiento. { 37 ).

Deterninaciones bioquimicas en animales de laboratorio a-
limentados a base de dietas al 15 £ de aceite de semilla de uva-
msstran un notable decremento sn la proporcién de 1fpidos del -
suero, colesterol y lipoprotefna= del suero B, observando al mis
mo tiempo un incremento en el nivsl de fcido-linoléico en teji—
dos y érgancs { 31 ).

¥ por #ltimo, exdmenes histoldgicos de corazén, higado y-
rificn, de animales que recibieron iz dieta de acsite de semilla-
de uva, no revelan ningdn tipo &e enormalidad.{ 37 ).

El coeficiente de digestibilidad del mencionado producto-
es myy elevado, 97.2 $ , teniendo como referencia 95 £ corres—-—
pondiente al del aceite de oliva ( 371 ).

Por lo tanto, debido a todas estas caracheristicas, hacen
del aceits de semilla de la uva un producto comestible con un sl
to valor nutricional { 371 }.

TABLA XNo. 10
Tabla comparstiva de la composicidn de dcidos grasos de 3 aceites

% LACEITES

ACIDOS GRASOS SEMILLA I% UVA OLIVA SOYA
Palnftico {C 16:0) T2 17.0 11,0
Palmitoléico {C 16:1) 0.3 0.3 0.4
Estedrico {Cc 18:0) . &.5 2.2 &.5
0léico (c 18:1) 17.2 75.0 25,0
Linoléico (¢ 18:2) Y o 4.0 50.0
Iinolénico  {C 18:3) D.4 1.5 9,1

Faeniia 3 {3]1 331 41: 42 )
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TABLA Xo. 11
fabla comparativa de las propiedades fisicoqifmicas de 3 aceites

PROPIEDAD SEMILLA DE W SOYi&
Bensidad (25/4%¢) 0.9240 0.3150 0.9100
Indice de refraccién 1.4672 31,4650 1.4750

(25%) : ..

Indice de yodo 145,0000 88.0000 125.0000
“Indice d&e maponificaecién  192,5000 195.0000 185,0000
Indice de acides 1.5000 1.0000 0,5000
¥iscosided (cp) 50.0000 - -
Color (X)) 94 .4200 - -

{ x) 0.3320 - -

(y) 0.3540 - -

Fuente (37, 33, 41, 42 )
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4. XETODOLOGIA EXPERINENTAL

£#.1 BVALUACION SENSORIAL DE YVIROS

Delkido a Que #1l aprendizsie de la Degustacién se basa en -
ejercicios repetidos, uns de las cuestiones mfs importantes eg -
ofreceris una técnics al catador, por esta razén se coordind un -
entrenamiante Tedrico - Préctico, para la Evaluacisn Sensorial de
Vinos #l cual se describe a continuscién.

4.,1.,1, SELECCIOR DXL GRUP0O DE CATADORES

Para poder constituir cuaiguler Panel de Andlisis Senso---
risl y especificaments para formsr Catadores confiables, es nece-
sario gque €stos posesn uns sensitilidad normal hacis los diferen-
tes saborss y olorss.

El grupo de jueces que contribuyé pars la realizacién del-
presente trabajo, inicialmente ss integré por 18 miembros los cus
les previamente fueron seleccicnados, El criteric que se empled -
para ésta seleccidn fue determinsdo por los bajos valores de sus-—
usbrales para la deteccidh de los 4 ssabores bdsicos, anotados en-
1z Table 32, ( 44 ).

.

TABLA Ne. 12
Usbralas de deteccidn de los cuatro.sabores slementales del gru-
ro de Jueces gue participd en el entrenamiento para Degustacién

de Vines.

SUSTD CONCEXTRACION DE SABORES BASICOS A NIVEL UMBRAL
Aucrrado Sacaross 90,2720 = 0.2740 %
83ido Acido Oftrice 0.0022 - 20,0014 %
S.lado Jal 0.0250 = 0,0270 %

Azarge CaPsing 0.0018 = 2,0017

&

o
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Duds is uniformidad sensitiva de &ste grupo de jueces = -
le coneider$ spto psra continuar con el entrenamiento para dsgus-
t2cifn de vinos, persiguiendo por medio del mismo, tres objetivos
principales

) Bducar y afinar su percepcifn para reforszar su capacidsd de

Juicio.

2) Capacitarles para expresar sus senesciones y al mismo tiem-
po registrar en su memoria un gran nfmero de mﬁaiems.

3) Proporcionarles bases seguras pars degustar, calificar ¥ -
clagificar una serie de diferentes vinos.

Por lo tanto, el grupo de jueces estuvo sujeto a une técni
ca de entranumiento integrazda por las siguientes fzses

I ) PRIMERA PASE, Ejercicios de Degustscidén Tedrica, Degusia--
cién y reconocimiento de los diversos componentes del wino
en solucién acuosa, Nocién deeguilibrio entre los saborss-
de esos componentes.

IX ) SRGUNDA PASE. Bjercicios de Degustaciém Anslftica. Bstudio
de la influencia sobre el gusto de las variaciones de los-
componentes esenciales de los vinos,

IYI ) TERCERA PASB. Bjercicios de vocabulario. Establecer un vo-
cabulario gustatiwo suficientemente extenso y precisoc pars
que los jueces pudieran exprssar mas sensaciones con tods-

exactitud,

Bdasicamente, la pruebs descriptiva denominsde Perfi]l 42l -
Sabor ( deseripcidn de todas las carazcterfsticas sensorisles #sli-
producto en cuestidn por orden de percepcifn ), rigié a todos lve
sjercicios utilizados, los cusles se sfectuarom per triplicado y-
fueron elsgidos de acuerdo con la clase de vinos que se ansiizz—
r{a finalmente : ™ SECOS " ELANCOS Y rnlms.”' =

Cada sjercicio o sesién constaba de 5-6 wanos de degusiz——
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cién ¢

A) Sclucicnes de sustancias tnicas, utiligadas y codificadas co
mo raferencis ( B ). ‘

B) Sclucionws preblsye, mercla de dos scluciones de refersncia.

C) Soluciones testigo, repeticidn de alguna solucidn problemsz o
de refarencia,

“va

Todas las soluciones probleme &sf como las soluciones tes-
tige; =e codificaron con una seris de tres digitos ordenadoes sles
torisments para evitar cualquier predisposicidn de los jueces ha-
cia determinada muestra.

Iz intensidad &el sabor en todas las soluciones de referen
ciz, contabe con un valor arbitrarioc de {( 6 ) en una esmcals de --
0 -12, ’

En las soluciones problema se deberfa identifioar lz cons-
$itucife de la meszcla y relacionar ls intensidsd de los difersn-—-
tes sabores encontrades, respecto @ la intensilisd de iz solucidn-
de refersncia, utilizande la misma escala,.

Como regla general, las soluciones no debian ser imgerides
por ningdn motive,

Pados los ejercicios del entrensmiente, asi como las eve—-
luaciones de las difersntes muestiras de vinosz fueron efectusdas -
por cads juer, en un cubfculo individusl especizl para rezxlizar -
anflisis zensoriales, utilissndo luz blanca en todoa los casos y-
con un horario disponible de I2:00 = 14:00 Hrsa.

Pars constatar las sprecizcioned de los jueces se utilizd-
1ls ficha de degustacidn presentads en el Apéndice FIGURA I7

Lo datos propomioﬁndos por las fichas fueron analizedos-
estadfsticaxente, detsrminando la Eedia y la Desviecién Standsr -~
de las diferentes respuesias de cads juez., Se empled éste procedi
miento nara efectusr une seleccidn de los jueces y contar al fi--

nal del snirenamisnto com un grupe hdEbil y cepacitado sensiiiva--
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mente para llevar a efibo uns evsluacidn sensorial de wvinos.

I ) PRIMERA PASE DEL ENTRENAMIENTO PARA GATADORES
ZJERCICIOS DE DEGUSTACION TEORICA

Egtos ejercicioa consistieron de soluciones acucsas de los
diversos componentes del vino.
L) Gusto amargo y doido
BY Gusto szucarzdo del alcohol
€} Gusto dcido modificado por el gusto azucarado
D) Gusto amargo modificado por el gusto szucarado
E) Componentes de un vino con gusto dcido

L) GUSTO AMARGO Y ACIDO

Observar en 1a primera solucién problems que el gusto dei-~
do, del #cido tartdrico cubre sl amargor de la cafefns, ¢l cusl -
sin embargo, se percibe une vez desechada la solucién, el carfc--
ter desagradable ds la acides resulis reforssdo por el ammrgor.

Cusndo ¢l amargor se debe al tanino, los sgbores #cido y -~
amargo se unen y iz scidegz aumenta la astringencis percibida en -
1ls segunda solucidn problam.fﬁ"' 48
R) Sel. de dcide tartérico 0.75 g/1 "referencia del gusto £cido™
R) Sol. de cafeins 0.01 g/l “referencia del gusto amargo"
R) Soi. de tanine 1.00 g/l "referencia del gusto astiringente”
1) Sol. dcido tartdrico G.75 g/1 + 0,01 g/1 cafeine_
2} Sol. dcido taridrico G.75 g/1 + 1.00 g/1 tanino

Los datos proporcionados por los Jjusces en ls primerz se-—
sidn definitivamente no fueron satisfactorios, debido 2 gue las -
soluciones gue cita la bibliocgraffa resultan ser demasiade concen

tradas, ocasionandc un blogques general en lss papilas gustativas-



de 1la leangus. De tal maners los Jueces no lograron identificar la
composicidn de las soluciones problema, pues la ¥nica percepcién-
gue reportaron fue una elevada astringencia, inclumo en las solu-
ciones de referencia. Bn contraste con lo anterior, la solucidn -
de referencia del gusto amargo, no lograron identificarla pues ol
umbral del grupo de Jjusces para detectar éste sustancia es mds e-
levado, ™

En consecuencia, el ejercicio se reinicid en 1a segunda se
8ién disminuyendo la concentracidn de las soluciones deido (0.55-
g/1) y astringente (0.5 g/1) e incrementando la concentracidn de-
1z solucién de cafefna (0.02 g/l1).

Con éstas nuevas concentraciones los datos obtenides ain -
no resultaron ser del todo satisfactoriss ya que la sensacién de-
aatringencia estaba enmascarando cualquier otro sabor,

De acuerdo con lo anterior, en la tercera sesibén, las mueg
tras que se les proporciond a los jueces fueron preparadas segin-

las siguienies concentrsciones

R) Solucién de dcido tartdrico 0.3 g/1
R) Solucidn de tanine 0,2 g/1

R) Solucién de cafefna 0.03 g/1

1) Sol. Acido tartdrice 0.3 g/1 + 0.03 g/1 cafefna
2) Sol. #cido tartdrico 0.3 g/l + 0.2 g/1 tanino

Una vez determinadas éstas concentraciones nuevas y repre-
sentativas para los fines perseguidos, el ejercicio se efectuld --
por triplicado, en las tres sesiones subsecuentes,

B} GUSTO AZUCARALD DBL ALCOIOL
Percidbir en la solucidn de refersncia de mlcohol un szhor-
lizeraments agucarado gue 8c no%a perfectamente 3l comperarlio cen

amn, & presencis do ctonel aurents eonsiderablomente 1o lrpree—=

52
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sifn azucarada en la tercera solucidn problema y en iz cuarta so-
lucién problema, el gusto azucarado es muy fuerte pero produce a-
le vez una sensacidn de calor, ésta solucién demuecstra el gusto —
tan complejo del alcohol, el cual afecta al sabor y a la reaccién
téetfl, El azdcar no atenda el sabor cflido del alcohol,¥sr ¥

R) Sol. de sacarosa 20 g/l “referencia del gusto asucarado™
R) Sol. 4°%cL "referencia de alcohol®

3) Sol, #acaross 20 g/1 + 4°GL

&) Scl. sacarcsa 20 g/1 + 7°GL

Xuevamente, en ésta sesién no se cumplid el objetive desea
do, debido a las elevadas concentraciones de alcchol. Sin embargo
se lograron determinar las concentraciones adecuadas por medio de
otra sesién, efectuando posteriormente el ejercicio por triplica-

do.

R) Solucién 3°6L "referencia de alcohol®
3) Sol. sacarosa 20 g/l + 3°GL
4) Sol, sacarosa 20 g/1 + 6°6L

C) GUSTO ACIDO RODIFICADO POR BL GUSTO AXUCARADD
Comparar los gustos dc¢cido y azucarado de las soluciones de
referencia con la intensidad de los miamos sabofes en la quinta -
solucién problems, en le cuel se perciben los dos al mismo tiempe
y se puede prestar atencién a =8lo uno de ellos pero sus intensi-
dades respectivas estan modificadas, el dcido tartdrico disminuye

claramente el gusto dulce del mzdcar,?’

R) Sol. de saczrosa 20 g/l "referencie del gustoc asucarado®
R) Soil. de deido sartdrico 0.3 g/l "referencia del gusto dcido™
5} Sol, sacarcia 20 g/1 + 0.3 g/l dcido tartérico.
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Shservar que, 8n 1la sexta solucidn problema se atendse un -
poco el gusto dcido, sintiendo un ligero dulzor debido sl slcohol
¥ en la séptima solucién, la presencia de alcohol es tan percepti

ble gue deja una sensacién de dureza amargsa, £

R) Sol. de dcido tartdrico 0.3 g/1 "referencia del gusto £cido®
B) Sol. 3°GL sreferencia de alcchal®

6} Sol. deido tartdrico 0.3 g/1 + 3°%6L

7) Sol, dcido tartdrice 0.3 g/ + §°&

De acuerdo con los resultados obtenidos al finslizar ésta-
primera serie de 15 sesiones, se cbservl que el hecho de codifi——
car a la solucién de referencia { R ) ocasionaba una reaccién ten
denciosa y hasta cierto punto creaba una predisposicifn de log —-
Jueces hacis las muestras. Por lo fento, todos los ejercicios an-
teriores se llevercn & c&bo por segunda vez pero shora, lss solu=
ciones de referencia se encontraban codificadas igual que las so-
luciones problema. De esta forma, el jues deberia prestar mds z2—
tencifn y realizar un mayor esfuerso, ya gue estaba plenzmente —
consciente que, entre las diferentes muestras existfan soluciones
de sustdncias Unicas {referencias), con lss cuales, uns vex iden-
tificadas podrfan evaluar 1la intensidad de os sabores presentes—
en las soluciones problema, tomando comc base &l walor arbitrarioc
de ( 6 ) dado a la referencia encontrada,

Los ejercicios restantes para concluir ésta primera fase —
ee efectusrcn ya con ests modificacién.

D) GUSTO ANARGO MODITICADO POR EL GUSTO AIUCARANO
Percibir que, el sabor de la sacarocsa en la octava solu-—
cién problems elimina el dcsagradable amergor de la cafefna, ol -~
cual se percibe en segunco lugar. la cafefna d£€ también sabor a -

la solucién azucarada con 40 g/1 de macarosa {novene solucién}), -
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disminuyendc la intensidad de su sabor. 48

R) Sol. de cafefna 30 mg/l "referencia del gusto amargo"

R) Sol. de sscarosa 20 g/1 "referencia del gustc azucarado”
8) Sol. cafefna 30 mg/l + 20 g/l sacaroea

3) Sol, cafefna 30 mz/l + 40 g/1 sacarosa

bt

Obsservar que, el sabor del alcchol cubre el sabor de la ca
fefna, solucicnes No. 10 y 11. 46

R) Sol. de cafefna 30 mg/l “referencia del gusto amargo®
B) Sol. 3°GL *referencia de alcohol®

18) Sol, cafefna 30 mg/l + 3°6L

11) Sol. cafefna 30 mg/l + 7°GL

La sacarosa retrasas el momento en gue aparece el sshor K——
margo y astringente del tanine. La percepcién del saber tdnico en
i1a solucién de referancia es rdpida, se retrasa de 2-3 seg. con =
20 g/1 de asdcar y de 5-6 seg. con 40 g/1 de la misma, soluciones
problema No. 12 y 13.3, 47

R) Sol, de tanino 0.2 g/X "referencia del gusto astringente”
R) Sol., de smacarosa 20 g/l "referencia del gusto azucarado®
12) Sol. taninoc 0.2 g/1 + 20 g/1 sacarossa
13) Sol. tanino 0.2 g/l + 40 g/1 sacarosa

Observar en las soluciones problerxa No. 14 y 15 gue, el -
efscto del alcohol sobre el sabor tdnico es mds complejo, pues el
sabor ardiente del alcohol con 7°GL mfs bien acentda la desagrads

B i=orenidn f:i.::m.:‘..36
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R} Sol., de tanino 0.2 g/1 "referencia del gusto astringente®
R) Soi. 3°6L “referencia de alcohol™

14) Sol. tanino 0.2 g/ + 3°%6L

15) Sol. tanine 0.2 g/i + T°GL

E) COMPONENTES DB UNX FYINO CON GUSTO ACIDO
Los dcidos tartdrico, citrico y mflico, som doidos orginti-
cos encontrados em las uves, por tanto poseen el mismo sabor £ci-
dc puro, Ie intensidad de scides de estos tres compuestos es

Acido Tartérico > Acido Mélico > Acido Citrico

Los dcidos ldctico, acético y sucefnico provienen del pro-
ceso de la fermentacién, por tanto tienen un gusto mds complejo -~
que recuerda su origen pers de una intensidad dcida mfs débil. XX
doido ldetico posee un ligera gustn Aeids, e!: dcilo acédtico poses
un sabor acre desagradaeble ¥ el dcido suceinico no presenta un —
verdadero sabor dcido sino um fuerte sabor salino y emargor posie
rior, es el dcido del vino més rico en sabor. De tal maners; psr-—
cibir el sabor 4cido de las soluciones problema ¥e. 16 y 18, de—
tectar la considerable difsrsncia del sabor dcidc entre la solu—
cifn No. 1T y 19, que explice en parte la suavidad del vino produ
cida por la fermentacién meicldctica, el dejo acre del £cido acd-
tico, solucién No., 20 y observar el sabor salino amargo del dcids
sucefnico, solucién No. 21, %

16) Solucién de deido tartdrico 0,3 g/l
17) Solucién de £cido mflico 0.3 g/
18) Solucién de fcido eftrize 0.3 g/1
12) Solucién de fcido ldctica 0.3 £/1
20) Solucién de deido acdtica 0.3 g/1
21) Solucién de fcido sucefmico 0.3 /1
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II ) SEGEXDE PASE DEL EXTRENAMIENYO PARA CARADORES
BJERCICIO3 DE DEGUSTACION ANATITICA

Las experienciss de la Pegustacidn Anelitica generalmente -
=a practican utilizando muesiras de ¥ino Neutro $anto Blanco como-
®into.

Se dsnomina Vino ¥auiro aquel gue no posee un aroma 1 olor-
caracteristico de cepa, frutal o de hisrba, una nota o sabor agra-
dable al sentido del gusmio, sin uns eievada acidezr y solamente con
uvna cantidad de alcohol .bisn perceptible, en una palabra, un Vino-
insfpido y Bin cardcter.3?

Deniro de la Cava de afiejamiento de la Comisién Nacional ds
Pruticultues CONAFRUT; se sncontraron dos miestrss con las caracte
ri{sticas antes citadss, las cuales formaron la base de {sta serie-
de ejercicios ya que scbre de ellas s= sfectuaron las variaciomes-
de los componantes del wino, utilizaniose paralelamente como refe-
rencias en cada uno de los ejercicios,

VINO BLANCO NEUTRO - Variedad de uva Red Veliliner, Tasquillo -
Hgos., Cosecha T7F

VIRO XIXIC NEUTRO -~ VYariedad de uva Gamay, Tasquillo Hgo., Go-
secha T7°

La ficha de degusiscifm utilizada para estos ejerciciovs se-
miestra en el Apéndice FIGRA ITI, Bdsicamente, siguié siendo utili-
sada al igual gue el primer cuestionsrin, Ls intensidad del sabor~
de la solucidfn de refersncia, la cual contaba con un valor arbitra
rio de ( & ), en 1a nmisme escala 0 - 12, se emplearfa para califi-
car la intensidad del sabor del componente especffieo m estudiar -
en las soluciones problems,

Conjuntamente, en esta parte del entrenamiento, se empess &

introducir a los jueces al vocabularis utilizado para evaluar un -
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vino. Por tanto, el juez deberfa calificar y analizar numérica y-
descriptivamente las variaciones de la solucién de referencia en-
cada e¢jercicio. De esta manera, se le proporcioné a cada juez una
forma { Apéndice TABIA I ) con una serie de definiciones usadas
para el catado de vinos, a fin de familiarizarse cada vez més en-
el estudio de ésta bebida tan compleja sensorimlmente.

Por lo ¥anto, antes de iniciar ésta serie de nuevos ejerci-
cios, al grupo de jueces se le indicé la maners correcta de anali-
gar o degustar un vino, practicando esta forma caracteristica de -
evaluacién en las diversas soluciones de Vino Neutro.

Cada ejercicio se llev$ a cabo por triplicado tanto en Vino
Hanco como en Vino Tinto y los resultados se analizaron estadfsti
cameate de manera similar a los de la Primera Pase, Bstos ejerci-—
cios se realizaron primeraments, comunicando a los jueces la iden-
tidad de cada solucién para que en las sesiones subsecuentes ellos
las identificaran en orden creciente mfs fdcilmente,

Los ejercicios de ésta Segunda Pase se efectuaron directa—
mente en COPAS; ( Apéndice FIG.IV'), mismas que se utilizaron para -
la evaluacifn de los diferentes Vinos. y frersn sstructurados para
que el jues definiera y relacionara los siguientes efectos 3

A) Efecto de la modificacién del grado alcohSlico sobre el gusto
del wvino.

B) Efecto de la adicidn de dcido

C) Acritud y Acesencia

D) Puncién gustativa del anhidrido sulfuroso

E) Gusto amargo de los compuestos fenélicos

A) EFECTO DE LA MODIPICACION DEL GRADO ALCOHOLICO SOBRE EL
GUSTO DEL VINO
Bl ejercicio tiene algunas dificultades, pues el alcchol no

influye directameni» por su propio sabor complejo sino indirecta-—-



mente, al modificar el equilibrio de los restantes sabores. Por-
tanto, se advirtié sl catador prestar atencidn sobre todc, & la-
persistencia de la impresién agradable de la sensacifn al momen-
to en que aparece la acidez, mds que a la impresidn final, gue -
no siempre se mejora por el aumento del grado alcohélico. Esta -
degustacidn resalta el papel indirecto que juega el alcohol debi

do a su doble sabor, azucarado y cdlido. 5, 47

R) Vino Neutro Elanceo, Vino Neutro Pinto
1) B + 0.796L
2) B + 1..4%
3) R +« 3.0%z

B) ADICIOR DE ACIDO

R) Vino Neutro Hlanco, Vino Neutro Pinto

4) R + 0.5 g/l dcido tartdrice
5) B + 0.5 g/l &cido citrico
6) R + 0,5 g/Xk &cide milico
T} R + 0.5 g/1 £cido ldctice
8) B + 0.5 g/l dcido succinico

La presencia de deido tartérico deja una sensacién ds du}l
gzor, el fcido ci{trico proporcione un frescor dcido, el dcido mé-
lico acusa el verdor ( ssnsacidn similar al de las hojas verdesz )
el #£cido ldetico apenas es perceptible ( éste dcido se permite -
adicionarlo al vino pare disminuir el pH y mejorar su conserva-—
cidn sin que prdcticamente acuse el sabor dcide ), y el dcido ~—
suceinico participa en la vinosidad del producto { aumenta el —
“yvolumen" o el "cuerpo™ del vino, ya que en lugar de acidificar-
lo, le proporciona cierta untuosidad caracteristica de dste doi-
a0V ¥
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C)} ACRITUD Y ACESENCIA

BR) ¥ino Neutro Elanco, Vino Neutro Tinto

g) B + 0.4 g/1 alcohol isoamflico
10) R + 0.25 g/1 4cido scético
11) B + 1l.00 g/1 dcido acético

12} -8 + 0.05 g/l acetato de etflo
13) B + 0,20 g/l acetato de etflo

El alcohol iscamf{lico { 3~-metil-l-butanol ) en la cantidad
sefialada, proporciona al vino un olor a Aceite de Pusel ( factor-
negativo de calidsad, ya que es una mezcla de alcoholes superiores
los cuales deben esiar presentes en el vino sélo en 'cantidades —
miy pequefins )

Cabe sefialar gque la Acritud ( aspereza al gusto o al olfa-
to ) es generalmente provocada por el dcido acético, ésta se per-
cibe con fuerza en el "dejo" y apenas comunica olor.

PBor el contrario, 1s acesencia ( disposicién a agriarse )-
estd relacionads al acetzto de 2%flc, el cual proporcioma las ca-
racteristicas de un vino picado, posee un olor avinagrado el gue-
es perceptible a partir de 160 - 180 mg/l, endulzando los vinos -
de un modo desagradable por debajo de este valor. 46, 47, 48

D) PUNGION GUSTATIVA DEL ANHIDRYDO SULPUROSO

El desagradable olor picante del anhidrido sulfureso se ——
percibe muy bien aapiran'do con fuerza, con la nariz cerca de la -
copa, el cual a ciertas concentraciones aiin bajas, produce una --—
irritacifn en los cornetes, Ademds, este compuesto neutralize unz
gran parte del aroma afrutado y deja en la boca un amargor carac-
terfstico, >
Para logre. ol propésito de este ejercicio se utilizé meta~-

bbisulfite de potasio I.ZSZQS como fuente del anhidrido sulfurosc.
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R) Vino Neutro Blanco, Vino Neutro Pinto
14) R + 0.02 g/1 X, 8.0

2725
15) R + 0.03 g1 K,5,05
16) B + 0.05 g/1 Kzsz°5

B) GUSTO AMARGO DE LOS COMPUEBSTOS FENOLICOS

R) Vino Weutro Tinto

17) B + 0.5 g/1 tanine
18) B + 1.0 g/1 tanino
19) B + 1.5 g/1 tanino

Al degustar éstas soluciones, se detecta suavidad con res-
pecto a los compuestos fenflicos de la Referencia, consistencia -
en la solucién problema No. 17, dureza en la solucién No. 18 y ag
tringencin total en la ditims solucidn problems. Observar que la-
dureza aguf anotada, es diferente a la Aureza #fcida { scidez fi--
ja ), & 1a dureza amargs ( alcohol ) y a la dureza acftica ( debi
da al deido acético y al acetato de etilo ). ¥

III ) TERCERA PASE DIEL ENTRENAMIENTO PARA CATADORES
EJERCICIOS DE VOCABULARIO

Particularmente, cualquier persona es oapdz de decir que -
un vino es bueno o que no lo es, peroc el catador tiene que saber-
explicaf ademds, porqué un vino es de gran calidad, o por el con-
trario porqué es defectuoso.

Debido a que los términos de la nomenclatura técnica em—~-

pleada en el drbito vitivinfcola, son muy nurerosos me eligieron-~
los mds representativos para la clase de vinos que se degustarfis-

“SECOS"® - RLANCOS Y TINTOS.

Bstos ejercicios se llevarcn a cabo por medio de sesiones-—



demostrativas pars que los Jjueces se adaptaran, tantoc al vocabula
ric que utilizar{an ( Apéndice II ) como a la nueva ficha de de
gustacidén ( Apéndice V ). De tal manera, los juszes realizarfan
un Perfil del Sabor, para lo cual intervendria em primer lugasr ia
¥ista, posteriormente el Olfato y finalmente el sentido del Gusto

1) EXAMEN POR LA VISTA
Para analisar el color y la apariencia de losg vinos los ——
jueces estuvieron sujetos al siguiente vocabularic junto con la -
escalz Pantone de color, la cual ayddé a determinar €sta cualidad
del vino en cuestién.

A) COLOR

YINOS BLANCOS PANTONE VINOS TIHTOS PARTONRE
incoloro 587 C rojo ladrillo 154 C
amarillo pdlido 103 ¢ rojo pdlideo 187 ¢
amarillo oro 110 ¢ rojo cereza 202 ©
amarillo ambar 131 ¢ rojo rubi 200 C
paiizo dorado 458 ¢ rojo violeta 242 C
café amarillento 111 ¢ café rojizo 167 C

B} APARIENCIA

cristalino
clare
opalescente
turbio

opaco
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2} EXAMEN POR EL OLFATO
& través del olfato se logra identificar el aroma u olor -
del vino en cuestidn. De tal forme, el vocabularioc utilizado pars
describir y evaluar ésta importante cualidsd estuve constituido -
por los siguientes términos 3

A) Aromdiico frutal o de hierba

B) Aromdtico de ceps saracteristica ( ejemplo Moscatel )

C) Con Bouguét ( abundante en materias arocmdéiicas particularmente-
desarrolladas durante la fermentacidn y envejecimiento )

D) Aromz ligero o flojo ( recuerds vagamente un olor determinsdo}

B) Neutro ( sin un olor o aroma caracteristico )

P) Picante ( exceso de 302 s #cido acético o acetato de etf{lo )

G) Olor ds almizcle { olor animal )

Dentro de las sesiones demostrativas se les proporciond a-
los juecas diferentes mestras de vino con aromas caracteristicos
los cuales fueron usados para representar a cada uno de los térmi
nos gue se emplearfa para deseribir ésta enalidad. kas muestras -
que se utilizaron se presenian sn la Tabla 13.

Los aromas Neutro y Picante fueron estudiados en el tras-
curso de la Pase Analitica, ya gue la muesira de Refersncia utili
zada se caracterizé por poseer un aromm Neutro' y las sesiones co-
rreppondientes de Acritud,. Acesencia y Funcifn gustativa del a-—-

nhidrids suslfurcseo, represzeniaron el Arocms Picants.
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$ARLA No. 13 Aromas caracterf{sticos de alguncs vinos 55

Buscst BHlanc 1979 Sn.Luis Pag Gto.

Pinot Noir 1977 Tasquillo Ego.

Ixigsro o nOJO r.hergsagag 1979 !a.aquillo Hgo.

ARONA MUESTRA ARo REGION
Petit Syrszh 1377 Tasquillo Hgo.
Frutal Rarly Burgundy 1978  Csborca Son.
Cabernet Sauvignon 1979 Tasquillo Hgo.
Eierba Pronch Colombard 1980  Sn.Luis Paz Gto.
Orange Muscat 1380 Sn.Luis Paz Gto.
Cepa Chenin Hlanc 1979 Sn.luis Paz Gta
Caracteristica “ Ruby Cabsrmet 1978 Tasquillo Hgo.

3) EXAMRX POR EL GUSTO
Para svaluar las sensacienes percibidas por el sentido del-
gusto, en la SEGUNDA PASE DEL ENTRENAMIENTC se le proporciond a c2
da juez la series de términos gue deberian emplesr. Dado gue no bas
t6 cor gque los catadores tubiesen un palader sjercitado simo que -
adends se requerfa que utilizscen los mismos términos para los mig
mos sszbores, logrando de esta manera una unifirmidad dessable en -
los juicios, De tal forme se dividid sl vino en sus componentes —=
wds izportantes obteniendo los calificativos presentados en el A--
péndz-c TABLIA 1
Por tanto, existe una correlacidn directa entre el vocabuls
ric crxzlsado para describir las sensaciones percibidias por el sen-
tidc Jel GUSTO y cada uno de los ejercicios de la PASE ANATLIZIGA -
DEL . "TEENAMIENTO PARA CATADORES DE VINO.

Zor fltime, para sveluar la calidad general del products -



65
en cuestidn, se utilizaron los términos descritos en el Apéndice—-
TABLA 11

Con los jueces seleccionados durante la etapa de entrsna-
miento, se procedid a2 evaluar sensorizlmente, en primer lugsr ¢
VINOS COMBRCIALES ( NACIONALES E I¥PORTADOS ), los cuidles ge uti-
lizaron como marco de referencia, y en segundo lugar 3
VINOS RLABORADOS EN CONAFRUT, SECOS - BLARCOS Y TINTOS

Ia= muestras que se analizaron fueron eslegidas de acuerdo-
a la éisponibilidad existente en las bodegas de afiejamiento, to-—
mféndose en cuents su respectiva produccién congruente anual { Ver

Iss muestras que se utilizaron como refersncias se presen-

tan en el Apdndice TABLA 1V

Pars constatar las aprecissiones de los jueces se empled —
la Tarjeta de Bvaluacién de Davis { 3 ) ( Ver Apéndice FIG. ¥V )
debido a su facilidad de manejo y de scuerdo con el voesbulario -
impartido resultd ser- la mds apropiada.

Los resultados obtenidos de la Evaluacidn Sensorial de los
Vinos, fueron analizados estadistigamente modisnte el Modelo ds -
Bloques &l Azar, efectuando el andlismis de varianza { ANOVA ) co-—
rrespondients a dicho models estadistico. EL concepto de Blogueoc—
se introdijo en el dissfic experimentzl con el fin de disminuir 1z
variabilidad que presentan los errores en sl MNodelo estadiatico,-
mediante la identificacidn de ciertos factores que, aunque no ———
sean objeto de estudio ( loe jueces ) producen variacién en las -
mediciones,

De esta forms, los resultados de los vinos evaluados sezs3
rialmente ( Comerciales ; Nacionales e Importados y CONAFRUY ; —
Tamguillo Hgo., San ILuis de la Faz Gto. y Cabores Son,. Cesechas -
76* = 8L° ) fuercn analizados estzdisticamente por medio del M52
do meneionado, de acuerdo con los lineamientos cldsicos para =z -

desarrollo matemdtice, 4date se eatahlecs de la aiguiente mavars .
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en donde 2

Eij

i

u + N, + P, + E

X 3 i}

l’ 2.’. 3, seeePsesnsdds n

1, 2, 3‘, [ 22X TR RN E Y Y 10

calificacibm de 1a muestra i1 por sl juez 3
efecto de la media general
efecto de la miestra i-€sima

efecto del panelista j-€simo ( aguf es donde en-
trs en ooncepto de blogueo )

error alestorio que surge por el efecto conjunto-
de todos los factores no controlables por sl dise
fio y que causan heterogeneidad en las medicionses.
Bsta ascciado a la calificacién dada a la muestra
i-€sima por el Jjuer J-dsimo

ILa hipétesis planteads en éste disefio experimental es :

Bo = M, = M, = N = cocrsssssane W

para protar dicha hipdsesis, se utilizé el siguiente cuadro de -
anklisis de varianza [ ANOVA )
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ANOVA  MODELD DE BLOQUES AL AZAR

PUENTE DE GRAROS DE SUMA DE CUADRADC b
VARIACION LIBERTAD GCUADRADOS NEDIO CALCULADA
( ».¥.) ( GLu) { 5.C.) { cC.1) ( ».C.)

entre | 2 2
mestras -1 zz;‘gg?;'°'gié- -%E%fgf- -%f%fgf
X i=l
entre ¢ 2 2
catadores € - 1 Z—I?‘L - 1—'&:‘—— S.CaCe C.M.C.
c = G.L.C. C.XL.E.
debido =21
error (x1){c-1) S.Co®A - S.0.M + S.C.E,
E - s5.0. C GolieB, ™
total
ajustado ] | 2
por la T -1 Z Z !i:fa —-‘%'—-'
media F=1 3i=x}
TA

Ia hipbtesis puede ser aceptada o rechazada de acuerdo al-

siguiente criterio :

r.g. > (1=
(I‘“’la G.LOEO)



68

a) Ho. - no se rechaza, si el valor P.C. es menor gque ¢l reporta-
do en Tablas de la Distribucidn * { 14 ), se concluye por tan-
to que no existe diferencia significativa entre laa miesirss a
un nivel de mignificancia ( of ) especifico. Pudiéndose decire
que la varisbilidad entre las miestras estudiadas es dél mismo
orden de magnitud que el de los errores, es dscir, puede haber
diferencia pero ésta ea de tal orden de magnitud que pueds deg
preciarse desde el punto de visia prdetico { 74 ).

b) Ho. - se rechaza, si el valor de P.C. o3 mayor gue el reporta-
do en Tablas de la Distribucién P, se concluye por tanto gue ~
B{ existe diferencia significativa entre las muestras al nivel

de significancia dado.

Guando se rechaza Ho., es conveniente saber cuales mues-
tras son significativemsnte difsrenteas. En este caso, es comve——
niente aplicar el Mtodo de Comparsciones Miiltiples de Tukey pa-
ra determinar de una menera objetiva el grado de diferencia en-—-
tre las muestras, deserminada por los jueces. Bebte método ests -
basads en las comparaciones entre pares ds las calificaciones e~
promedic ( S"i) dadas por los Catadores a las diferentes musatrss
siguiéndose el criterio a continuaciin expresado 3

{1 -e<)

8i |y, -¥' |>DsE =
i. i'l (X 6.5. )

se considera que la hipdtesis Ho : '1 = .1' debe ser recha
zada a un nivel de significancis especifico.
DISE = diferencia minima sisnificative honesta

#

"J' ‘x)

(X 3.L. B)

= valor encontrais en Pablag de "Rangos estu

dentizados® { "'V ) para &l método de Tukey,



4.2 INDUSTRIALIZACION DE DESECHOS DE LA VINIFICACION

Puesto que uno de los objetivos planteados para el cumpli-
miento del preseﬁte trabajo fus, &l de obtener dos prototipos in-
dustriales précticos y hasta cierto punto econdmicos, { m colo-—
rante natural de antocianinas a partir del hollejo de la uva roja
y aceite de la semilla de la uva blanca ) ambos procedentes de de
sechos de la elaboracién de ¥ino, se establecieron en primer iu~-
gar las diferencias que existen entre el proceso de la Vinifica——
cién en Tinto y el de 1la Vinificacidn en Blanco, para poder recu-
perar, almacenar y procesar los desperdicios en el momento preci-
so. ( Ver Apéndice FIGURA T)

Bisicamente, la diferencia mfs rslevante entre los dos pro
cesos es gue, en la elaboracifén ds ¥ino Blanco el desperdicio se-
obtizne inmediatamente después del pulpesdo o estrujado des la uva
a diferencia del orujo procedente de la fabricacidn de Vino Tinto
el cual se obtiene hasta despuds de la fase de fermentacidn junto
con las hecee del vino (levadura).

Establecidas las diferencias que exiaten sntre los 408 prg
cesos, as procedil a caracterizar y a processr & nivel lsborato—
rio los desperdicios antes mencionsados.

Los desechos con los cuzales se trabajé fueron obtenidos &~
partir de la elaboracidn de Vinos ™Secos" Blancos y Tintos, elabo
rados en 2l Departamento de Tecnologias Bdsicas Agroindustrisles-
{ CONAPRU? ), durante la vendimia correspondiente al afio de 1981y

Fzra conservar los desperdicios fueron adicionados de meta
bisulfito de potascio { 123205 } ¥ mantenidos en congelacidn hasta
antes de su uso, en esis ceso especifico se precedid de esta mane
r> mientras ae recuperata el desperdicio total procedente de las-

~sas ¥ariedadec ds uva,

AL orujo prowenismte de la elzboracidn de Vino Pinko, se -
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Ze adiciond 5 £ de 223205 e inmedistamente se congeld, con el-
fin de inhibir totalmente s la levaduras, a diferencia del orajo—
rrocedente de la elaboracién de Vino Blanco, el cuz: debido z gue
se obtiene anies de la fermentacifn 7 por tanto a la ausencia de-
levadura, sflo se le adicion§ 1 & de X,5,0; evitando con ésto -

cualguier proceso fermentativo congelémiolo inmediatamente.
§.2.1. HOLLEJO DE LA UVA ROJA. OBTERCION DE COLORANTE

La materiaz prima utilizada para la extraceiln del pigmento
antociano fue Jesecho de 1la Vinificacién en Pinto sfectusds duran
te 81 afio de 19381 en CONAFRU?, especificamente orujo fermentado ~
de nueve variedades distintas de uva roja; Ver Tabla 14.

TABLA Noe. i4 Variedades de uva utilizadas en la extraceidn
de antocianins

VARIEDAD DX UYA REBION
( Vitis Vinifers )

Alicante Bouschet Pasquillo Hgo.
Barbera Tasquillo Hgo.
Carignane Tasgquillo Hgo.
Ganay Tasguillo Hgo.
Grenache Tasquillo Hgo.
Isgrais Tasquillo Hgo.
Ruby Cabernet Sn. Luis de 1la Pax Gto.
Souvzaz Sn. Luis de la Pax Gto.
Zinfandel Sn. Luis de ls Pas Gto.

Bl orujic procedente de cada variedad se almacend por sepz-

radio, con el fin de poder cuasntificar la cantidad de pigmento r=~



gidual contenida en el hollejo.

Fundamentalmente, el primer paso para la determinaién del
contenido total de antocianina en cualquier tipo de tejido vege—-—
tal es necesariamente 1z extraccién. El método de extraceién co--
rrecto deberd ser aguel con el cual se recupere una méxims centi-
dad de antocianing con un minimo de impurezas y pérdide del pig-—-
mento ( 26 ).

Una vez cuantificada la cantidad de pigmerito en cada varie
dad, éstas se mezclaron uniférmemente y se.proce&ié a la obten—--
cidn del colorante, como se sefials en la metodologfa establecida-~

en la Figura 1l,
DETERNINACIONES F®ISICOQUIMICAS

1) Determinacién de Humedad. La humedad del orujo proveniente-
de las nueve variedades distintes de uva, fue determinada por me-
dio de difersncia de peso utilizando une estufa Blue X, segin la-
tfonica descrita en al AOAC ( 5 ) y calculada de acuerdo con la-
siguiente expresién :

Peso inicial - DPeso final

Pegso muestra

x100

£ Humedad

2) Cuantificacidn del total de antocimninas, i gada wna de las-
nueve variedades de uva ss le determind el contenido total de an-~
tocianina en el orujo fermentado, utilizando mediciones especiro-
fotométricas de acuerdo con la técnica empleada por Fuleki y Fran
cis ( 26 ) para cuantificar el mismo pigmentc en aréndanos. L& —-

técnica se describe en la Figura 12.



PIGURA No.

1l

¥etodologias establecida pars la cbtencidn

de un colorante a hase de antocisninas

ORUJO CONGELADO DE 9 VARIEDADES DE UV

DESCONGELACION

DETERMINACIONES FPISICOQUIMICAS
HUNEDAD
CUANTIPFPICACION DE ANTOCIANINA

SELECCGION DEL
NRTODO-EXTRACCION

EXTRACCION DE ANTOGIANINA

CARACTRRIZACION DXL

CONCENTRAGION COLORANTE LIQUIDO

OBTENCION DEL COLORANTE ER POLVO

CARACTERYIZACION DEL COLORANTE EN POLVO

APLICACION DEL COLORANTE EN DIVERSO0S SISTENAS ALINENTARICS

MEDICION DE COLOR EN LOS PRODUCTOS DURANTE SU ALMACENAMNIENTO
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PIGURA No. iz Pécnica pare la cuantificacién de antoeianinas

100 g ORUJO + 100 ml IE SOLVENTE

MEZCLAR Y TRANSFERIR CUANTITATIVAMERTE A UN MATRAZ

ALMACENAR 24 HORAS A 4 ° ¢

FILTRACION

LAVADO DEL RESIDUO CON XL SOLVENTE

ATPORAB A 500 ml, MOMAR UNA ALICUOTA DB Z2 mli X
DILUIR A 100 ml CON EL SOLVENTE DE EXTRACCION

OBTENER EL ESPECTRO DE ABSORCION DEL PIGNENTO 200-600 nm

ALNAGENAR 2 HORAS EN LA OSCURIDAD Y MEDIR
DENSIDAD OPTICA BN LA LONGITUD DE ONDA NATINA




J
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El procedimiento de extraccidn se evalué establecisndio un
Perfil de Extracciln, determinando la cantidad de pigmento extra
ido de & muestras de 100 gramos cada una efectusando el tratamien
to de la misma manera antes descrita, con las siguientes excep——
ciones : Separando las aguas de lavado,.

a) El primer filtrado se aford = 250 ml con el solvente de —-

extraccién, sin los .lavados.

b} El primer lavadc se llevd a 250 ml

¢) El segundo lavado se llevd a 100 ml

d) El tercer lavado se llevé s 100 ml u
se calculd el total de antocisninas en cada fraceiln con ayuda de
factores de dilucifén, volimends, pesos y valores de coeficientes-
de extincién ( 25 ) apropiados.

Bl solvente de extraccién utilizado fue 2

Et0OH 95 $ - HC1 1.5 X (85 :15) pHE = 1
es importante mantener ese valor de¢ pH ya gue pequefios cambios-
en §ste, conduce a grandes errores de tipo experimembal.

Se utilizé ETANOL bdsicamente por que no es t6xico, es més-
sconémico que el Metanol y su poder de extiraccidn es casi tan bue
no como el de date dltimo. La presencia de agua en este caso com=-
plementd la extraccidén de las antocianinag mds hidrofilicas y el-
dcido clorhidrico estabilizd el pigmento al disminuir el pH al ni
vel en gue la abserkancia de las antocianinas es el mdximo.

El periodo de 2 Hra. de reposo , fus suficientes para lo-
grar un equilibrio entre las diferentes formas del pigmento a ese
pH. Las mediciones de Densidad Optica se llevaron a cabo a 540 nx
utilizando como blanco agus destilada,

Bl célculo d2) contenide Zotal de antocianinas se determi-

né empleando lm sizuiente scuacidn,

ax 100 V.,B.B 3
T-AGY. i, id o alts pa 3
=2£/100 g = D.0.xV.D X EX P X 1 %

10, 1 enm

lunne(ly



en donde 3

PT.ACY = +total de antocimninas en mg por 100 g de muestira

D.0. = asbsorbancia de la muestra diluida { celds de 1 cm )

V.D. = volimen diluido del extracio preparado para la me3i
¢ién de D.O. '

V.M. = volimen del estracto ussdc pars medir sbsorbaneiz

V.T.B, = volimen total del extracto

P, = peso dé oruljo fermentado

£ = 10300, coeficiente de extinciln para el W-3-8, sn-
el solvente utilizedo a pH =1 ( 28, 33)

-%'—0%' = factor de correccidén. Corrige la diferencia entrs —
voldmen inicdal y el volumen del extracto usadc pa—-

7a medir absorbancia. .

Uns vez cuantificads 1ls cantidad de pigmento antocianc an
cada uns de las nueve variedades de uva roja, ss procedié a sfsc
tuar uns mezcle uniforme de todos los orujos pars extraer y apli
car el colorante en diversos disternas slimentarios. Para elles —
fue necesario selidcolonar el método de extraccién mfs eficiente-
previa cuantificecidén de la mezcle,

SELECCION DEL NETCDO DE EXTRACCION

Pars selecoionar el procedimiento de extrzeccién se resli-
zaron varios ensayos, estudiando bdsicamente dos tipos diferen—
tes de solventes

2) ETANOLICO

b) ACUOSO
efectuando el procesc de extraceién a 20% ’ 40%c ¥ 60°¢c m -
el caso del medioc alcohdlico y & 20% . 20% 4 92°<: en 8l -



cazo del »=dio 20U0SG.
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Betos ensayos se llevaron a cabo utilizando Ia Hezela cuan

tificads de orujos de las difersntes variedades de uve, con el -—

fin de contar con un rvalor de Teferencia ern cuanto & la cantidad-

de antociznina, ya gque en cada uno de los cesos estudisdo= para -
seleccionar el procedimiento de extraccién, 1x cantidad de pigmen

to extraido fue cusntificada.

&) SOLVEXTE ALCOHOLIGO

Ss utilizé_aicohol etflico 95 £ , estudisndo parsielamen-
te dos dcidos orgénicos para scidificar el medioc y estabilizar el

pignento. Por lo tanto los solventes de extrscciln fueron :
1) EBtoH 95 % - &cido cfitrice 0.1 %
2) Bt0H 95 £ -~ dcido tartériec Q.1 %

XL pH de Ios dos solventes Sue detesrminedo en un Poten-
eifmetrs Dorning Modelo 7, presentando ambzs soluciones un valor
de 3.5 »

Por triplicado se corrisron las muessiras en log dos 20l-—
ventes, se extrajo el pigmento utilizando lax diferentes tempera
turas, s& determind =1 sspeciro de sbsoreifn del pigmento ¥ 1a -
cantidad de antocianina fue dsterminada de un modo similar sl de
la cumntificacifn, smpleando lz scuacidén No. 1.

Bebido & que en ece momento adn no se contaba con valores
de cosficientes de sxtincién determinados en los dos molventes -
espleados, fue necesario efectusar lc siguiente :

Se prepar$ uns solucidén de EtOH G5 % - BHCL pH = 3,5 , —
con ésts solvente ss efectud uns extraccisn del pigmento antocisa
no, se determiné su espectro de absorcidén, su longitud de onda -
méxime ¥ la cantidad de sntocianina fue calcualada con ayuls del

isnse de extincidn reportsdoc por Glories { 25 ) igual & --
2900 para una solucidn EtOH 95 % — HC1 pH = 3.5, por medio de -
1z ecuacidén No. I,



Puesto que los ressultados obtenidos fueron totalmente saxr
tisfactorios, ecomo se observe a continuacidén, se procedid a uti-
lizar el valor del coeficiente de extincidén reportado enla lite
ratura Glories { 28 ) para cuantificar el total de antocianinas-

extraldas con los dos solvenies sn esgtudio,

SOLVENTE pE nix, OV max, VISIBLE £
A 3.5 280 542 2900
B 3.5 280 542 2900
1] 3.5 280 542 2900

A = EtOH 95 ¥ - HCL

B = EBLOH 95 & - dcido cftrico

¢ = EtOH 95 % - f#cido tartérico

El espectiro de sbsorciin del pigmento en los tres solven-
tes es sinmilar y la logitud de onds mixims es la misma, por lo -
tanto se empled para la cuantificacién, el mismo valor de coefi~
ciente de extincidn ( £ = 2900 j.

B) SOLVENTE ACUOSO

7

Se utilizd Agum - 802 1500 ppm, sjustandc el pH = 3.5 por

sdicién de 0,02 ¥ de feido cftrico, ya gque sl sclvente tenfs un-
o3 muy elevado 4.7 no siendo Sptimo pars la extraccién del pig--
z=anto. | '

Al igual que los ensayos en medio slcohSlico, €stos se e-
f:ctuaron por triplicado, se extrajo el pigmento a las diferen——
%»3 temperaturas, se corrid su espectroc de absorcién determinan-
i» por medio de éste su longitud de onda méxima y 1ls cantided de

socianing extreida fue cuentificads.



La cuantificacidn del pigmento en éste molvente acuoso se
afectud indirectamente a través de un Patrén de Antocianins de =
Rollejo de uva, bdsicamente por que no existen wvalores de Coefi-
aientes de Extincidén del Mv-3-G en medio acuocso. En este caso, -
alin teniendo el solvente un valor de pH idéntice al del medio al
eohdlice { 3.5 ), no e=s vdlido aplicar ese Coeficiente de Extin-
cidn ya que éste, al igual que la lmgitmi de onda méxime de un-
determinado compuesto, varfan en funcifn de la naturalesa del -
solvente y de la acidez del medio.

Por tante, la cantidad de antecianina extraida con el sol
vente acuoso a les diferentes tempsraturas, se cuantificé a tra-
vés de una curva standar de Antocianina Comercisl’ , Sin embar-
&0, para poder utilizar éste producto como Patrén, se requerfia -
necesariamente conccer la cantidad real de pigmento, cuantificdn
dola a su vez, utilizando el solvente original, que se empie§ —
tanto para la extracoién como para ia cuantificacién de antocim-
nine en los .orujos de las nueve variedades de uva roja

"BEOHI G5 % — HC1 1.5 N : 85 115 : pE= 1

Se determiné su aspect::o de absorcidn, su longitud de on-
da méxima y la cantidad de pigmento antocisno conterido en el ——
polvo comercial. Tha wes caracterizado éste polvo, se procedié a
la cuantificacién de antocianina extraida con &l solvente acuoso.

Antocianina Comercial’ = Instituto Delle Vitamine Sp. &.
Stabilimento di Segrate - Milano, Lot: ¢/23/IV. E 1563
Antheoyans Souble Powder. Net weight 50 g,



79

BEXTRAGGION

Con el fin de obtener resultados representativos y poder~
efectuar unz extrapolacidén hacis la industria, la extraceién del
pigmento se llevd a cabo mezclandc dnicamente sl orujo provenien
te de aguellas variedddes de uva que se emplean mfs comunmente -
en la elaboracifn de Vino Tinto a nivel industrial,

Para llevar a cabo el proceso de extraccién se utilizaron
8 Kg. de la memcla de orujos, empleando el método seleccionado -
en la fase anterior.

Se utilizé un litro de solvenke ¢

EtOH 95 € - #cido cftrico 0.1 % pB = 3.5
por Kg. de orujo, mis el solvente é&e Iavado { 2 1%, ), efectuan-
do la extraceidn a une temperatura de 60°¢ durante 10 minutos.

CONCENTRACION

Bl extracto obtenido se sometid a un proceso de concentrg
cién por medio de un Evaporador *lash ( Thomas Nagne, Modelo 38 )
Condiciones de operacidn =
= Presién de vacio = 19 in.Hg
- Temperatura = 20 - 3508
~ kgitacidn contimua
- Acondicionsdo con un sistema de recuperacidn de solvente -

ETANOL.
El proceso de concentracién fue detenido al alcanzar la -~

temperatura mixima de 35°C,

CARACTERIZACION DEL COLORANTE LIQUIDO

Bl extracto concentrado de antocianings, es una de las -~

formas en gue se puede presentar éste producto ( Colorante Najfu-
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ra) Grado Alimenticioc }, por 1o tanto reguicre de un andlisis fi-
sicoquimico constituido en este caso por las siguientes determina

ciones ¢t

1) Densidad. Se determiné por diferencis de peso utilizando, -
@ picndmetro, segdn la técnica descrita en el A0aAC ( 5 ).

2) Concentraocién de antocianinz. Se cuantificd siguiendo la -
técnica descrita por Puleki y Francis ( 26 ),

3) pH . Se determind por medicién directa en un Potencidmetro
Corming Nodelo 7.

4) Acidez tetal, Bl extracto se tituld con una solucién de ~—
KaOH 0.1 X utilizando azul de bromotimol como indicador, repor--
tando la acidezs en g£/1 de dcido tartdrico mediante la ecuacidn:

ml NaOH x ¥ x 0,065 x 100
alicuota

g/l ae, tartdrico =

en donde ¢
B = XNormalidad de la solucidén de NaOH
0.065 = Peso miliequivalente del dcido tartdrico

5) Extracto seco. El contenido de sflidos totales (extracio -
seco ), se considerd como el peso del residuo remante obtenido =
después de la evzporacién de las sustdncias voldtiles., Pars me~-—
dirlo, me hizo uso de la técnica dada por el Instituto de Enolo-
gia de la Universidad de Burdeos 1378 ( 37 ). Por lo tanto, uns~
alicuote de 25 ml del extracto concentrado se colocd en Bafio Ma-
ria a etullicidn durante § Hrs., se secd y se llevd a una estufz

Huc X a 75°C hasta peso consbante, calculande el contenido de-~
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s8lidos totales por diferencia de pesoc.

6) Cenizas. El residuoc sobre ignicién del extrmeto concentrado
de antocianinas se determiné de acuerdo con la iécnice deserita -
en el A0AC ( 5 ).

7) Taninos. Para cuentificar estos compuestos con caracterisb;
cas que proporcionan astringencia, se aprévecho la propiedad de -
ias leucoantocianidinas ( precursores de antocianinas ) de trams-
formarse en antocianidinas por medioc de calentamiento en medio £-
cido, resumiéndose la determinacién a la medida colorimétriea de-
las antocianidinas formsdas ( 37 ).

ELl extracto concentrado se diluyé 1:50 con agua destila-
da y se corrieron dos muestras paratelamente, adicionando HC1l con
centrado y calentando a Befio Marfa, s6lo una de ellas a 100°C con
reflujo. Se icjd enfriar en la oscuridad, pues las antocianidinas
son muy inestables a le luz. Se sgregl Etenol =z cada wna de las -
mestras para estebilizar e intensificar la coleracidén determinan
do la Densidad Optica de las dos miestras., La diferencia @e D.O.
entre ellas corresponde & la cantidasd de amtocianidinas que apare
cieron, relacionandolas directamente con la cantidad de taninos -

presentes.
g/t tanino = 19,33 A D.0. en donde 3

A D.0., = difsrencia de Densidad Optica entre les dos mmestras.
OBTENCGION DEL COLORANTE EN POLVO

Debido a que un producto 251ids es mis fdcil de mmne jar, —
transportar, almacenar y en la mayorfa de los casos posee una vida
de anaguel mayor con respecto & la del mismo producto en forma lf-
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suida,se procedid a obtener el colorante ds antocianinas en polvo
por medioc de la utilizacidn de un soporte para el pigmento.

El extracto concentrado de antocianinas se colocd en con—-—
tacto con el scporte ;3 AVIGEL PH 102 - Celulosa Eicrocristalina,-
considerado cemo un aditivo completamente (GRAS) “generalmente re
eonocido como aditivoe seguro™, sustancia porosa en la cual se ad-
sorbid el pigmento antociano, mientras que el golvente (Etanol —
95 ) simplemente se volatilizé ya que la mescla se colocd a 4°C-
durante 24 Horas,

Kl Avicel ha sido ampliamente uaado como soporte de sabgo-——
res, ace;.tes esenciales y alimentos pulverizadoe, recomenddndose-—
usar sn una proporcién 1 3 3 Soporte - Producto en el caso de a~
ceites esenciales ( 23 ). Sin embargo, en este casc espec{fice, -
eoz‘x el pigmento antocianc se llegé a una concentracibén de 1 : 20.

CARACTERIZACION DEL COLORANTE ENX POLVO

Una vez obtenido el prototipo industrial del colorante na-
tural de antocianinas en estado s6lido, se procedid a su caracte-

rizacidn por medio de las sigulentes dsierminacicnes:

1) Concentracién de sntocianina. ka cantidad tedérica de pigmen
to se confirxé mediante la cuantificacidn del total de antociani-
ras, aplicando la técnica de FPuleki y Prancis { 26 }, realizande~
el cdlculo por medio de la ecuacidn No. l.

2) Higrescopicided, Esta propiedad del polvo fue determinada -
zediante le diferencia de peso de varias muestras colocadas en __

dictintas condiciones d& Hunedad Relativa ( 24,25, 42,18, 61,74 ¥

08 % M.R.), proporzionada por solucicnes diluidas de deido sus
*icc,. -

Cada muestra se colecd en un desecador durante U 88 Qomm
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fectuandc las mediciones cada cinco dfas. { 45 )

3) Determinacién de Humedad. Se efectud por diferencia de pe-
80 en estufa, de acuerde con la tdcnica descrita en el AOAG { 5 )

4) Determinacién de Solubilidad, Se 1llevd a cabo en agua y en
alcohol, determinando los limites de solubilidad de acuerdo con-

la Parmacopea de E.E.U.U. -

Durante cuatro meses se realizaron cuantificaciones del -
total de antociasninas, tanto del colorante en solucidén como del-
colorante en polvo, para conocer su estabilidad en la vida de a-
naquel de ambos productos, bajo las siguientes condiciones de al
macenamiento s Temperatura 17 - 2003, en la oscuridad y en reci-
pientes cerrados herméticamente, Efectudndose las correspondien-
tes deter-inaciones & intevalos de siete dias,

APLICACION DEL COLORANTE EN DIVERSOS SISTENAS ASTMENTARIOS

Ia fgetibilidad de utilizsr el colorante natural de anto-
cisninas se svalud por medio de su aplicacidn en cuatro sistemas
alimenterios. a) Bebida artificiel de uva, b} Postre de gelatina
sabor cersza, ¢) Jalea sabor fresa, d4) Yogourt sabor zarzamora,

Ia formulacidn para los cueiro sistemss usados se d€ a --

continuscidn

a) BEBIDA ARTIPICIAL SABOR UVA pH = 2.8
sacarosa 13.00 &£
deido eftriso . 2.10 %
vitamina 0,20 & 2. Almacenaniento
3abor artificianl 0.20 % 20%
renzoato de sodio 7,05 %

soloranse najural 0.29 %



eolorante natural

b) POSTRE DB GELATINA SABOR CERBZA pH = 3.6
sacarosae 30.00 %
greneting 3.00 %
dcido edtrico 0,02 % . Almacenamiento
benzoato de sodio 0,05 % 4%
sabor artificial 0.20 £
colorante natural 0.015 %

¢) JALEA SABOR PRESA PE = 3.2
sscarosa 40,00 %
pectina 3.33 % r. Alma.cmi.mientn
deido eftrico 0.33 % 20°¢
sabor artificial 0,33 %
colorente natural 0.20 %

d) YOGOURT SABOR ZARZAMORA pH = 4,15
yogourt natural 73.00 $
sacarosa 26.00 % *, Almacenamiento
sabor artificial 0.33 % 4%
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Para eglorear los productos, se utilizé’y en pigmento antocia

no 8n polvo.

Los productos control, se colorearon con una tinta artifi—
cial Rojo ®.D. & C. No. 3, tratando de igualar el color proporsi
nado por las anbocianinas, ya que en cads casoc la tonalidad obfeni

da fue diferente, interiwiendo como factor descisivo el pH d= ca

da preducto.
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MEDICION DEL COLOR EX I0S PRODUCTOS DURANTE SU
ALWACENAMIENTO

Todos los productos elaborados, se almacenaron el recipien
tes cerrsdos, en la oscuridad y a las temperaturas-antes menciona
das, durante cuatro meses.

Dentro de éste pericdo de tiempo se realizaron mediciones-
de color en cada uno de los productos, utilizando para ello un es
pectrofotdmetro Spectronic 20 con dispositivo para medir reflec—
tancisa,

Bisicamente, €stas mediciones se efectuaron para conocer -
le estabilidad del colorante neatural aplicado en diferentes siste
mas alimentarios, expresando los resultados obtenidos en unidades
del sistema I.C.I. ( x,y,% ) funciones triestimulos de los tres -

colores primarios, lo cuazles se rigen por las siguientes ecuacio-

nes =32,52
Color Rojo = X ,
L+Y¥+ 3
Color Yerde = 3
X+ Y+ 2
Golor Azul-Violeta = 2
—¥ T X +eY w3

Por §ltimo, con ayuda de estos datos se determiné la longi
=% de cnda dominmente del pigmento antocianoc aplicado en los pro=-

ducsos antes mencicnados, durante su vide de anaquel.
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§.2.2, SEMILLA DE LA UVA BLANCA. OBTENCION DE ACEITE-

Los desechos con los cuales se trabajé para este enfogue -
experimental, fueron obtenidoes a partir de la Vinificacién en ——
Blanco efectuada durante la vendimia correspondiente al afic de ——
1931 en CONAPRUT, especificamente orujo no fermentado de nueve va
riedades de uva blanca. Ver Tabla 15,

TABLA No. 15 Variedades de uva utilizadas en la extraccidn

de mceite

VARIEDADES DE U¥A REGION

( Vitis Vinifera )

Burger Caborca Son.
Chenin Blane fabores Son.
¥eherszagos Gaborca Son.
Prench Colombard Caborca Son.
Muscat Blanc Caborce Son.
Huscat 4' Hambuwrso Caborca Son.
Orange Muscat Caborea Son.
Palomino Caborca Som.
Semillén Caborca Son.

Se realizd una mezclz homogénea de los desperdicios de la-
vinificaeidn de las variedades anteriores y se procedid a la ex—

traceién de aceite, tal como se indica en la Figura 13.



FIGURA No. 13

MBTODOLOGIA ESTABLBCIDA PARA LA OBTENCION
DE ACEITE DE LA SEMILLA DE LA UVA BLANCA
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ORUJO CONGELADO DE 9 VARIEDADES DE UVA

DESCONGELACION

DETERNINACION DE HUKEDAD

SECADO

-

SEPARACION DEL HOLLEJO

TRITURACION DE LA SENILLA

OBTENCION DE HARINA DE SEMILLA DE UVA

L

ANALISIS BRONATOLOGICO

EXTRACCION DEL ACEITE

i

-

ANALISIS

CRONATOGRAFICO FPISICOQUINICO

ANALISIS
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HU¥MEBAD, 5S¢ determind por diferencia de peso utiliszando una -

if
estufa Blue N, de acuerdo con la técenica descrita en el AOAC( 5 )

SECADO, Se llevd a cabo en una estufa Blue M a 85°C durante -
seis horas, periodo durante el cual se 1llegd a uns Humedad del -
10 £, siendo é€sta la dptim= parz lograr una mayor extraccién de-
acdite ( 6 ).

SEPARACION DEL HOLLEJO. Se realizé

PRITURACION DE LA SBMILIA. Se efectud§ en un sparatoc Mullinex -
con el fin de obtener la correspondiente harina de semilla de uva

a partir de la cual se extrajo el aceite.

ANALISIS BROMATOLOGICO. Se efectusron determinaciones de Hume-
dad, Genizas, Proteina, Grama, Pibra cruda y Carbohidtatos. Todas
éstas cuantificaciones se realigaron de acuerdo con las téenicas—

descritas en el ACAC ( 5 ).

Por medio delandlisis bromatolégico, se constatd que reai-
mente la semilla de la uva es una huena fuenie de ageits, por ls-
que se procedid a su extraccidn a nivel laboratorio.

BITRACCION., Se utilizaron 2 Kg. de semilla proveniente de lcs~
desperdicios de 9 variedades diferentes de uva empleadas en lg =-

laboracidén de ¥ino Blanco.,
La extraccidn se efectud por medio de solvente { Hexano ;-

en un equipo tipo Soxleth a 50°c durante cuatro horas. El solver-
te residual contenido en el aceite se elimind por medioc de un Evz
porador Plash ( Thomas Magne Xodelo 38 ), utilizando una presidz-
de vacio de 19 in.Hg a 3508 durante cinco horas, con agitacién -

continusa,
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Ia grasa cruda de la semilla de la uva obtenida de esta -
manera, se sometid & un proceso de centrifugacidn a 2020 rpm du-
rante 30 minutos, eliminandoc por medioc de €sta operacidn las im-
purezas mayores del aceite, ¥ales como residuos de harins,

Tna vez realizada la extraceién y la centrifugacidn del a-
ceite, se determinaron sus propiedades fisicegufmicas y su compo-
sicifp en dcidos grasos, caracterizando de esta manera el aceite-
de lz semille de la uva,

ANALISIS CROMATOGRAPICO. EL asceite de semilla de uva, se some-
tid a un andlisis cualitative y cuantitativo utilizendo la técni-
ca de cromatografia de gases para determinar su composieidn y pro
porcidn de deidos grasos,

Ia muestra utilizada para dste andligis sufrid un previo -
acondicionamiento con el fin de clarificar el aceite., Para ello -
se mezeld con carbdn activado, se centrifugd a 2000 rpm durante -
30 minutos y se £iltrd en un equipo Killipore.

Tna ves clarificada la mmestra, se efectub la esterifica—
cién de los dcidos grasos, de acuerdo con la té€cnica deserita a -
continuscidns

La muestra se disolvié ern benceno agregando metdxido de seo
dio como agente metilante, ls mezcla se colecd en Bafio Marfa a ——
80% durante un tiempo de 20 minutos, efectufrdose posteriormente
dos lavedes, el primero con dter etflico ¥y sgus y el segundo dni-
camente coh agua, eliminindose 1la fase acuosa en ambos lavados —-
agregéndose sulfato de sodio anhidro, La muesira obtenida se some
tid a un andlisis cromatogrédfics en un Cromatdgrafoc 3= Sasss Va—
rian Modelo 2100, equipado con un detector de ionizacidn de flama
¥ acoplado a un registraedor, laz columa de acero inoxidable de 2-
metros de longitud por 2 mm de didmetro, empacada con 10 % de di-
etilenglicol suceinstos ( DE2S ) en Chromosor: A-A¥, malla 80/100,
utilizando Nitrégeno como gas acarresdor a una velocidad de fluio
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de 30 mi/min., una temperatura en la columa de 17000‘3 una velo~-
cided de la carta de 0.25 cm/min.

Para realizar el andlisis cualitative se hizo uso de estan
dares de ésteres metilicos de los diversos Hcidos grasos, efgg-—
tuando la identificacién mediante la comparacién de los tiempos -

de retencidn.
El andlisis cuantitativo se determind por medio de la téc-

pica.de Normalizacidn ( 34 ) al establecer una relacién directa -~

éntre el drea bajo la curva y el porcentajs de cada calponeﬂte.

ANALISIS PISICOQUINMICO. lLas propiedades fisicoqufmicas que ca-
racterizan al aceite de la semilla de la uva, fueron evaluadas —-

por medio de las siguientes determinaciones :

1) Densidad. Se determind por picndmetroc, de acurde con la téc-~

nica deserita em a1 ADAC { 5 ),

2) Indice de Refraccidn. Se determind en um Refractdmetro de —
Abbe 2 20°%¢,

3) Indice de Acidez, Ia técnica seguidz fue conforme a la repor
tada en el AQAC { 5 ), efectufndose el céliculo por medio de la ——

expresifn dada a continuscidén =

ml gastados x X x 0.282 x 100
peso mestra

% dcido olefco =

en donde ¢
N
0,282

Normalidad de la solucidn de EOH
Bouivalente en deido olefco de 1 ml de X0F 0,1 N.

]

]

4) Indice de Szponificacidn. La metzdclogis a seguir fue la gu=

esta scfialadz en el A0aC ( ° ). Para los cdlculos se empled la —-
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expresidn siguiente 3

_ { ol blanco - ml problema ) N x 56.1
mg KOH/g = peso muestra

en donde 3
N = Normalidad de la solucidn de HCL

56.1 = Peso eguivalente de KOH

5) Indice de Yodo. Para efectuar €sta determinacidn se utilizd
el método de Hanus, siguiendo el procedimiento desmcrito en el ——-
A0ACG ( £ ). El cdlculo se efectud mediante la siguiente expre-———
sidn :

{ ml blanco - ml problems ) N x 12.69
peso muestra

* 12 absorbido

en donde ¢
N = Normalidad de la solucidn de tiosulfato de sodio

12,690 = BEguivalenie dal y3ds

6) Viscosidad. Se determind por medio de un viscosimetro -——--
Brockfield, manejando uma velocidad de 10 rpm con una aguja del -
Ko. 6.

7) Color. Se midid en un espectirofotbmetro Spectronic 20 con -
dispositivo para medir reflectanciea, reportande el resultade obte-

nido en las unidades del sistema I.C.I. { xX,¥,2,).

Con el fin de proporcionar resultados confiables & partir -
del presente trabajo, todas las determinaciones realizadas y des--

eritas anteriormente, se llevaron a cabo por triplicado.
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RESULTADOS



Se RESULTADOS
5.1 DEGUSTACION DE VINOS

Bl satricto conirol de las diversas varisbvies involucradss
on ol sndligis sensorial, tuvo como finalidad wma correcta inter-
pretasidn de resultaics y manejo de los mismes. De tal maners, —-
para satisfacer exte apartado, los resultados obtenidos durante =
el corrszpondiente dssarrollo exparimental, = presentan a conti-

nuacién.

5+1.1, SELECCION DEL GRUPO DE CATADORES

Ia seleccilén del grupo de catadores se considerd como uno-
de loz puntos mds iamportantes para poder obtener resultados con-——
fisbles xi efectusr la svaluecidén szensorial de log diferentes vi-
nos, Pars sste efecto, como se menciond en la seccibén anterior, -
¢l grupc Preseleccionado de juesces se sometil a un entrenamiento-
espec{ficc para catadores, el cual conforme a la metodologie plan
teada fue dividido sn tres fases 2

I Ejercicios de Degustacidn Teldrica
II Bjercicioz des Degustacidn Analitics
IIT Ejercicios de Vocabularie

Todos los datos proporcionzdos por los jueces en los ejer-
cicios de las dos primerss fases fueron manejados de manera simi-
lar, determinando para cada caso lz Media ( X ) y la Desviacién -
Standar ( S ).

El walor de la Media obtenids para cads ejercicio, fue es-
fablecido en bese 2 las respusstss de los jueces y la confiabili-
dad de cads uno de ellos quedd especificads al obtener una Desvia
cién Standar mfnime { S_,0Q ) con respecto a sus propias respues—

‘s’ﬂﬂ L Y.Y > nd
ag, deterzinendo por medio de esteos dos pardmetros, 1= constan—-
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cia, capacidad y habilidaed gustativa de cada jusz.
Bésicamente, de acuerdo com Is ficha de degustaciln utili-
egade en estos sjercicios, todas las respuesias de los Jueces re--—
portadas con un valor mayor de ( 6 } significan que la intensidad

del sabor en 1s goluci&n problema, segin su particular aprecia——-

cifa, fuc mayor gue le corraspondiante al de la solucién de refe-
rencia, ¥y viceversa cuando reportan wvalores mensIss de ( 6 }, es~
decir, la intensidzd del gabor percibida en la solucién problema-

fue menor gque la del mismo sabor en la solucién de referencia.
I Bjercicios de Degustacidén Tedrica
TABLA No. 16

Tabla comparativa entre los resultados experimentales y las
referencias bibliogréficas sobre el gusto d&cido y dulcs,

INTENSIDAD MEDIA GENERAL

3,30,

CLAVBE SOLUCION RESORTADA ° ;:7, 48, w )
A ac. tartdrico + cafeina acidez D Ej Te5
B ac. tartdrico + tanino astringencia >Rz Te5
¢  sacarosa + 3%G% dulzor »R3 7.5
D sacarosa + 69GL { I dulzor < 33 &5

IT alcohol > Rs 8.0

E ac. tartdrico + sacarcea { acidez < & 3.0
. IT dulzor ®j3 5.0

P  ac. tartdrico + 3°0L acidez <« By 55
@  ac. tartérico + 8°GL aleohol By 8.5

]2 = referencia dal gusto 4cido
33 - referencia del gusto astringexnte
x  refarencia del gus3o dulce
a 3T renecio del gusito da aleeohol



DESVIACION STANDAR

PE CADA JUES

CLAVE A B ¢ D E ¥ g
.nmk I IT 1 i1
1 0 0 0,57 0,57 0 ©0.57 0 ©.57 0
2 0 0.57 0.57 0.57 0.57 ©.57 0.57 .57 ©
3 0,57 0.57 0.57 1.52 0.57 0.57 0.57 Q.57 0.57
4 .52 1 1.52 1.52 1,15 1.38 1 1 0.57
5 1 0.57 0.57 0.57 0.57 G.57 0.57 1 0.57
6 0.57 0.57 0.57 1.52 1 0.57 0.57 1 0.57
7 - 1.52 1 -  1.52 1,52 1 1.98 1
8 0457 Q5T 0.57 0.5T 0.57 1.15 0.57 1.15 0.57
9 1l 087 057 057 0O .57 0.57 9.57 O
10 1,52 - 1.8 - 0.57 1 1 - .1,98
11 0«87 05T 057 152 057 0CLT 0.57 057 0.57
12 0.57 0 0.57 1 0 ©.57 O o 0.57
i3 .5 - - - 0.57 1.15 1l.1% 1.98 -
14 0.57T L 0,57 1  0.57 0.57 0.57 0.57 0.57
15 1.52 0.57 - - 12.98 1 1,52 = 115
16 - = 1,52 = 0,57 1.98 0.57 1.52 1
17 0.57 ©.57 0.57 0.57 0457 0.57 1 0 0.57
18 1 0.57 0.57 0.57 0.57 1.52 1.52 1.52 1.1§

Claves corresporidientes a las solucicnss reportadas sn 1la tabla 1&

( - ) = Ro percegzién de la intensidad o del sabor sn estudio.

TABLA RNo.

17

Desviacién Standar de los jueces pars los gusiczs

#cido

y dulce,.
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i% acuerdo con la TABLA Re. 16, lo que reporta la litera-
tura { columns # 3 )}, fue confirmado por el grupo de jusces &l ——
caloular la Media de sus respuestas, gquedando establecids una Me-
dia Gensral en cada caso. De tal formsa, se tiene por ejemplo que:
En la primera solucidén problema lo que se persegufa ers unz per——
cepcidn del pabor dcido mds intensa con respecto a la intensidad-
del gusto dcido de la solucién de refersnciz. Cbservindose gue el
.objetive fijado se cumplié al obtener una Media Genersl de 7.5 lo
cusal guiers decir que la percepcilén de los jusces delﬁgusto doido
en la solucién problema fue de una intensidad mayor que lz inten-
sidad percibida en la solucién #cida de refersnmcia. Esta conolu——
g8ién se aplica de la misma menera & cada una de las soluciones ——
conforre a lo descrito en la seccién 4.1.1.

Los resultades con los gue se determind la confiabilidad -
de cada Juex pars estas soluciones, se presenian en la TAELA Ro.-
17. '

Les Jjueces ss fueron seleccionando durante el transsursc -
del entrenamiento para catadores de ving, elimindndose = varios -
de eilos en ests primera parte de la Degustacién Telrics. Esta -
seleccifn conaistid en eliminar a aguellos jusces per ¢

s) Ia no deteccidén de un determinado sabor dsbido al anmascera-
miento por otro mds fuerte. Por ejemplo, la solucidn de sacz
ross + 6°GL, en la cusl algunos jueces no lograrom dstectar-—
el saboxr dulce del asficer. )

b) Una desviacidn standar demasiado elevada son respectc a2 sus-
propias respuestas, lo cual significe una total inconsisten~
cia en sus juicios. 1.982 comparada coa 0.578 6 O.

¢} Is no percepcién de una mayor o menor intensidad del sabor ~
en estudio., Por ejemplo, en la solucién ac, tartérico + ca-—
fefna, algunos jueces no percibieron una mayor intensidaed o=
la acidez con respectc al gusto dcido de la solucidn 3e rel:

Tancig,
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Estas tres observaciones quedan representadas por los re-—
suliados de los jueces No. 10, 13, 15 y 16, los cuales se elimina
ron del cursc de degustacién parsa evaluar vinos, como y& se men--—
ciond debido principslmente a su incomsistencia.

Los 14 jueces restantes continuaron con los ejercicios de-
ls segunda parte de degustacibn tedérica, cuyos resultados se pre-
sentan & continuecién . en las tablas No. 18 y 19.

TAELA Ko. 18 }
fabla comparativa entre los resultados experimentales y las refe-
rencias bibliogrificas sobre el gusto amargo, asiringente y deido

INTENSIDAD MEDIA GENEERAL

3,30,47,48,44
CLAVE SOLUCION rEpormabs Y4 H)
A cafeina + 20g/1 sacarosa dulgor <Ry 5.5
B cafefna + 40g/l sscarosa dulzor >R 7.5
C cafefna + 3°%% alcohol = Ry 6.0
D cafefna + T°GL alcohol >Rp 745
(
E  tanino + 20g/1 sscarosa I dulzor =B 6.0
IT astringencia = By 6.0
?  tanino + 40g/l sacarosa I dulsor >Ry 7.5
II astringencia = Ry 6.0
@ temino + 3%% astringencia :Rj3 6.5
R  tanino + 79GL astringencia 2> Ry 8.5
I, dcido tartdrico ]
I, dcido milico ‘ "acidez >Ry 7.0

#cido oftrico J
5y “6cido ldctice )

v, dcido acético j acides <Ry 4,0
< dcido sucefnico

= 2af, del gusto dulce ‘B_J = reff, del guste gsstringents
= ref, dsl gusto sicohol By = ref, del gusto dcido

RARA
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DESVIACION ©STANDAR DE CADA JUEZ

IAYE A4 B € D B ? |
I IT I iz ¢ E IV

o o 0.57 O 0.57 0.57 O ¢.57 O G.57 O
0.57 057 057 0.57 © .57 G.5T7 057 O 0.57 1

] e 0.57 O o .57 O 0.57 Q@57 057 0.57

1 1 0.57 2 1.15 1.98 0.57 1.98 1 X -

0 0.57 O 057 O 057 O .57 O 0.57 0,57
0.57 0.57 1 b 1 0e57 1.15 0.57 0.57 1 0.57 2

1 0 05T 0.5F 1 i | 0.5T 0,57 1.25 O b}

1

2

3

&

5

&

T

& 057 0.57 057 @ 0 0.57 O 0.57 © 0 X

9 0.5T 057 @57 .57 0457 057 0 0.57 O o 0.57
j 31 0.57 057 O 0.57 O 0.57 © G557 O 0e57 G.57
12 0.57 O 0.57 0,57 57 5T G857 O 0.57 O G.57
) ¥}

0 0.5? 0 0057 0 0’-57 0 0‘057 0 0057 0057

Q

0.57 C.57

17 0 0.57 O 0.95 0.57 0.57 © 0.57
18 1.52 1 0.57 1,52 1} 1 i35 1 0,57 Il.52 1.98

Claves correspondientes a las soluciones reportadas en la tabla 18
( - ) = ¥o percepcién de 1la intensidad o del sabor en estudio

TABLA No. 19 Desviscidn Standar de los jueces parz los gustos
apargo, astringente y dcido.

Bn ésta segunda parte de la degustacidn tedrica fueron eli--
ninsdos dos jusces mfs, el No. 4 y 18, debido principalmente a Iz -
falia de constancia en sus respuestas,




IT Rjerciciecs ds Degustacilén Analitica

Los datos proporcionados por los juesces en ésta segunda fa-
ge del entrenamiento para catadores de wvino, fueron manejados, vce~
mo ss mencioné entsriorments, 'de manera similsr a los de la prime-
ra stape. Por tanto lom resulitados obtenidos ze muestiran & conkie-
rnuzcidn,

TABLA No. 20
Tablae comparativa entre les resultados axpermnt;its y 1as
rafarencias bihliogrificae en Vino Neutro modificando el
grade alcondlico, scides y soritud.

INTENSIDAD. .  MEDIA GENERAL
CLAVE SOLUCION pepopmany 48,46 CA)
A B + 0.7°L alochol >R 7.5
B R + 1.4%% alcohel >R 8.9
e R « 2.0%%L alcohol <R 3.5
D R + deido eftrico .
B B + £s5ido tartdrice scidezx >R 8.0
) 4 B + d#oido mdljco
& R + dcido ldctico scidezs 2R 7.0
HY R + d#&cido succeinico acidez = R 6.0
1 E + 0u25g/L ac. acético soritud >R 7.0
I B + 0.75g/L ac. seético meritud PR 8.0
r

V¥INO BLARNGD NGUIRO
B = solucifn de referencie =
VING TINTDO NEUTRO




DESVIACION STANDAR DE GADA JUEZ

LAVE A B c D E F G B I ¥
JUEZ
1 o o 0.57 © G50 2 0.50 0O o 0,54
2 G.44 0.44 0.50 0.35 0,35 ¢.81 © G.35 0 o
3 0.54 0.54 0,50 O 0,50 0.81 0.5 I Qe e
5 0.54 0.54 O 0.25 ¢ 0.25 0.47 C.25 0 0.54
& - 1.98 0.50 = 1.98 1.35 0.98 1 - 0.50
7 - 1s15 1498 I.98 0.50 =~ 0.81 0,50 = 1.15
8 0.44 O 44 0,50 0.50 050 T,50 0,50 0.50 0.54 O
9 .54 .83 0,50 O 0.50 G50 O o o o
1% .44 OC.d4 0.50 O 0.50 0.81 0 0.50 0O 0
12 0.44 0.54 0.50 0.%0 0,62 G.40 O 0.2 O 0.54
4 0.54 0.44 O 0 0,50 9,50 O 0,50 0.54 0.54
17 0.54 0.54 0.50 0,57 0.50 0.50 0.25 0.57 0.54 0.54

Claves correspondientes a las soluciones reportadszs en 1a tabla 20
{ = ) = Xo percepcién ds 1a intensidad o del sabor sn estudio

TABLA No, 21 Desviacifn Standar de los jueces en Vino Meutrs
apdificando el grado alcchdlico, ascidez y ascritud

Al observar los resultados cbtsnidss y presentados en lz 3
bla No. 21, los juecea No, 6 y 7 fueron eliminades, come puede a-——
preciarse debido & la no deteccidén de algunos componentes, a ls in
consistencia en sus juicics y por tarto desviaclicnes standar dems-
siado elevadas. Los rasuliados de lor sists ejercicios restantsz -
do dsta etapa se dan a continuncién,
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[ 919 Ma.

22

Tabla comparativa sntre los resultados expsrimentales ¥y las -
raferencias bibliogrdficas sobre mcesencis, 302 y astringencia,

INTENSID%%H 47,48 “IE}L!. GENERAL
=g Tl 323,
CLAVE SOLUCION At M)

A B+ 50 mg/l acetato etile acesencia > B 8.0

B R + 200mg/l scetato etile 0.0

c R + 10 mg/l K,S505 30, > B 7.5

P R+ 5 mg/l K850 9.25

B R + 0.5 g/1 tanino 725

r R + 1.0 g/1 ‘%anino ? aatringenciadR 8.5

G R + 1.5 g/1 t=nino } 10.125

VINO BLANCO NEUTRO
B = solucién de referencia = {mo AINT0 NEUTRO

TAELA Xo, 23 Desviecién Standsr de los jueces para acesencis,
302 y astiringencisa.

DESVIAGION STANDAR DE CADA JUEZ

|

\GILAVE A B c D E » g
JURZ ™

1 0.54 0.54 o o o 0 0»35

2 0 0 0.54 o o 0.54 o

3 o 0.54 0 o o 0.54 0
5 0.54 0.5 0.35 0,35 0.35 0.35  0.35
8 0 0 0.54  9.54  0.35 o @54

9 0.54 0.54 0.54 Q.54 o 0.35 a

1L o G.54  0.54 0 o 0.54 0
12 0.54 0.54 0.54 0.54 0.35 0.54  3.35
4 0.5¢  0.54 0 o .54 0,35 .35
17 J.54  0.54  0.54 0 0.54 0 3.54

Claves corrsapondisntes g las soluciones reportadas en la tabla 22
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-

De acuerdo con lo anterior, el grupc de Jjueces preseleccio
nado constituide iniciaimente por 18 miembros, durante el trans——
curso de las diferentes sesiones de degustacién, ze redujo & un -
nimero de 10 integrantes entrensdos eapec:(ﬁ.cmnta para cater o-
degustar vinos, tal y como puede apreciarse en la tabla anterior,
Dicho grupo fue el que, ademfs de obtener unes medis concordante -
con 1o reportado en la literstura, presentd uns desyiacién stan——
dsr nfnima { 5,0 ) er sum respuestas a lo larze de.las diversas—
etapes en que se dividié§ el entrenamiento pars catadores, hacién-
dolo el mds spto pars el sjercicio dsl andlisis ménsorial ds vi-—
nos, debido a su grado significativo de confisbilidad.

ITI Ejercicios de Vocabularis

Bets dltima fase comec se menciond en la secceidn anterior,-
consistil dnicamente de sesiones demostrabtives y de identifica--——
cidn sobre las diversas tonalidades en el ocolor, diferentes aro—
mas y sabores caracterfsticos de los vinos, algunos de estos ya -
estudiados y reconocidos durante la fase de degustzoién anaifties.

Por tante, se terminé de implantar el vocabuiario al gue =
estarfs sujeto el grupo de CATADORES en 21 momento de analizar un
vino,

e esta manera, con les 10 Catadores Seleccicasdos Yy kn—
trsnados, se llevé a cabo la Evaluacién Sensorial de las diferen-
te=s muestras de ¥inos ™ SBECOS ™ BElancos y Tintos, Comerciales-

¥ elaborados so CONAPRUT.
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5,1.,2 EVAGLUACION SENSORIAL DE LOS VINOS COMERCIALES

Los resultadocs del anélisis estadistico de la evaluacién -
sensorial, efectuads sobre iazs diferentes muestras de vinos, de--
sarrollsndo el snflisis de warianza correspondiente &) Nodelo de-
Floguss 2l Asar su base a 1z hipbtesis :

"7 t ' l - ’ 2 - *2eN ! n
utilizsndo un criterio de rechaso para diche hibteais de 1t

. {1« ¢0)
?.6. 2 P
(X-1, G. L. B. )

fueron los siguientes para osds uno de los grupos evalundos ¢

AX0Yi para los grupos de Vinos Comercisles en base & las-ealifica
ciones otorgsdas por los Catadores a las muestras analiszadas .

a) YINOS SACIONALES ™ SECOS ™ BLARCOS

L G. L. 8. C. c. X. ¥. C. 1(1-0‘05)
(11,99 )

x 1 25%,015 22,813 27,358 1.839

e 3 65.329 7.363 8.835

3 93 218.6%0 0.834

2.4, 1x9 436,235




b) VINOS NACIONALES ™ SECOS *

TINTOS

"
§
»

!

(1-0.05)
. V. G. L. S. C. c. x, F. C. P11, 99)
x 1T 808.435 73.494 32.509 1.893
c 9 42,110 4,679 2,069
B 99 223,811 2,260
.. 119 1074.357
¢) VINOS IMPORTADOS ™ SECOS " BLANCOS
(1-0.05}
r. V. G. L S. C. c. K. F. C. s, )
X 6 225,942 37.657 47.516 2.274
c 9 34,044 1.560 1.969
E 54 42,795 0. 792
Teke 69 282,782
d) VINOS INPORTADOS ™ SECOS ® TINTOS
(1-0.05)
F. V. G. L. S. C. c. M. F. C. ®ee, )
X 6 160.375 26.729 51.058 2.274
c g 26,262 2,918 5.574
B 54 28,272 0.523
Tk - 69 214.910

De 1o anterior se encontrd que en teodas las Tuestras ansli

zadsc sonsorialmente, tanic en los wincs nacionsles como en los =

izportedos, 1a hipétesis 3
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& P n
Ho ¢ X 1 X 2 = L. X

fue rechazada & un o< del 5%, 1o cual indica gue las muestras ana-~
lizadas presentaron diferencias gignificativas enire allszs.

Como consecuencia de tales diferencias, y de scusrdo a2 la-
metodologfn establecids de antemano en el anflisis estadfstico, -
se procedid a aplicar el método de Cemparaciones Miltiples de Tu-
ke.y & cada muestrsa analigads, para detectar las di:{emciae L
cusntificarlas a un nivel de significancis del 5%, en este camo —
pera probar la hipdtesis

EQIIISI:{

utilizando un criterio de rechazo pars ésta, cmando 3

Y, > DMsH

- ¥l

[ ]

en donde 3

_(3-0.09) tlc.n.s. - 1.8032 | C:M:Ee
*Qz, 99§ 10 . \! 1)

DESH =

en el caso de los vinos nacionales, ¥y 3

(1-0.0%5) g —

pare las muestras de vino de importacibm.

De tal menera, para Vinos Blancos Kacionales, V¥inos Tinios
Kacionales, Vinos Hlancos Imporiades y Vinos Tintos Importados s
obtuvieron valores de DMSH de : 1.3872, 2.2837, 1.2200, y Q.93.5~
respectivamente, Liog resultadss obtenidos de las comparacisnss x-

parea entre las muestras analiradas se presentan en la Tabla Z4.



TABLA No. 24
Pesultados de las comparaclones entre los valores promedio otorgados por los catadores a
las muestras COMERCIALES , utilizando el Métcdo de Comparacicnes Wdltiples de Tukey .-

CALIFICACIONES PRGMEDIO ( ?i } DE LO3 DIFERENTES VIHOS

MUESTRA 8 10 5 1 5 9 2 3 11 iz 6 7
V. BLANGOS - 0.
NACIONALES 15,26 14.88 14,77 14.75 14,74 14,65 14,11 13.€5 13.07 11.B7 11.53 16.79

k 2 3 9 1z i 5 ( 11
14,35 14,06 14.03 13.81 13.75 © T.66 T.48

MUESTRA 8 6 10
. TINTOS
ACICNALES 15.09 15.07 14,83 14,78 14.44

MUESTRA 1 6 5 2 3 b 7
gﬁpﬁﬁ%ﬁﬁgg 19.16  18.83  18.71  18.35  17.48  15.38  14.09
MUDCSTHA T 6 3 5 2 4 1
Y PORTADOS 18.57  18.35  17.62  17.22  17.08  16.56  13.66

Tas lfnezs continuas indican que no existe diferencia significabiva entre las muestres aun o 5 %
EL No. &2 Muestra identifica a cada Vino evaiuado y reportado en el Apéndice Tablz IV
Ta dezariceifn de 1a calificacién ctorgada 2 cada Miuestra se presenta en #l Apéndice Tabla V
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inalizgndo satadfsticamente las diferencias entre lzz -
miestrsz pusde decirse gue & un nivel de confianza del 95% :

a) Existen difersnciss significatives entre el 75% de los vi--
nos nacionales blancos a pesar de gue todos estos s& encuentran -
dentro dsl mismo intervalo en la escala de calificacidn utilizsda
correspondisnte al de Vino Standar Comercial Ordinario.

b) Se dstectaron diferencias significatives entre el producto-
catalogado como Vino Standar Gomercizl Ordinario y el 25% de los-
vinos blancos restantes, clasificados como un producto Abajo del-
Standar.

c) Xo existen diferencias significativas entre el 83.33% &e¢ ~-
los vinos nacionales tintos catalogados como Vino Standar Comer—-
cial Oxrdinario.

d) Si =me detectarom diferencizs significatiwvas entre el 83.33%
y el 16.67% reatante de los vinos tintos nacionales, calificando-
a estos ditimos como un producto Inaceptable.

¢) Existen diferencias significativas entre el 71.42% de los -
vinos blancos importados aungue todos estos se coniideran como ~-
Vinos de Calidad Superior.

£) Existen diferencias significatives enter el 71.42% ¥ el ~-
28.58% restante de los vinos blancos importados clasificdndclos -
como un producto Standar Comercial Ordinario.

£) Se detectaron diferencias significativas entre el 85.71% —-—
de los vinos tintos importados a pesar de gque todos eatos se en--
susniraa dentro del mismo intervalo en las escalis de calificacidfm
uiilizada correspondiente al de Vino de Calidad Superior.

h) Si existen diferencias significativas con respecto al 14,3%
de 1los vinos tintos importados casalegéndolosm como un producto =-
” ndar Somerciel Ordinarioc.

Los resultados obbtenidos, al efaoctuar un anflisis estzifc-

Yxeo cimilar ds los dados proporciemados por los cateaderes, entre



o

1g= musstras svalusdas mfs repressntativaes Comercialss Macionalies

¥ Comerciales Importados =es presentan a continuscide s

ANOVA pars las muestras evaluadas en base a las calificaciones -
otorgadas por los catsdores s las muestras snalizadas.

- VINOS BLANCOS

| (1-0.05}
¥. V. &, L. S. C. c. X. ?. C. ® 5, 45}
X 5 433.619 72.269 79.408 2.430
c . 9 22,765 2,528 2.778
E 45 40.957 0.910
T4, 59 £97.332
- VINOS TINTOS
(3-0.05)
| J G. L. S. C. c. M. ?. C. L2 5, 45}
X 5 685.697 137.130  1X7.820 2,430
¢ 9 37.521 4.169 3.582
® A5 52.373 1.163
i, 59 T75.593

De acuerdo con el anflisis snterior se detectaron diferss-
ciag significativas entre éstam muestras, por lo que se procedié-
~a eusntificarlas aplicande el método de comparaciones miltiples -~

de Muiay odbtaniendo los siguientes resultados 3

“ (l-@ ..05)
(5, 45)

= 4004
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por tanto DNSE = 1.2187 para los Vizes Blancos y DMSH = 1,3762
en sl czso de los ¥inos Pintos. Los resuliasdcs obtenidos de las -
comparacicnes a pares enire las muestiras anelizadass se presentan-

TABLY No. 25
Rssultados de Ias comparaciones entre loe valores promedio
ctorgados por los catadorss & las muesiras GOIERGILI:ES‘--',
utilissndo el Wiode ae Comparaciones Miltiples de Tukey .

CALIPICACIONES PROMEDIO { ii.) BE LOS DIFERENTES VINOS

MUESTRA I-§ I-3 -8 I-7 -3 N-7

VINOS 1
BLANCOS 18.83 17.48 15.26 14.G3 13.66 10,79

MIESTRA I-6 I-2 . B=8 5 I-1 R-7
VINGS P
rmmros 18e35  17.08  15.03  13.75  13.66 7.66

Las lfneaxs continuas indican que no existe diferencia significativs
entre Is= mnestrss a un o« del 5 %

Bl Xo. de Muesira identifics = ceda Viis svaluais y reportado em el
Apéndize Tmbla IV

ia deccripeién de Is calificscidn otorgads a cads Muestra se presen
ta en 21 Apéndice Teblz V




1i0

El andlisis anterior en general indica que en lo rsferente-
2 las caracteristicas sensoriales globales del producto, los Vinos
de Importacién son superiores a los Vinos Nacionales, siendc en —-
ambos casgos los V¥inos Hlancos ligeramente superiores a los VYinos -
Tintos,

Angslizando estedisticamente las diferencias entre las mies-
tras puede decirse gue & un mivel de confianza del 95% 3

2) No existen diferencias significativas entre el 75% de los Wi
nos Mancos Nacicneles y el 28,.58% de los Vinos Hlancos Importados,
de manera similar ocurre entrs el 83.33% de los Vinos Tintos Facio
nales y el I4.29% de los Vinos Tintos Importados cakalogados todos
estos como Vino Standar Comercial Ordinario.



5.1¢3. EVALUACION SENSORIAL DE LO5 VINOS UNIVARIETALES
* SECOS " BLANCOS Y BINTOS ( CONAFRUT ).

Los Vinocs que g¢ sometisron sl andlisis semsorial fueron or
denadcs por cosechs, formsndo grupos de nueve muestras distintas -
por vendimia en &l oaso de los vinos blancos y de siete muestras -
diferentes en el caso de los vinos tintos. Apéndice-Tabla VI.

Ios datos proporcionados por el grupo de catadores seleccio
nados, &l igual gue los datos obtenidos ern la evaluacidén sensorisl
de lxs mestras comerciales, se manejaron estadfsticamente desarrg
1lando sl MNodelo de Bloques al Azar sn base g la misma hipétesis,-
obteniendo los rssultados presentados a contimuscién para cads uno
de los grupos evaluados,

ANOVA para los grupos de Vinos CONAFRUT en base & las calificacio=
nes otorgadas por los catadores a las muesirss analizades.

-

- VINOS BLANCOS GCOSECHA T6°

(1-0.05)
. G. L. s. C. C. X, ®. C. * g, 72)
X a 96.208 12,026 26.772 2,062
c 9 10,712 1.190 2.649
E T2 32,347 0.449

T.4. 89 139.269




¥INOS BLANGOS COSECHA TT°

12

{ 10,05 )
F. V. G. T S. C. C. M. F. C. Fes, 2 )
X 8 245.869  30.733 72.914 2,062
c 9 15.667 X. 740 £.130
B 72 300347 0.421
P.A. 89 291,884
- VIROS BLANCOS COSECHA 78¢
{ 2-G6.05 }
r. V. G. L. S. C. C. M. F. G. Flg, 12 )
X 8 70.292 8.786 14.203 2.062
9 14.473 1.608 2.599
E 72 44,5431 0,618
A, 89 129,309
- VINOS BLANCOS COSECER 79'
(1-0.05 3
G. T S. C. c. M. F. C. Feg, 12 3
X 8 314,558  39.319 60.186 2,062
9 14.616 T.624 2.486
B 72 47.040 0653
Toh, 89 376.215




- VINOS BLANCOS COSECHA 80°'

( 1-0.05)
E. Y. G. L. S. C. C. H. F. C. ®s, 12)
X 8 506.504 63.313 134.880 2.062
c g 13.600 1.511 3.2%9
B T2 33.802 0.469
T.h. 89 553.907
- VINOS BLANCOS COSECHA 81¢
( 1-0,05)
. V. G. L. S. C. c. X, r. G, Pis, 72
X 8 169.734  21.216 44.358 2.062
c g 15,618 1.735 3.628
E 72 34.439 0,478
.k 89 213.792
- VINOS TINTOS COSECHA 76!
{ 1-0.05)
P, V. 3. i. S. C. C. K F. C. L 6, 5¢ )
X s 145.675  24.279 38.465 2,274
c 9 11.999 1.333 2.112
B 54 34,084 0.631

Take 63 191.759
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- VINOS TINTOS COSECHA 77¢
( 1-0.05)
.V, G. L. S. C. c. X, E. C. T 6, 54 )
X 6 299,860  43.976 63,10k 2.274
9 19,165 2.3129 2.688
B 54 42,771 0.792
T.A. 69 361.797
~ TVINOS 2PINTOS COSECHA 78°
{ 1~0.05}
r. V., G. L. S. C. C. M. F. C. ® 6, 50
x 6 168,200  27.381  46.622 2.274
G 9'— 11.336 1.315 2.239
E 54 31.714 0.587
T.hs 69 207,840
- VINOS TINTOS COSECHA 79°
( 1-0.05)
F. V. @. L. S. G. c. K. ¥. C. ®( 6, 5t )
x 6 237.662  39.610 57.682 2,274
g 19.912 2,212 3.221
B 54 37.085 0.686

T.A. 69 294,660
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- VINOS TINT0S OCOSECHA 80*

{ 1-0.05)
F. V. Ga Lo S. C. c. M. F. C. ®l 6, 54)
X 6 173.870  28.3978 51.960 2.274
¢ 9 11.668 1.296 2.324
E 54 30.119 ®.557
T.A. 69 205.657
- VIROS TINTOS COSECHA 81'
( 1-0.05)
r. V. G. L. S. G. c. M. P. C. F s, 54 )
X 6 343,150  57.191 86,131 2,274
¢ 9 15.674 1,741 2.622
B 54 35.855 0.664
T.A. 69 394.680

De lo anterior, nuevamente se encontré gue en todas las —-
muestras analigadas sensorialmente, tanto en los Vinos Blancos c9
mo en los Vinoa Tintos, la hipbtesis

3'0811812=...I
fue rechazada a um = del 5%, lo cual significa que las muestras-
analizadas presentaron diferencias significativas entre ellas. Co
w0 consecuencia, al igual que en el caso de las Mauestras Comercia
les, se procedid z dstectar y cuantificar eaas diferencias & un oc
del 5%, aplicando el Método de Com-araciones MSltiples de Tukey -
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para probar 1a hipbtesis

4

'Hot !:1 = | 1

utilizando un oriteric de rechazo para ésta, cuando

I, - ¥, | > veH

en donde ¢

{1-0.05) C.MLE CM.E
DISE = 4 g, 72) \l"ﬁ“‘ = 4.5486 | |—55—

en el casc de los Vinos BElancos y 3

(1-0.05) !
C.X.B. C.X.B.
DEE = (g, 54) \ = 4.3340 \! 30

para las musstras de Vino Tinto. De $3l manera, los valores de DESH
obtenidos para ceda grupo de Muestras de Vino Blanco ¥ Vino Tintoy-
ordenadas por ndmero de Cosecha, se muestran a continuecién 3

VAIORES DE DMSH PARA I0S VINOS DE COMAFRUT

DMSE
COSEGHA VINOS BEANCOS  VINOS TINTOS
1976 0.9640 1.0503
1977 0.9338 1.2197
1978 1.1313 1.0888
1379 1.1621 1.1357
1380 0.9854 1.0235

1981 0.9947 1.1168




Resultados de las comparaciones entre los valores promedic ctorgados por los catadores -
a las muestras de VINO BLANCO, utilizando el Método de Comparaciones Miltiples de Tukey.

TABLA No.

26

CALIFICACIONES PROMEDIO ( §i } DE LOS DIFERENTES VINOS

MUESTRA
COSECHA 76

MUESTRA
COSECHA 77!

‘MUESTRA
COSECHA 78!

MUESTRA
COSECHA 79!

MUESTRA
COSECHA B80!

MUESTRA
COSECHA B1!

1 5 &' it 1 2 3 21 1M
13.61 13.53 13.36 13.34 ) 12.37 12.30 11.33 11.12 11.09
1 8 1 3 3" 5" 51 ) t 7
16.01 15.56 15.52 14,7 14.35 13.72 13,45 11.28 11:27

i 7! 2t Rt 6t n 9!1 7 1y
16.43 16.31 15.53 15.35 14,85 24,58 14.23 14.07 13.89
11t 6t b 8 L 10 2% 8: t
15.81 15.25 14,73 14,40 14.36 14.35 14.1 13.44 8.96
3t & 51 11 10° Z it 8 12t
16.69 16.24 16.21 15.65 15.06 14.43 13.64 10.75 9.60
11' 10 3 " 6 8 1 n 6
13,28 13,18 13.17 13.02 12,55 11.44 11,35 9.76 9,65

Ias 1fness contfmuas indicen que no existe diferencia significativa entre las miestras aun o€ del 5 %

El Y%o. de Muestras 1dentifica a cada Vino evaluado y reportado en el Apéndice Table VI
12 descripeidn de 1a calificacidn otcrgada a cada Miestra se presenta en

-1 ;,z..

sdice Tanie v




TABLA No. 27
Resultados de las compavaciones entre los valores promedioc otorgados por los catadores -
a las muestras de VINO TINTO, utllizando el Método de Comparaciones Midltiples de Tukey.

CALIFICACIONES PROMEDIC { 51 ) DE LOS EIFERENTES VINOS

MUESTRA Y 3 1 g" 2t 2 5
COSECHA 761! 16.98 14.54 13.558 13.14 13.13 12.31 12.16
MUESTRA 4 3 1 2! 2 6" 5
COSECHA 77* 16.22 16.10 14.19 12.32 12.26 12.06 10.27
MUESTRA 4 3! 1 6" 2 2" 7
COSECHA 78! 17.30 15.08 15.05 14.98 13.21  13.17 12.83
MUESTRA 8 9 3 1t 2 2! "
COSECHA 79* 17.75 16.30 14,65 13.29 13.21 12.98 12.3%
MUESTRA 3¢ 1! L 9 2 2! 7
COSECHA 8ot 17,58 17.44 16.97 16.09 15.05 14,25 13.12
MUESTRA 8 1t 3! 4 g 3 2!
COSECHA 81¢ 16.30 - 16,09 15.06 1h.22 1l.28 11.26 10.87

Las 1fneas contfmuas indican que no existe diferencis significativa entye lex nuestras a unec del 5 %
E1l No. de Musstra identifica a cada Vino evaluasdo y reportado en el Apéndice Tabla VI
1a descrdpeién de la calificacidn otorgada a cada Muestra se presenta en el Apéndice Tabla V
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Por medio del andlisis anterior de manera general ze puede—
apreciar gue las muestras evalusdas de Vino Tinto resultaron ser -
ligeramente superiores s las de Vino Blanco, respecto & las carac-
ter{sticas sensoriales globales, del producio elaboradic en CONAFRUT
Puede decirse que las Cosechas 78' y 8G' fueron las més uniformes-
en cuanto calidad y sceptabilidad de ambos productos. Se determind
gus el 11.11% del total de muestras evaluadss de Vino Blanco perte
nece, segin la escals de calificacién utilisade a la clasificecién
de Vino Superior de Pina Calidad, el 64.82% cae dentro del grupo -
denominade de Vino Standar Comercial Ordinarioc y por dltimo el ter
cer grupo, formado por las muestras restantes que representan el -
24,074 sé calificaron como Vinos deficientes ibajo del Standar. De
manera similer, el 26,19, 64.24 y 9.5% del total de muestras anali
sadas de Vino TPTinto se catalogan en #l mismo orden que los Vinos -
Blancos,

Analizando estad{sticamente ;
A) las diferencias entre los vinos provenientes de variedades ——

de uvas blancas, ¥,
¥) las difersncias entre los vinos provenientes de variedades —
de uvas rojas,
puede decirse que & un nivel dé confianza del 35%.

nl) Existen difersncias significatives entre dos vinos elsbora-
dos de la misma variedad pero de diferente regién. Ejemplo ; Che—
nin Blenc, Palomino, Muscat Blanc, y Feherasagos.
2) No sa detectzron difersncisas significetivas entre winoce prs
wenientes de variedades similares (55), tales como Orange Muscak,
Muscst Blanc, Moscatel de Bordelsis y Mascal 4* Hamburge.

33} Bb existen diferencias significativas sntre las mueatras -
c¢lasificadas dentro del grupo de Vino Supsrior de Fins Calided ta=
les como, Chenin Blanc (Hgo.), Palomino (Gto.}, French Colombard -

(G¢o.), Muscat Elanc (Hge.), Orange Muscat (Gto.) y las pertene—-
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cientes al grupo de Vine Stmndar Comercial Ordinario, dentro de——
las cusles se encuentvan, Feherszagos (Hgo.) y {Gio.), Uent Banc
(Gto.) y Moscatel de Bordelsis (Hgo.) principalmernte.

u } Si se detectaron diferencias significativas enire lss mues
tras del grupo calificado como Vino Standar Comercial Ordinsrio -
y las muestras catalogadas como Vinos Deficientex xb-jo del Stan-

_dar, entres los que se encuentran, Chenin Rlanc {EHgs.) ¥ (Son.), -
Ugni Xenc (Gto.), French Colombard {Hzgo.), Burger {Gtc.) y (Sen)
Palomino (Hgo.), Peherssagos (Hgo.), Semillén (Ste.) y Muscat —
Hlane (Hgo.).

bl) No existen diferencias significativas entrs dos vinces sla-
borados de la misma variedsd proveniente de difsrente regién, E--
jemplo ; Ruby Cabernmet.

b2) Si se detectaron difersnciss significativas entre vinos —
procedentes ds variedades similares {5s), talesx como Ruby Cabsr-
net.y Cabernet Sauvignon, Pinot Noir y Pinot Saint Georgs.

b3) Existen diferenciss significativas entre las muestras cls-
sificedas como Vino Superior de Fina Calided tales como Petit Sy-
rah, Cabernet Ssuvignon, Carignane, Pinot Saint Georgs, Zinfendel
¥ laa muestras perteneclientes al grupo de Vinc Sisnder Comercisl-
Ordinario, a su vez se detectaron diferencias significativas sn--
tre éstas ditimas y las miestras corrsspondientes & la califice--
cién de Vino Deficiente ibajoc del Standar, dentro de las cusles -
se encuentrsn Pinot Noir {Hgo.), Ruby Cabernet 81' (Hgo.) y (Gto)
¥y Early Burgundy (Son.).

Los reaultados obtenidos, al sfactunr un anklisis estadis-
tico similar de los datos proporcionados por parte de loa catado-
res, sntre las muestras svalusdas mds representativas Comerciales
¥ los Vinos elaborados en CONAFPRUT se presentan a continuscidén.

Respecto a éstos dltimos se tomaron en cuenta las muestrss
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do & squellss gue de antemano se deduce presenizran diferenciass -

significativas, aecasionadas por 1a falta de safiejamiento ( cosecha

g81* ), por una excesiva oxidacién del producte debido al almacens

aiento en botsila { cosecha T6' ) y bésicamente por tratarse de -

¥inos elaborados & .partir de variedades Unicas, algunas de las —-
cualea, de acuerdo con #l andlisis anterior, no s=on aptas pars -
producir un vino acepiadls, tales como, Burger, Ssmillén y Pinot~-

Moir.

ANOVA parz las muestras svalusdss en base a las czlificaciones
otorgadas por los catadores

- VINOS = SECOS ™ BLARCOS

(1-0.05)
F. V. Ge L. S. G c., XK. P, C. F( g 873-)
’ >
x 9 144,708 16.078 29.457 2.08
] 9 15.448 1.716 3.144
E 81 44.217 0.545
!.lo 99 204‘3*?4
- VINGS ™ 3ECO3 * TINTOS
(1-0.05}
r'i Y. Gc Il. Se cu c. ‘s !o G. l‘( 9 81)
|
X g 185.554 26.121 18.468 2,08
c 9 3.143 0.343 0.320
B 81 88.253 1.089
TeAa 99 276.990
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Conforme al andlisis anterior, se observa gue existen di--
Terencias significativas entre las muestras Comerciales y los Wi-
nos8 elaborados en CONAFRUT, por lo cual se procedid a cuantificar
ssas diferenciss splicando el Método de Comparaciones Miltiples -~
de Tukey obteniindo los resultados presentados & continusciéni

{ 1-0.05 )

itg, &)y = 4.605

Por tmnto, para el grupo de ¥inos Blances, DISH = 1.075 y en-
@1 caso del grupo de Vinos Pintos, DESH = 1.520. Los resultados
dos obtenidos de las comparaciones a pares entre las muesatras ang
lizsdas se presentan en la Tabla 28.

Bl andlisis estadistico anterior, en general indica, que -
& un nivel de confianza del 95% : -

- No existen difersnciazs significativas enire el 79.16% de -
los ¥inos Comercizles Naciocnales y el 64.58% ds los ¥Winos elaborz
dos en CONAYRUT, smbos productos pertenecientes a la clasifica~——
cién de Vinc Standar Comercisl Ordinsrio,

- ¥o existen diferencias significativas entre el ?l.43$. del -
Producto ds Importacién y el 18,75% de los Vinos procedentes de -
CORAPRUT, azbas muestras catalogadas como ¥ino Superior de Pina -
Calided,



TABLA lNo. 28
Resultades de las comparacicnes entre los valores promedic otorgades por los catadores a las
muestras COMERCIALES - CONAFRUT, utilizandc el Método de Comparaciones Miltiples de Tukey .

CALIFICACIOHES PROMEDIO ( ¥, ) DE LAS DIPERENTES MUESTRAS

MUESTRA 1-2 78-11 80-6 TTT" 79-11" -8 go-i0!  77-2¢ N-3  76-1
B}fégggs 18.35 16.43 16.25 16.01 15.81 15.26 15.06 14,71 13.66 13.61
MUESTRA 79-8 I-3 Bo-1! 76-4 77-3° 80~3 78-1 79-3 N-3 76-1

e 17.75 17.62  17.4% 16,98  16.10  16.03  15.05  14.64 14.44  13.5%

Ias 1fneas continuzs indican que no existe diferencia significativa entre las muestras 2 um o€ del 5 %
El No. de Muestra identifica a cada Vino evaluado y repertado en el Ap&wice Tablas IV, ¥, VI




5.2 INDUSTRIALIZACION DE ALGUNOS DESECHOS DE LA
VINIFICACION

De acuerdo con los objetivos planteados y con la metodolo—-
gfa descrita en la seccidn anterior, 1a utilizacién y aprovecha——-
miento de algunos desperdicios obtenidos & partir del procesc de -
ls vinificacidn, especificamente el hollejo de la uva roja y la zs
milla de ls uva blancs, constituyé la segunda parte del desarrolloc
expsrimental del preseate trabajo, presentando los resultados a —-

continuacién.

5.2.1s HOLLEJO DE LA UVA ROJA. OBTENCION DE GOLORANTE

A partir del orujo fermentado de la uva rojs, se extrajo ¥y
cuantificd el pigmento antocisno residusl contenido en el heollejo,
ocbteniendo posteriormente el prototipo industrial de un colorante-
natural grado slimenticio. Ios resultados experimentales del proce-
saxiento de €ste despexrdicioc se xg.eetran & continuacibn.

$5.2,1,1. CUARTIPICACION DEL PIGMENTO ANTOCIANO

La determinscién de humedad asf como la cuantificacién de -
aotocianine contémida en cada una de las variedades de uva roja sn
eatudio se presentan en la Tabla 29,

Con respecto a la Mexcls reportada en esa ¥abla, fue sfec—-
tuada con los orujos procedentes de la vinificacidén de las varieds
des : ilicante Bouschet, Barbera, Carignane, Legrain, Ruby Caber--
net y Zinfandel. Ie wariedad Souvzao ase eliminé, a pesar de haber-
sido la mds rica en antocienina, debido a gue se trata de una va--
ried ! odn no difundida a nivel comercial en Mxico, Por la razén-
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contraria, ias variedades Gamey y Grenache no se utilisarom ya -
gue resultaron ser las variesdades més pobres en pizmento, & partir
de las cuales, Ia extraceién del mismo & priori no es redituable,

PLBLA No. 29 Cusntificacién de Aintocianina

VARIEDAD ¥ HUMEDAD mg W -~ 3 Gn/100 g orujo
( bes. )
Alicante Bouschet - 21,5482 114.5300
Barbera 23.5000 95.3400
Carignane 22,0000 97.2100
Samsay 26,890L 43,0900
Erenache 30,1000 37.4400
Tegrain 27.9500 310.8800
Ruby Cabernet 23,9778 375.5400
Souwsao 22,9234 470.7300
Xinfandsl I6.3142 281.2300
Nezela 22,9208 214.1006

Tor @edio ds la determinacién del

sneotro da shaorcién ae-

werificd que todas las variedades en estulio, contisnen imicawents
antocianinas monosustituidas, infiriendo gue se trata de uvas per-
tenecisntes » 1z sspecie Vinifera o Vid europsa. Los resultados ob
tanidos de las nuevs variedades se muestran en la Tabla 30.

Por lo tanto, y de acuerdo con esim tabla, puads observarse
que los especiros de absorcidén obtenidos para cads tumm .d¢ las ya-—
rieisdes fueron muy similares. Presentan dos mixiwos, tno en lx rs
gién del Tltravioleta ( OV } a 280 nm. ¥y otro en 1la regifn del Ti-
sitlis a 540 am. Se observa la meseta caracteriatica = 440 nm. gue-
detcrmine la presencia de monoglucdmidos de laa diversas antociani
dinas, eon sl grupo 5-0H no sustituido, sspecificements san a3l cz3s
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de la especie Vitis Vinifera, la antocianina presente en mayor --
cantided es la Malvidina - 3 - Gluedsido ( 53 ).

»ABLA Ko. 30
Absorcién mfxima del Pigmento Antociano en BtOH 95 % - HC1 1.5 N
85115 pH =1 , de nueve variedades de uva roja — Vitis Vinifera

VARTEDAD max. OV max. Visible %————g 149
Alicante Boushet 280 540 18.4
Barbera 280 540 18.0
Carignane 280 541 17.2
Gamay 280 540 16.9
Grenache 280 540 16.7
Legrain 280 539 18.3
Ruby Cabernet 280 i 540 18.0
Souvzao 280 540 . 18.5
&infandel 280 540 17.6
¥v-3-Giu, 280 535 18.0

{Barborne 1358)(29)

BEn la Pigurs 14, se puede observar el espectro de ghsorcidn
obtenido para el pigmerto extraido & partir de la mezclsa de 1lag —-

seis variedades utilizadas,

El precedimiento de extraccidn por medio del cual se logré-
cuantificar el pigmento antociano contenido en el hollejo, se eva-
lué ¢. .ableciendo un perfil de extraccién. Los resultados obteni-~-—
dos pir3 la megela de las sels variedades se muestrsn en la Pabla-

2
1. 27 puede observar gue todas las antocianinas se extraen en el-

LEY)

prizer filtrado y posteriormente, a través de los lavados del resi

duz ¢ logran remover esencialmente absclutamente todas lan antocia



Ao

0.1 -T ﬂ

0.05

4 3 i
i 1 |

t 1 i :

200 300 400 500 600

PIGURA No. 14 Eapectro de absorcida del pigmento
antoeciano
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TARLA Xo. 31 Evaluacidén del mftodo de extraceidn pera
cuantificar el pigmentc sntociano.

BTAPA % PIGMENTO EXTRAIDO ng ¥v-3-G/100 g.
ler, Filtrado . 87.74 144,8200
ler, ILavado 10.72 27.7000
20, Lavsdo 1.15 I.9114
3er, Isvsdo 0.37 0.6162
TOTAL 99.98 165.0476

Se2:1e2., EXITRACCION DEL PIGMENTO ANTOCIANO

Una ves cusntificada la cantidad de pigmento en Ias nuevs
variedades d= uvae en estudio y efectusmda la mescla del orujo Pro
eedente de seip de éstas, me procedid a seleccionar el mftodo de
axtraccién por medio del cual, se obtendris sl protojipo indus—
trial de un colorante grado alimenticio & base de antocianinas,
Para ello =& utilizaron dos tipos de solvantes 3
) Solventse llcoh&lieo
b) Solvente Acuoso

a) SOLVENTE ALCOHOLICO

Bésicamente, sl solvente utilizado fue stanol 95% acidifi
cado, se estudiaron parslelamente dos dcidos orgdnicos ; el £ci-
eftrico y el dcido taridrico. Para determinar cual de los dos re
sultaba ger el mfs eficiente, se efectud una extraccidn del pig-

mento, obteniendo los resultados presentados a continuacién :
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MABRLA No. 32 intocianina extraids en medio slcohdlico

£ ng Mv-3-G PRECIO
SOLVENTE pE max, ( 28) 100 g $/100 g écido
A 1.0 280, 540 10300  165.0476 -
B 3.5 280, 542 2900  163.7931 -
¢ 3.5 280, 542 2900  143.6781 225.00
D 3.5 280, 542 2900  143.6781 500.00

Solvente A4 : EtOE 95% - HOL 1.5 K ( 85:15 )
Solvente B : F40H 956 — HCL 0.1 N

Solvente € : EtOE 95% - dcido cftrico 0Q.1%
Solvente D : BR0H 95% - fcido tartdrico U.1%
¢ = coeficiente de extincién

Précticamente se observan los mismos resultados en los dom
solventes estudisdos, EtOH - dcido citrico y BtOH - deido tartdri
co. El cambio de pH no afecta ls ,\max, del UV, & diferencia de —
1s /\mex, dsl Visible, 12 susl ze rscorrié 2 nm., de 540 (pH = 1)
a 542 (pE = 3.5). Sin embargo esto sucedid también con #1 Solven-
te ZtOH - HCL ol mismo pH, por 1lo cuzl se dsduje gue l& estructn
Ta del pigmento era la migma en estos tres solvenies utilizando -
por tanto, el coeficients de extincién reportado en la literaturs
correspondiente al de la Ny-3-G en ese solvente BEt0H - HCL Q.1 B
a ese pH = 3.5, para poder cuantifica> la cantidad extraida de -
pigmento.

Por lo tants; una vez establecido &l medio de cusntifica——
cibn, se procedid z seleccionar, Unicamente an funcién de los cog
tos inferior en un orden del 50%, al dcido cf%rico mobrs sl £eids
tartdrico, pues como ya se mencionf con sxboas e obtiensz regsulta
d~3 gimilares,
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Utilizando éste solvente E£OE $5% - dcido eftrics C,1% me
pracedid a extraer sl pigmentoc a tres diferentes tempsraturas :
20°% ’ 40°G y 60°C . Tos resultados se presentan sn la Figura 13

De acuerdo con los resultados obtenifios y presentados en -
lg Pigura anterior, puede apreciarse que manteniendo el sistenﬁ -
2 una temperatura de 2o°c, 1z extracecién del pigmento antociano -
se 1llsva & cabo muy lentamentie logrando sxiraer solamente el
84.20% de antocianina total contenida en el hollejo, durante una-
hora. A una temperatura de 40°C durante uns hora, se tiene un —-
miximo en la extraccién del pigmento a los 30 minutos, del orden-
de 78.70%, ocurriendo posteriormente un descemso en la antocisnt-
ng extraida, lo cual significa destruceién del pigmente poi' efee-
to del calor. De menera similar, a 60°C durante una horas de trets
miento, también se observa un méximo a los 10 minuteos, del 99.50%
de extraccién de antocianina, & inmediatamente después ss confir-
ma la naturalesa termoldbil del pigmento &l decasr rédpidamente 1z
cantidad de antocianina extraida, debido a su fécil destruceién -
mediante temperaturas elevadas,

b) SOLVENTE ACUOSO

El solvente acuoso ukilizedsc fue Agua - 802 1500 ppm ajus
tando el pH = 3.5 con 0.02% de cido citrico. Ba este caso para —
cusntificar la cantidad de antocianina extraida, se empled una ——
curva Stander de Enocianina Comercial. Sin embargo para poder uii
ligzar éste producto, fue necesario verificar sz concentracién de-
27-3-G por medio de una determinacién en el Solvente de Extracciiz
inicial BtOH 95% - HC1 1.5 N ( 85:15 ) pH = 1.0 obteniendo los ~

siguientes resultados @

max, UV = 280 , max. ¥isible = 540 , g My-3-G/100g = 2.7184
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Conociendo la conceniracién de pigmento en el Patrén Comer
ciazl de Antocianina, se procedié a sfectuar una Curva Standar en-
ls cual se interpolarén los datos de Densidad Optica correspon---
dientes & los tres tratamientos de sxtraccién con el solvente a--
cuoso, Por aedio del espectro de sbsorcién se observ§ gque la/\max
del UV no se afectd por el cambio de smolvente, a diferencia de la
A\max. en el Visible, 1z cuel se recorrié 10 na. menos con respec
to a la\max. obtenids para el solvente stanllico ; de 540 nm. =2
530 nm., t&l y como lo reporta Harborne 1958 (27 ).

De acuerdo con la metodologfa descrita, la extraccifn del-
pigmento se efectul a tres distintas temperaturas 20% ’ 20% ¥y
9200, con una duracién del tratamiento de una hora, posteriormsn-
e ge determiné la cantided de antocianina extraida, como se apre
cia en la Tabla 33, con syuda de la Curva Standar Pigura 15

TARLA Ne. 33 Anteciaqm extraida en medio acuoso

“RMPERATURA max, LECTURA-CURVA Bg .PICHERT0/100 g
% 280, 530 8.010 33.33
40°% 280, 530 0.021 70.00
32% 280, 530 0.036 120.00

Eediante éste solvente acuoso, se observa una extraceidn -
ninima del pigmento comparadm con el molvente alcohdlico. A 20%¢-
durante ums horas, se logrd exirasr solamente sl 20.20% del totxl-
de antocianinag conténidas en el hollejo. A 40°C se sxtrejo dnice
nente el £2,20% del pigmento y a 92°G ge extrajo el 72.T70% del -
miswo. Ia utilizacién de dste solvente representa un medio de ex-
traczifn no s8lo para el pigmento, sino también para todos aque-~
1los compusstos del hollejo de la uva solubles en agua, por lo —-
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cual ss requiere de una operacidn sdicionsl de filtracifn, no re-
dituable si sBe considera gque la cantidad extiraida de pigmsnto es-

minima.
Dados estos resultados, el procedimiento de exiraceifn se-

leccionado fue en solvente alcohdlico y con temperatura 3
Bt0H 95% - dcide eftrico G.1% pH = 3.5 % = 60°%/10°

Bna wer seleccionade $ste procedimiento, se efectud la ex-
traccién del pigmento antociano, & partir de uns mezcla de 8 XKg.-
de orujes provenientes de seis variedadss de uwva pasra winifica——-
eifn, utilizando 1250 ml. de solvente por Kg. de desperdicis, pos
teriormente por medic de un Evaporedor Flash se concentrd el ex—
tracto 5.67 veces el original, recuperéndose el TT7$ del slcohol -
utilisgado originalmente.

5+¢2sle3. CARACTERIZACION DEL COLOBANTE KATURAL

I selucién.éoncentrada de pigmenic sntocisno ga snmetid -
2 un andlisis fisicoquimico obteniéndose los resultidos presents-
dos en la Tebla 34.

De acuerdo con los resultados obtenidos se puede apreciar-—
que el extractc concentrado de antocianinas, sisborsdo & partir -
de los desechos de la fabricaciém de wino tinto cosecha £1', se -
encuentra dentro de los limites establecidoe para la Buocisnina -

Comercisl,
Con respecto sl colorante de antocianine en polvo, se obin

vo mezclando la solucidn concentrads del extrasto con Avicel PH -
102 ( celulosa microcristalina ) el cual actué como soports del -
pigmento, mientras que el smolvente { atanol } =e volatilizd., Por-
medio de éste procedimiento se llegd a une concentracién de anto~
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cianins de 15.47 veces respecto & la concentracidn del pigmento -
en el producto 1fquido, con uma proporeién 1:20 Soporte~Pigmento.
Los resultados del anflisis fisicoguimico efsctuado al polvo obte
nido se presentan en la Tabla 35

PABIA No. 34 Ceracterigacién del colorante concentrado

DETERNINACION COLORANTE GCONCENTRADO EROCIANINA COMERCIAL

Densidad ( 20%C ) 1.0392 1.0133 - 1.1426

A e eartarico 32,4863 6.4000 = 33,7500

Extracto seco g/l 75.3650 48.1000 - 288,5000

Cenizas g/l 4,4406 5.6400 - 61.5300

Antocianine g/100g 1.2155 0.3000 - 4.0000

Tanino g/1 8.6985 2,0000 - 24,0000
pH 3.4 -

TABLA No. 35 Caracterizacidn del colorante en polvo

DEYERNINACION PGHESNTO EN POLVO
Humedad 9.1800 %
intocianina ( b.s. ) 18,8144 %

a) en agua Soporte 1 : 10000 Insoluble

{ Pigmento 1 : 1 May Soluble

b) en etmnol {g, rte : 10000 Insoluble

Hisromscopicidad No Higroscdpico

{854 HR/A semanas)
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5.2.2.4. ESTABILIDAD DEL COLORANTE NATURAL

Los resultados de esta‘bilidad. de los dos productos 3
1) Colorante en solucién ( extracto concentrado de antoclaninas )
2} Tolorante de antocianinas en polvo
durante: cuatro meses de vida de anaguel, bajo almacenamiento en re
cipientes cerrados, en le oscuridad y a temperatura ambiente ( 17-
20°C ) se peesentan en la Figura !7

Ire ecuerdo con la Figura anterior, puede observarse que el
pigmento antociano es mfs estable en polvo, destruyéndose en GUA-——
tro meses de vida de anaquel en las condiciones antes descritas, -
dnicamente el 0.34% de antocianinas, a diferencia del 0.85% de pig
mento destruido en el producto 1fquido.

Bn relacidn a la azplicacidn, los resultados obtenidas de -
l1a sstabilidad del colorants natural y artificial en los cuatro —-
sistemas alimentarios empleados se presentan en la Figura 13

Al interpolar los valores de los pardmetros de cromaticis—
dad £ x, y, 2 ), en el diagrama correspondisnte del Sistema G,.I.E.
con fuente luminante tipo C, Be encontré la longitud de onda domi-
ngnte para cads una de las muestras, determinando la esatabilidad -
de los coloregntes utilizados { natural de sntocimnines y artifi-——
cial Rojo No. 3 ) durante el slmacenamiento de las mismas,

De acuerde con los resultados obtenidos, se puede observar
gue el coloranie natural ds antocianinss presenta uwna longiiud de-
onda dominante distinte pars cada uno de los productos en que se -
aplicéd, a diferencia del colorante artificial Rojo Xo. 3 el cual -

presenta la misza longitud de onda dominante en los cuatro produc-

teos durente el periodo de enssyo.
Bdgicarente, debido a la diferencia de pH en los sistemxs
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alimentarios utilizaedos, el pigmento antociano presenta distintos
matices en el color que van desde Rojo-ceregza hasta Rojo-pirpura-
esto se confirma al determinar la longitud de onda dominante para
cada uno de los productos.

Se puede observar qur el pigmento antociano se comportd de
manera similar en los cuatro productes, presentando un desplaza-——
miento d¢ la longitud de onda dominante hacia longitudes de onda-
meyores durants el periodo de almacenamiento. Bsto puede traducir.
se como la existencia de un cierto deterioro'en el color debido =a
la aparicién de compuestos con tonalidades Pérpuras, indicativos -
de la modificacién estructural del pigmento antociano, que no re—
sultan apreciables en primera instancia a nuestros sentidos.

Con respecto al tinte articicial; se observa gue presenta—
una longitud de onda dominante constanie, mucho menor que la del-
colorante natural siendo la misma para los cuatro productos, Se -
observa una mayor estabilidad del colorante artificial ya que su-—

dom. en los productos durante el periodo de almacenamiento sdlo
presenta un desplazamients de 3 nm, Sin embarge, el Rojo ¥o. 3 no
alcanza a igualar ninguno de los colorgs proporcionados por el —-—
pigmento antocianc para los valores de pH de los productos en —

cuestidn.
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5.2.2. SEMILLA DE Lk UVA BLANCA. OBTENCIGN DE ACEITE

Los desechos provenientes de las nusve variedades en estu-
dio de uva blanes para vinificacién, une vez descongelados conte-
nfan @4 28,7490% de Humedad la cual se disminuy$ hasta 10.0063% ,
poer medio del secado de la mezcla; posteriormente se elimind el -
hollejo seco obieniendo la semilla de 1la uva y a partir de ésta -
iz correspondiente harina. Ioos resultados experimentales del pro-
cesamiento de €site desperdicio y obtencidn de aceite se muestran-
2 coutinuacidn,

5.2.2.,%. ANALISIS ERONATOLOGICO DEL HARINA DE La
SENILLA BE UVA

Las determinsciones de Humedad, Csnizas, Proteina, Grasa,-
Pibra cruda y Carbohidratos, constituyerom el Andlisis Bromatold-
gico efectuando a1 harina de iz semille de la uva, Los rssultados-
ovtenidos se pressentan én la ¥Tabla 36.

PABLA No. 36 Andlisis Promatolégico del harina de la semi-
1la d& 1z uva blanca.

DETERMINACION (%) B.3.
Ceniras 4 .6054
Proteina 8.8129
Grass 12.4327
Pibra Cruda 46,0428
Carbohidratos 28.1071

A travéa de éste andliimis se verificd que la semilla de -
la uva proveniente de las nueve variedades en estudio constituye
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uma buena fuente de grasa cruda. Este resultado me puede conside-
rar representativo y es factible rsalisar una extrapolacién hacia
la Industria Vitivinfcola Nacional, ya que las variedades de uva-
empleadas pare el desarrollo de éste estudio son algunas de las -
que se utilizan mis comunmente en la fabricacién de Vino Blanco a
nivel industrial.

5¢2¢2.2. EXTRACCION DEL ACEITR

A partir de 2 Xg. de herina de semillsg de uva tratada, se-
cbtuvieron 240 ml de Aceite 1libre de solvente ¥ centrifugado,

Con ésta muestra de aceite me procedié a efectuar un andli
sis cromatogréfico para determinar su composicién de 4cidos gra——
gos y un anflisis fisicoquimico, caracterizando el aceite de la -
semilla de la uva mediante &stas determinaciones.

$5:2.2,3., ANALISIS CRONATOGRAFICO DEL ACEITE

Ioa resultados ebtenidos de la composicidn ¥y proporcién de
los 4cidos grasos del aceite de la semilla de la uva, determina—
dos por Cromatograffa de Gases se presentan a continuacién.

De acuerdo con la metodologfa planteada, se efectud en pri
mer lugar un anédlisis cualitativo basado en la comparacién de lo=s
valores de Tiempos de Retencidn obtenidos para los dsteres metfli
cos standares y los obtenidos a partir de los ésteres metflicos -
de los dcidos grasos del aceite de la semilla de 1la uva.

Nediante el andlisis cualitativo, de una muestra tpatada =
normalmente y de una muestra concentrada, se determiné la composi
¢ifn de los écidos grasos contenidos en &ste aceite, obteniendo -
su~ cromatogrdmas caracter{sticos. PIGURAS 19, 20

Se puede observar que al anslirar uns muestr® no concenirs

2 { FIGURA 19), se lograron identificar los écterea met{licas -
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de cuatro dcidos grasos solamente, deduciendo gue se trats de aw=-

auellos que se encuentran en mayor cantided, éstos son =

ESTERBS. NETTLICOS TIENPO DE RETENCION

{ minutos )}
1.~ ¥etil palimitato To&2
2e~ ¥eotil estearato 13.43
3o~ Betil ocleaito 15,688
4.« Motil linoleato 20,08

A diferencia del cromabogrdma obtenido para la muesira con
centrada ( PIGURA 20 ), en &1 cusl aparecen tres picos méfa, iden-
tificados como metil mistearato, metil prlmitoleato y metil lino-
lenato. Los tiempos de retencibn determinados para los ésteres me
t{licos de los &cidos grasos de una muestra concentrada de aceite
de semilla de uva se presentan a continuacién s

TIEMPO DE RETENCION

ESTERES METILICOS { minutos )
l.- Metil mistearato 3:43
2= Metil palmitato 6.15
3.~ ¥etil palmitoleato T.27
4= _ﬁetil astearato 10,92
5.~ Metil oleato 12,76
6.= Mstil linocleato 16,66
Te= Metil linolenato 21,15

tha vez identificade la composicidn del aceite de 1a semi-~
lla de la uva, se procedid a efectuar el andiisis cuantitativo, -
mediente el valor obtenido del drea bajo la curva y de ls técnics
de normalizacién ( 34 ), obteniendo los resultados preseniados 22



1.-Matil palmitato
2.~-Mstil estearato
1 ‘ 3.-¥etil oleato

4 .~Motil linoleato

N

RIGURA No. 313 Cro:matogrdra de émbteres zetilicos de dcides
gragos de une muestra dé zceite de gemillia-
de uve
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w

1,-¥etil mistearato
2,-¥etil palmitatyd
3.-¥etil palmitoleato
4,.-Netil estearato
S5.~¥etil oleato
6.~Metil linoleato

" 7.-Metil linolsnato

N

FIGURA No, 20 Cromebtogréme de dateres metilicos de dcidos
grasos dd une muestra concenirada de aceite
de semilla de uva
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la Tabla 37.

®iBLA Ko. 37 Anfligis Cromatogrdfico del aceite

COPOSICION PROPORCION
( 4cidos grasos ) (%)
Acido Mr{estico: 0.133
Acido Palmitico 7.604
dcido Palmitolédico 0.243
Acido Bstefrico 3.520
Acido Oléico 15,992
Aoido Linoléico 72,007
Acido Linolémnico 0.501

Se puede apreciar que efectivamente, los ésteres wetfli-
cos correspondientes a los cuatrc #dcidos grasos determinados en
8l primer cromatogime { Ac. Palmftico, Ac., Bstedrico, Ac., 0lé—-
ico y Ac. Linoléico ), son los gque se encuentiran en mAyOY Pro=—-—
porcién, mientras que los ésteres correspondientes a los Ac. M
ristico, Palmitoléico y Linolénico, se lograron identificar so-
lamente a partir de una muestra concentrada, comprobando gue és
tos tres doidos grasos se encuentran en el aceite de la semilla
de la uva sn minima cantidsd ; 0,133 €, 0,243 %, y 0.501L %
respactivamente,

5.2.2,4, ANALISIS FISICOQUIMICO IEL ACEITE

Puesto que éste andliesis se considerd la fase complemen=
taria en la caracterisacién del mceite de la semilla de la uva-
T ~onforme a la metodologfa esta¥iecida de antemano, los resul-
* "33 cbtenidos de 1s evaluaciln de las propiedades fisicogquimi



146

cas de éste asceite, se presentan en la Tebla 38.

TABLA XNo. 38 4Andlisis Pisicoquimico del aceite

DETERNINACION ACEITE DE SEMILLA DE UVA

Densidaa ( 20% ) 0.8978

Indice de acidez
{&cido oléico)

Indice de yodo 138.5000
Indice de saponificacién 292,4300
Indice de refraccidn

L.2472

( 20% ) 1.4700
¥iscosidad ( ep ) 50,0000
Color ( x ) 0.3250

(7) 0.3450
(z) 0.3300

Se observa gue de acuerdo con la clasificacién de lag ——
grasas basada en la determinacién del Indice de yodo @

CLASTFICACION INDICE DB IO EJBENPLO
Secante Superior de IAO Aceites indumtriales
Semisecante N0 - 140 Mayorfa de Aceites -~
Comestibles
%o secantes Xenor de 90 Aceite de Oliva

el aceite de la semilla de la uva se encuentra dentro del se——
gundo intervalo, comprobando de esta manera que se trate de —-
una grasa semigecante, siendo consideradas como las mds apro—-
piadas parsm el consumo humano, debido a que son las mfs fdcil-
mente digeribles.

Con respecto a 1las propiedsades restantes se puede apre-
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ciar, 31 comparar los resultados experimentales con los repor-
tados en la literatura ( Tabla No. 11 ), guc el aceite de la -
semiila de la uva se encuenira dentro de los limites estableci

dos tanto para el aceite de oliva como para el aceite de soya.



CAPITULO VI

CONCLUSIONES
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SONCLUSIONRES

De acuerde con los resuliados obtenidos pueden estable-

cerse las siguientes conclusiones @
I ) Respecto @ la BDegustacién de Vinos

Se coordind um entrenamiento de degustacién orientado -

al catado de vinos, empleando para éste fin, un grupo de jue-—

ces preseleccionadc en base & los bajos valores de sus umbra--
les para la deteccidén de los cuatro sabores bhAsicos ( dulce, =
saleis, £cido y smargo ¢ sacarosa 0.2740 %, cloruro de sodio -
0.0270 %, dcido cfirico 0.0014 % y cafeina 0.0017 % respectiva
mento.}“’
Fundamentalrente se considera que, por medio de las di-
ferentes etapas que constituyeron el Curso de entrenamiento pa
ra catadores ( l.— Degustacién y reconocimiento de los &iver--—
sos componentes del vino en solucidn acuosa, 2.~ Estudio de 1a
influencia sobre el gusto de las varimciones de los componen-—-
tes esenciales de los vinos, y 3.~ Bjercicios de Vpesbulsxris )
8e realizd una nueva seleccidn, pues el equipo constituideo ini
cialmente por 18 miembros se redujo a un mimerc de 10 integran
tes ya que, en funcidén del andlisis estad{stico correspondien~
te fue el grupo qus, ademds de obtener una Media {_M) concor-
dante con lo reportado en la literatura, presentd una Desvia—
cién Standar minima en sus respuestas { S_,0 )} a lo largoe de-~
las diferentes sesiones, haciéndolo el mds apto para el ejersci
cio del Andlisis Sensoriel debido a su grade significative de-
confiabilidad,

De ésta manera puede concluirse a un nivel de confiarza
del 95 % que :
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a) Los vinos de importacién presentan mejores caracte-—-
risticas sensoriales y por tanto mayor calidad que el producto
nacionsl, a su ver éstos dltimos presentan una calidad similer
¥y en algunos casoB inferior a la de los vinos eleberados en —-
CONAPRUT como consecuencia, algunos vinos univarietales pueden
ser competitivos en el mercado nacional e inclusive lleger a -
compararse con el producto de importacidn.

b) Las mejores variedades y su regifn de origen para --
producir un vino de mesa “univarietal® de buens calidad son s
Chenin Blanc, Muscal Blanc, Feherszagos { procedentes de Tas—-
quillo Hgo. ), Palomino, Moscatel de Bordelais, French Colom--
bard, Muscat Blanc y Orange Muscat { procedentes de San Iuis -
de la Paz Gto. ) respecto & los Vinos Blancos, y Petit Syreh,-
Garignane, Pinot St. Georgs { provenientes de Tasquillo Hgo, )
y Zinfandel ( procedente de San Luis de la Paz Gto. ) en el ca
so de los Vines Tintos.

¢) Se observa que la variedad Chenin Blanec procedente -
de San Luis de la Pas Gto., es muy estable dursnte su almacena
miento en hotellsa,

ILa variedad Carignene, Petit Syreh y Pinot St. Georgs -
producen Vinos Tintos con excelentes caracterfsticas sensoria-
les, verificando con esto gue la variedad Carignane esta muy =
bien adaptade el Territorio Hacional.l9

Existen variedades no aptas para tratarse solas, teles-
como Burger, Semillén, Ugni Blanc, Barly Burgundy, Alicante —-
Boushet y Pinot Noir, &a que producen Vinos con muy malas cR--
racter{sticas sensoriales, siendo por tante de mala calidad $
Sin embarge, algunas variedades se podrfan utilizar cara —e-——-—
Coupages ( meszclas ), par ejemplo Pinot Noir, a parsir de la -
curl se obtiene un Vino sumamente coloride ¥y tdnice, pero sin-

~sma ni cuerpo.

La varieded Zinfandel produce un Yino Tinbo cen buspac-



4

caracteristicas sensoriales pero demasiadoe flojo en color, pu-
diendo pasar por un ¥ino Rosado, en este caso, el color se po-
drfa reforzar efectuasndo una mezcla con Pinot Noir.

d) La regién de Tasquillo en el estado de Hidalgo, re--—
sulté ser una zons propicia para la produccién de Uva Roja pa-
re Vinificacién y viceversa, la regién de San Iuis de la Paz-
en el estado de Guanajuato, es una mejor zZona para la produc—-—
cidn de Uva Blance para Vinificacién, confirmando con éste re-
sultado los datos obtenidos por Medina B. ( 37 ) en su estudio
sobre los compuestos fenblicos de los Vinos Pintos mexicanos,

En el Apendice~-Tabla VII se presentan las caracterfsti-
cas sensoriales particulares de cada Vino EBvaluado,

II ) Respecto al Procesamiento de los Desperdicios de
la V¥inificacién .

El hollejo de la Uva Roja obtenido posterior al proceso
de la vinificacién, se puede utilizar como fuente de extrac———
cifn del pigmento antociano, ya que de acuerdo con los results
dos de la eunantificacién de las nueve variedades estudiadas se
miestran en siete de éstas ( Alicante Boushet, Barbera, Carig-
nane, legrain, Ruby Cabernet,.Souvzao y Zinfandel ), niveles -
altos de pigmento residual, del orden de 385 a 470 mg Nv-3-G/100
g de ORUJO FERMENTADO, comparado con datos de 89 a 465 mg de -
¥r-3-G/100 g de ORUJQ FRESCO, reportados en la literatura.lg

El prototipe industrial del colorante natural obtenidc-—
& base de Antocianinas, presenté une concentracién muy elevadsa
de pigmento 18.8144 %. reportada como Mv-3-G, en relacién al -
2.7184 £ de antocianina correspondiente al producto importais
existente en el comercio. Adicionalmente, se observé que el 3}
lorante obtenido result§ ser muy estable durante su almacenz—-—

riento, ya guec bajo las condiciones de ensaye & utilicgende re-—

51
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cipientes cerrados herméticacente, colocados en la oscuridad ¥
mantenidos entre 17 ~- 20% : después de & meses, se determind-
una destruccién de 0.14 % de Antocianina.

Se verificd la factibilidad de ukiligzar el pigmento an-
tociano como un aditivo colorante, aplicdndolo en 4 diferentes
sistemas alimentarios (Bebida artificisl de Uva, Jales sabor -
Presa, Gelatina sabor Cereza y Yogourt de Zarzamors, con un va
lor de pH = 2.8, 3.2, 3.6 y 4.15 respectivamente), observando-
un matiz diferente en el color de cade unc de ellos, comproban
do de ezta manera la dependenciz que presentan las antociani—
nas frente al pH. Tanto los productos en esfudio {colorante na
tural de antocianinaes) como los. productos control (Rojo No. 3)
se almacenaron durante 4 meses en recipientes cerrados, en la-
oscuridad y a 20°%¢ 1a jelea y o1 refresco, para el yogourt y -
la gelatina se utilizé una temperatura de 4%.

Durante la vida de anaquel de los productos, se observd
una destruccién lineal del Pigmento Natural, ya que su s\dom.—
{coloracién roja) tiende hacia longitudes de onda mayores co~-
rrespondientes a una coloracién pirpura, siendo la magnitud de
este cambio del orden de 50 =2 £2 nm., ¥ 8 primera instancia no-
detectable por los sentidos,

Con respecto al Tinte Artificial (Rojo No. 3), se obser
vé una mayor estabilidad, un matiz ¢nico en el color y por tan
to una séla s\dom., con una variacién durante la vida ds ana-—
quel de los productos de solamente 3 nm,

Sin embarge, la Adom. del colorante artificial resulta
ser demasiado baja "533 nm" en relacién 2 la Adom. de las an-
tocianinas, la cual abarca un intervalo de $40 - 590 nm., esto
representa que el color proporcionado poxr la Tintae Artificdial-
es rosa-neranja y no rojo como el del Colorante Natural, el —-

cual en funcidn de la concentracidén y pH cubre una gran gama -
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de tonslidesdes, pasando desde rojo-pélido hasta rejo-uva, lo -
cual significa pars fineas précticos un amplio intervalo de a--
plicacién, ya que comparativamente con productos comerciales -
utilizando el CGolorante Ketural de Antocianines se logrd igua-
lar un color cereza, fresz, zZarsamora Yy uva en gelatina, jalea
vogourt y una bebida ai'tificia.l respectivamente.

Pinalmente, las variedades de uva blanca utilizadas pa-
ra 1la extraccién de aceits son aptas para éste fin, a reserva-
de verificar los resultados obtenidos por medio de experimen—-—
tos = nivel Planta Piloto, utilizando egquipos especificos para
peparar el hollejo seco de la semilla de la uva, el cual po--—
drfia ser un tipo de centrifuga y laminadoras especiales, para-
comprobar si realmente existe diferencias significativa entre —
los dos procidimientos : Iaminacién y Moliends.

Se extrajo el aceite de la semilla de 9-variedades de -
uva dblance para vinificacién (previa cuantificacidén de 12.43 %
de grasa cruda), mediante solvente (Bexano) en un equipo tipo-
Soxleth, comprobando que sSe trata de una grasa semisecante (In-
dice de ¥odo = 138.50), ¥ gue es una buena fuente de dcido 1li-
noléico (utilizando la técnica de Cromatografis de Gases).

Al dcido linoléico se le considera como un Zcido graso-
egencial para el hombre, presentando el aceite de la semilla -
de 1la uva una elsvada cantidad del mismo ( 72.007 % ), cosa ——
que no sucede por ejemplo con el aceite de oliva, el cual con—
tiene uUnicamente 4 %. Con respecto al aceite de soya, €ste con
tTiene una elevade cantidad de dcido 1linolénico { §§ ), 16 ——
cual induce a posibles caxzbios en el sabor del producto duran—
te su almacenamiento, cosa gue no sucederfa con el aceite de -
la semilla de la uva ya que €ste 4cido se encuentra presentes —
en minima caatidad { 0.5 € },
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Por lo tanto, a partir del procesamiento de algunos de-
sechos obtenidos en la elaboracidén de productoa vitivinicolas,
se logran recuperar subproductos importantes del proceso de ia
vinificacidn, tales como un Aceite Comestible y Antocianina, -

pigmento utilizado como Colorante Natural Grado Alimenticio.
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FIGURA  III
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Gegustacidn de Vos diversos componentes del VIND.
Estudio de Ta influencia sobre el gusto de las variaciones de los comporsntes

esenciales del YINO, por reconocimiento de sabores.
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FIGURA ¥

ANALISIS SEMSIRIAL Cuestionario

Nombre Fecha
EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS SENSORIALES DE YINOS SECOS.

i

| INSTRUCCIONES - Observar con atencidn 21 coler y la apariencia del vino a degustar, agitar-
1o suavemente, acercar Ta copa a 1a nariz y oler profundamente, tomar una -
pequefia cantidad sorbiendo con ruido para aspirar aire, arrastrando asi las
materias odorantes que de otro modo no se percibirian, degustando el vino -
con atencidn.

Calificar numericamente y dar una opinidn sobre cada variable de acuerdo con

el vocabulario impartido.

Tarjeta de Davis { 20 puntos )

ZJALIDAD VALOR | MUESTRAS DE VINOS .
RELATIVO
.Ctﬂor 2
Apariencia 2
Aroma y Bouquet 4
) Hcesencia 2
| [Acidez fotal 2
iCuerpo 2
Sabar 2
| iAstringencia 4
Calidad gqeneral 2
———
Cbservaciones :




THTRODUCCION AL VOUABULARIO DS LAS CUALIDADIS D3 W VIND

Riqueza Alecohdlica ( GUIRFQ )

a) Ardiente - vino desequilibrado, con un grado excesivo de aleohol,
golamente posee gusto alcohdlico.

| "b) Winoso - wino sequilibrado, rico en alcohol, generogo y aidractivo,
! ¢) Neutro - vino sin cardeier, con un grado alechdlico bien perceptible.

d) Débil - wing no armonioso con un bajo grade alcohdlico.
|
i Acidez Total

8) Acerbo -~ vino con wna excesive acidez, posco el zabor de uva verde,
vino con gugito amargo,

£) Acido ~ wino con uns acidez notable ( dureza fcida ),

vino sin carfcter, no Acido.

&) Beutro

vino que no zolesta al paladar con una busna arzmonia de

h) Suave
constitucidn,

Conpusstog Fendlicos

i) Astringente - vino ésgero, raspesa, oy cargado de $anino { dureza
]

ténica

j) Pirae - vino dure, recio, excede un poco el tanino con relseidn
al equilibrio, .

k} 34»ido - vino azradabls al paladar, con ecuerps, no asirinsente.
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PABLA

VARIEDAD IE UVA

COSECHAS

{B) blanca, {?) tinte 1976 1977 1978 1979 1980 1981
Alicante Bouschet (T) I I3

Burger {B) II III Il

Cabernet Souvignon(3B) I II Ix I II. Iz
Carignane {m®) I I
Chenir Hanc (B) 1,IT,IIT I I II i1 I
Early Burgundy (™) I1T Iir III - IIx
Peherszagos {B) I 1,11 I I I
French Colombard (B) I 111 v IT

¥uacat Hlanc (B) 1II Ix Ix 1 I I,I1
¥uscat d'Hamburge (B} III I

Muscatel Bordelais(B) I1 I iz
Orange Muscat (8) I  IIX IiI IT  III
Pinot Noir (® I I

Tetit Syrah (®» I I I I11 II X
Pinot St.Georgs ()

Palomino (B) I,IT I,II

Buby Cabernet (Y I,r* 1,711 I,IT I,II III I,II
Sguvignon Blanc {B) I ix I
Semillén (B) Ir

Ugnin Blanc (B) 1,11 I1 I II II
Zinfandel {T) I I I IX II Iz
I = Uvas Cosechadas en la regifn de Tasquillo Bgo.

iII = Uvas Gosechadas en 1ia

regién

de San Luis de 18 Paz Gto.

III= Uvas cosechades en la regién de Caborca Son.

IV = Uvas cosechadas en la

regién

de ILa 332 B.C.

Muestras de Vinos univarietales “secos™ Blancos y Tintos
seleccionadas para ser somekidas a la Rwaluacidn Sensoriz.



VINGS COMBHOIALES ™ SeG0G8 ©

i
=T

ELANCOS FIETOS
NACIONALES

1, Vifialte 5o 1. Vifialta 76

2. Do Angel 77t 2. Don Angel T

3. Bidalge (uva Chenin EBlanec) 3. Hidalge 76°* Sms Cabternet
4, Chatilién 4, Chatilién

5. Calafia 5« Calafis

6. Marca Libre “Aurrera® €. Urbinon 78¢

7. Verdiso "“Vergel" 7+ Koble jo "Vergsl™®

8. Miasidm Sto. Tomas 8., Wisif&x Sto, Tomas

3. Los Reyes 9. Lios Reyes
10, Conde de Ayala " 10. Cende de Ayals
11l. Reserva de Productores Sta., Mk, 11, Reserva de Produciores Sta. Ne.
12, Merques del Valle 12, ¥argues del Valle

INPORTADOS

1. SiebfPaunilch 78% (alemdn) 1, Almedén (us4)

2., Foumting ¥ 77¢ (espafiol) 2. Bodega Privada T0' (argentinc)
3. Ste. Blenz  79% (chilene) 3. Pederico Pakernina 77* (sapaficl)
4, Xounton Cadet 80" (francéa) 4. Mountor Catet 79t (francée)

5. Opprnbeimer 78' (alemédn) 5. Sta. Elema 78% (chileno)

6. Badiante T6* (espafiol) §. Gram Sangre de Toro 76*(sesafiol)
7. Eachenauar T?t (francds) 7. Beaujolais 80° (francés)
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¢ 0 5 B & K A

75 77 78 78 89 81
1 Chenin Blanc 3 Cnenin Blane it Chendn Blarc 1! Chetdn Blanc 1 ¢rerdn Blanc
2! Ugni Rlane 2t Ugzd  RBlane 2% Ugnd  Blanc 8% Ugnd Blame 3 Frech Colenbord
erin 3" French Colombard 3™tSrench Colambard L Museat d'Hsrbumzs 3 Fremch Colambard 8" Orangs Museud
2 Usrd Clane 5% Orarge Muscat £% Jrange Muscat £t Muscat Blane 5' Dpange Musead 6 luscus Blang
2! Ugni =ane &' Muscat Blane 6 Muscat Blang 8 Feherszagos 6 Muscat Blang 6 Museos Blane
7 Paladmo 8! Feherszages 8 Fehorszagos 8§ Peherioages
7% Paloming g' Burger 10 Sauvignet: Blane 9" Busges
8t Feherszagos 10 Sauvignon Blane 11 Moscatel de B, 10 Sauvignon Blono
g% Burgep 1Y Moscatel de B. 12 Semilisn 11' Mescatel de B,
1 Zinfondsl 1 Zinfarndel 1 Zinfandel 1¢ Zinfardsl 1 Zinfandel 1! Zinfandel
2 Ruby Cshernet 2 Fuby Cabernet 2 Fuby Cabsmet 2 Fuby Cabammet 2 Ruby Cabernet 2 Ruby Oabernet
2t Ruby Cabernet 2' Ruby Cabernet 2' Ruby Cabermet 2! Ruby Cabernet 2' Fuby Cabsrnat 2' Ruby Cabamet;
3 Cabermet Sauvignon 3 Cabernet Sauvignon 2' Cabermet Sauvignon 3 Cabernet Sauvignon 3' Cabernet Sauvignon 3' Cabernet S,
i Petit Syreh i Petit Syran § Petit Syrah 4" Petit Syrsh Lt petit Syrah 4§ Petit Syrah
5 Pinct Noir % Pinot Nord £% Early Burgundy 28 Carignane 7' Ricante Boushet 6" Early Burgundy

6" Early Burgundy 6" Early Burgwly 7 Alicante Boushet S Pinot St.Georgs O Pinot St.Georgs 8 Carignane

15 25 35 sesseeeesls12 Uvas cosechadas en la Reglén de Tasquillo Hgo.

1,;,;,....,....11' vvaacosechadasm Regltn de San Luis de 1a Paz Gio

1 s rad 3 S";nuv&tctu» 9 tivas cosechadas en md’msﬁ'l
3"'Wuconckadasml&%smldemm3. c.

wERE

TABLA VI Identificacibn de las variedades de uva
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Chenin Blanc
Chenin; Blanc
henin Blanc
Chenin Blanc

b e 2

1* Chenin Blanc
1* Chenin Blanc
1' Chenin Blane

=

1% Chenin Blanc
2 {lpni Blane

?' Usnl Blane
2* Usnl Blanc
3% Ui Blane
2t ipni Blane
2% tipni Planc

French C.
French C.

[WARVE]

3" Trench C.

3" %rench C.

3" French C.

U rtascatel 'H.
4" Myseatel d'H

5 Orange Muscat
gt fronee Muscat
5% Crange Muscat

£ Treonee Museab
G monze Muscat

B

76*
!
78
81t

75!
791

&

8nt

76°
76!

c
13.41
15.52
16.43
11.35
11.09
14.73
13.64
11,09
12.30
11.12
14,71
15.53
14,15
.43

11.33
13.17

16.69
14.35
13,89
14.36
13.34
13.53
16.21
13.72

1.5

i3.01

TABLA VIL

Amariilo oro (110), Cristalino, Aram 1irsrode Cepa, Acidez suave, Vinoaso, Ligermmente oxldado
Pajizo dorado (458), Claro, Arama de Cera: caracleristica, Acldez suave, Vincso

Pajizo dorado (458), Claro, Aroma ligerc f= Cepa caracterfstica, Acido, Vircso

Amariilic oro (110), Cristalino, Arom lfg=ro de Cepa caracterfstica, Acerbo, Vinoso
Arerilic pdlido (567), Claro, Aroma ligero frutal, Aclde, Vinoso

Amerilic p&lido (587), Claro, Arame ligero de Cepa caracterfstica, Acido, Vinoso

Amar?ilo pilido (587}, Cristalino, Aras de Cepa caracterfstica, Acido, Vincso

Amarilic ambar (113), Cristalino, Arame Iigero, Acldo, °GL neutro

Pajizo derado (458}, Crdstalino, Arome 2igero de hierba, Acidez neutra, Vinoso, Oxidado
Amarillc oro (110), Cristalino, Arcoe ligero, Acldez suave, Vinoso, Ligero amargor y oxidado
Amarillo pdlido (459}, Criatalino, Arcamm ligero, Acldo, Vinoso, Fresco

Amardilo oro (110), Cristalino, Arcma e Cepa caracterdistica, Acido, Vinoso, Presco
Amardilc pflido (U59), Cristalino, Arcme de hierba, Acido, Vinose, Fresco

Amarillo p&lido (459), Cristalino, Arcme de Cepa caracterfstica, Acido, Vinoso, Fresco

Amariils oro (110), Cristalino, Aroma de Cepa caracterdstieca, Acidez suave, Vinoso, Elegante
Ineolore con reflejos verdosos (587), Clzvo, Aroms débil, fcldo, Vinoso

Pajizo dorado (U58), Cristalino, Aroma de Cepa caracterfstica, Acldez suave, Vinoso, Fresco
Pajizo dorado (U5Y4), Claro, Aroma ligerc Srutal, Acido, Vinose, Elegante

ArardiIs oro {110}, Cristalino, Arama ligero frutal, Acido, Vinoso, Sin caricter

Colcr de piel de cebolla {144), Claro, Arae de Cepa carscerfstica, Acidez suave, Vinoso
Color de tiel de cebolla (144), Opaco, Arxxe de Cepa caracterfstica, Acidez suave, Vinoso
Pajizo dorado (458), Clarc, Aroma de Ceps carmcterfstica,Acido, Vinoso, Frescs

Amarilic palfdo (1063), Cristalino, Avoma Sz Zepa caracterdstica, Aeido, Vinocse, Fresco
fmardzlo palfdo (103), Claro, Aram ligerc e Cepa caracterdstica, Acido, Insfpido

Amardiic cre (110), Cristalino, Aram de J2ta caracterfstica, Acidez suave, Vincso, Fresco
Falizo doredo (5HB), Cristaiino, Arcma e Ioma earacteristica, Aoido, Vinoso, Froseo

th e 11} BRI



A

Muscat Blane
Muscat Blana

tuscat Blanz
Muscat Blanz
Miscat Blane
Muscat Biane
Muscat Blanc

Palomine
Palomino

Palomino
Palominc

Feherszagos
Feherszagcs
Feherszagss
Feherszazos

Feherszagos
Reherszagos

Burger

T vnser

Burger
Burger

Sauvignon Blanc
Sauvignon Blane

Sauvignon BRiarne

ticscatel de B.

11" Moscatel de B.
11° Moscatel de B.

Semilldh

B

go¢
g1t

76!
7’
78°
79!
81

7!
78!
77’
78"
m
79*
gor
8u

78!
79'

KM
75

78¢
g1t

79!
a1

got
got

78!
81¢

Bt

¢

16.24
9.65

13.36
13.45
14.85
15.25
12.55

1127
14,07

16.01
16.31

15.56
1. 40

10.75
11.4%

15,35
13,44

11.28
8-96

14.23
8.76

14,35
13-18

15,06
15.65

15.81
13.28

9.50

D TESTAVII
Fajizo dorado (458), Claro, Arcma de Cepe caracterdstica, Acidez suave, Vimoso, Fresco
Arexdllo pdlido (57%), Claro, Aroma de Cepa caracterfstica, Acido, Vinoszc, Fresco

Aerillo org (110), Cristalino, Aroma de Cepa caracterdstica, Ligeramente Z=%do, Vinoso, Amarzo
Pajizo dorado (458), Claro, Aroma ligero de Cepa caracteristica, Acldo, Wimcso

Pajizo dorado (458), Opalescente, Arcma de Cepe caracter{stica, Acido, Virxsso, Fresco

Pajizo dorado (458), Claro, Avoma de Cepa caracter{stiea, Ligeramente dcisc, Vinoso, Fresco
Amarillo pilido (578), Claro, Arcom de Cepa caracter{stica, Acido, Vinosc, Fresco

Amarillo pdlido (459}, Claro, Arama frutal, No &cido, Sin cuerpo nd carfcter
Incoloro con reflejos verdosos (587), Cristalino, Aram picante de S0p, WImaso

Pejizo dorado (458), Cristalino, Arame frutal, Acldez suave, Vinoso, Fresc:z, ILigera nota de S0s
Ararillo pdlido (459), Cristalino, Arams ligero frutal, No &cido, Vinosc, Tresco

Smarillo pdlido (459}, Cristalino, Arcme ligero de hierba, Acido, Vinosc, legante

Pajizo doredo (458), Claro, Aroma ligero de hierba, Iigeramente 4cido, Virmss

Pajizo dorado (578), Cristalino, Arama ligero, Acidez suave, Vinoso

Amarillo pdlido (587), Cristalino, Aram de hierba, Ligeramente &cido, Vincso

Amarillo oro (110), Opalescente, Arame ligero de Cepa caracterfstica, Acidc, Vinoso, Aceroso
Amrillo oro (110), Cristalino, Avoma ligero de hierba, Ligerzmente deids, ¥inoso

Incoloro con reflejos verdosos (587), Claro, Arama ligero frutal, Falta Cuespc, Acervo
Amerillo pélido (3037, Cristalinc, Arome neutro, Falta Cuerpo, Acervo

Ameriilo pflido (459), Claro, Aroma Frutal, Acido, Vinoso, Nota ligera amexgs
Incoloro con reflejos verdosos (587), Claro, Aramm Frutal, Acido, Falta Cuepe

Paiizo dorado (458), Glaro, Aram de Cepa caracterfstica, No fcido, Falts Caerpo
Pajizo dorado (L5B), Cristalino, Arcme 1ligero de Cepa caracterfstica, Acids, Falta Cuerpo

Amarillo phlido (458}, Claro, Arome de Cepa caracterfstica, Acido, Vinosc, —igera Nota amarga
Amardllo palido (587}, Cristalino, Aroma de Cepa caracteristica, Aclde, Fal=a Cuerpo

Amarillo pdlido (459), Cristalino, Arama de Cepa caracterfstica, Aeide, FaZta Cuerpo
Amardllo pilido (459), Cristalino, Avcra de Cepa caracterfstien; No feids, Tnoso, Elegente

Inecolero con reflejes verdosos (587), Cristalino, Arcma neutro, Acido, Faits Juerpo

o r
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1
1
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A

Zinfandel
Zinfandel
Zinfandel

Zinfandel
Zinfandel
Zinfandel

Fuby Cabernet
Ruby Cabermet
Ruby Cabernet
Ruby Cabernet
Ruby Cabernte
Ruby Cabermnet

Ruby Cabernet
Ruby Cabernet
Ruby Cabermet
Ruby Cabernet
Ruby Cabernet
Ruby Cabernte

Cabernet S.
Cabernet S.

Cabernet S.
Cabvernet S.
Cabernet S.
Cabermet S.

Petit Syrah
Petit Syrah
Petit Syrah
Petit Syrah

Fetit Syrah
Petit Syrah

Pinot Noir
Pinot Noir

B

LN
T7*
78!

79!
gor
831

78
77*
78°
73"
Hor
g1t

76°
7t
oEy
78
8ot
g1

7€°

c

13.45
.19
15.05

13,29
17,04
16.09

12.31
12.26
13.35
13.21
15.05
11,28

13.13
12.32
13.17
12,98
14,

10.87

14,54
16.30

16.10
15.08
17.58
15.06

16,98
16.22
17.30
14,22
16.97
12,34

12.26
10.07

TABLA VIL

L
Rojo pditdo (194), Ciare, Arome neutro, Mo Zeoido, Vinoso, Sapido
Rojc cereza (202), Cristalinc, Arama neutre, ligersmente 4dcido, Vinoso, Sépido
floje cereza (202), Cristzlino, Aroma neutro, Ligeramente 4sido, Vinoso, S4pide

Hoja vicleta (2U2), Cristalino, Aroma neutre, Ligeramente Zeido, Vinoso, Sépido
Rofo rubl (229), Cristzlino, Aram frutal, Ligeramente &cido, Vinoso, SSpido, Fresco
Rojo violeta (262), Cristalino, Arcma meutro, Ligeramente Zceido, Vinoso, Sépido

Rojo wisleta (262), Clzro, Aroma de Cepa caracterfstica, Ligeramente Acido, Vincso, Firme, Oxidado
Rojo vicleta (262), Claxo, Arcma de Cepa caracteristica, Conr Bouquet,Acido, Viroso, Firme

Rojoc vicleta (262), Claro, Aroma de Cepa caracterfstica, Con Bouquet, Acido, Vinoso, Firme

Rojeo vicleta (262), Opalescente, Arcme de Cepa caracterfstica, Con Bouquet, Azido, Vinoso, Plrme
Rojc vicleta (262), Cristalino, Arcma de Cepa caracterdstica, Con Bouguet, Acide, Vinoso, Firme
Rojo vicleta (262), Cristalino, Arame de Cepa caracterfstica, Vinoso, Firme, Acesencia

Roje violeta (262), Cxidado, Aroma de Cepe caracterfstica, No 4cido, Vinoso, Firme

Rojo vicleta (262), Claro, Aroma de Cepe cavacterfstica, Con Bouguet, Iigeramente 4eido, Vinoso
Rojo vicleta (262), Claro, Aroma de Cepe caracterfstica, Con Bouquet, Acido, Vinoso, Firme
Rojo wicleta (262), Cl=>o, Arama de Cepe caracterfstica, Acido, Vinoso, Firme

RoJo vicieta (262), Claro, Aroma de Cepa caracteristica, Acido, Vinoso, Firme

Rojo violeta (262), Claro, Aroma de Cepa caracterfstica, Acido, Vinoso, Firme

Rojo cereza (202), Clsroc, Arvam de Cepe caracterfstica, Idgeramente ficido, Vinoso
Rojo muby (229), Cristalino, Arama de Cepa caracterfstica, Acido, Vinoso, Falta afejamiento

Rojo Iadrilio (194), Cristalino, Aroma de Cepa caracterfstica, Con Bouguet, Acido, Vinoso, Firme
Rojo cereza (202), Cristalino, Arama de Cepa caracterfstica, Con Bouquet, Acido, Vinoso, Firme
Rojo ruxX (229), Cristalino, Aram de Cepe caracter{stica, Acido, Vinoso, Firme, Fresco

Rojo rubf {279), Cristalifno, Aroma de Cepe carvacterfstica, Con Bouquet, Aclds, Vinoso, Astringente

RoJo vicleta (262), Cpesc, Aroma de Cepa zaracterfstica, Con Bouguet, Acido, Vinoso, Generoso

RoJeo wizleta (262), OcaZescente, Arcme Sz Cepa caracterfstica, Con Bouquet, Acido, Vinoso, Fimme

Rojlo ~2loceta (262), Clazo, Aram de Cepe caracterfstica, Cou Bauquet, Acido, Vinoso, Firme

RoJo rubf (229), Cristzlino, Avam de Cepe caracterfstica, Acido, Vinoso, Astringente

Rojo mxf (229), CristzTino, Avam de Cepa, Con Bougueb, No dcido, Vinoso, Firme, BRlen equilibrzdo
Rojo I1adrillo {194), Ogacs, Aroma neubro, Aido, Astringente

Rojo vitieta (2§2), Clexc, Aram de Cera czracterfstica, Ligeramente dcido, Vincso, Falta armoniz
Rojo wizleta (262), Cpzso, Avcma de Cepe savacter{stica, 42ids, Vinoso, Astrirgente

W2s, e7a & 113 - DUMI



A B c

6" Early Bureundy 76t  13.14
6" Early Burgundy 77" 12.06
&" Early Burpundy 78 14.98
6" Early Burgudy g1t 11,26
7 A&licante Bouschet 78! 12,83
7 Alicante Bouschet 80! 13.12
8 Carignane 78'  17.75
8 Carignane 81F  16.30
9 Pinot St. Gerogs 79! 16.30
9 Pinot St. Georgs 80" 16.09
1,

1, 2, 3 yecerasansassranrasall?

= Variedad de uva
= Cosecha

D
Rojo violeta (262}, Oxidado, Clarc, Arcra Frutal, Vinoso, Flrme,
Rojo violeta {262), Claro, Arama de Cepa ceracterfstica, Con Bouguet, #zido, Vincsc, Firme
Rojo violeta (262}, Claro, Aroma de Cepa caracterfstfca, Acldo, Astrirgente
RojJo violeta (262}, Cristalino, Arvuma de Cepa caractexrfstica, Vinosa, Azido, Acesensiz,

Rojo violeta {262), Cristalino, Arvcwa de hierba, Acide, Vinoso, Fresco, My jéven
Rojo violeta (262), Cristalino, Avcma Iigero de hierba, Acido, Vinosc, Fresco

Rojo cereza (202), Cristalino, Aramdtics frutal, No &21do, Vinoso, S&-ido, Blen equilitrade
Rojo rubf (2006}, Cristalino, Aromitico frutal, No £oido, Vineso, Sfpisc, Ifgera nota ds S0p

Rojo violeta (262), Cristalino, Arxxmm de Cepa caracterfstica, Con Bougust, No 4eido, Vinoso
Rojo vicleta (262), Cristalinc, Aramae de Cepa caracterfstica, Con Bouguet, No dcido, Winoso

2 3 3 sesemsvacwarsnnevesell Uvas cosechadas en la yegibn de Tasquillo Hgo.

Uvas cosechadas en 12 reglfn de 3. Lils de la Faz Gio.

3 2" 3 ieerccnnanvansess.s 9¥ Uvas cosechadas en 1a regibn de Caborea Son.

3" Uyas cosechadas en 1z regién de Ia Faz B.C.

= Callficaciln otorgada por los catadores en base a 1a Ficha de Evaluacién de Davis
= Caracterfsticas sensoriales especfficas en Auncifn del vocabularic impartido in—
cluyendo el nlmero correspondiente en la escala Pantone de Colar, para cads Vino-

evaluado.

TAELA VII Caracteristicas Sensorlales de los Vinos Univarietales "SECOSY Blarcos y Tintos

elaborados en CONAFRUT
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