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" La criatura estudiosa
que llevas adentro,
el travieso ser espiritual
que encarna ti auténtica personalidad,
te guia por la vida.

No vuelvas la espalda
a los futuros posibles
antes de estar seguro de que no tienes
nada que aprender de ellos.

Siempre gozards de libertad
para cambiar de idea
y elegir otro futuro,
uotro
pasado.”

“Nunca
te conceden un deseo
sin concederte también la facultad
de convertirlo en realidad,
Sin embargo,
es posible que te cueste
trabajo.”

Richard Bach.
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Capitulo |
INTRODUCCION

E1 vino es una bebida obtenida exclusivamente de |a fermentacion alcoholica total
o parcial del mosto de uvas frescas, maduras y sanas. "'

E! consumo de uvas como fruto o como vino es tan antiguo como la civilizacion,
existen vestigios del cultivo de |a vid que figuran en los mosaicos que corresponden a la
cuarta dinastia de Egipto (2440 A. C), en el antiguo testamento se hacen referencias del
cultivo de la vid y de la elaboracion del vino'®

En México llega la vitivinicultura con la conquista y es el primer pais de América
donde se le conoce. Durante la Colonia, el cultivo de la vid tiene tal éxito que para la
segunda mitad del siglo XVII es limitado para proteger los vinos producidos en Espaia.
Durante las guerras de Independencia y Revolucion, dadas las condiciones politicas,
entra en decadencia este cultivo y es hasta el afo de 1939 cuando se inicia su
recuperacion y surge la industria vitivinicola.?®  Entre los afios de 1970 a 1988, el
mercado de vinos en México se abastecia principalmente de |a produccion intema, pero
en 1989, con la apertura comercial, las marcas extranjeras invaden el mercado mexicano
con precios inferiores a los nacionales, las cuales pierden terreno. Las importaciones de
vinos extranjeros se realizan bajo dos fracciones arancelarias: 1) vinos comunes y 2)
vinos finos, aproximadamente el 95% pertenecen al primer grupo que ha causado mucha
polémica ya que los vinos de este grupo en Europa son denominados como vinos
ordinarios de tipo comercial, sencillos, afrutados, sin ninguna denominacion de origen y

su precio es muy bajo. Los resultados a partir de 1990 para la industria vitivinicola han
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sido alarmantes, cayeron las venas de vinos nacionales en mas de un 40%.
Actuaimente el mercada de vinos en México es considerado joven, limitado y
practicamente estatico, si se compara con ef de paises como Francia, ltalia, Espafia y
aun comparandolo con paises de nuestro continente como Argentina, Chile y Estadas
Unidos de Norte América™. Las causas de esta limitacion y estaticidad principalmente
son las siguientes: en México el vino se considera una bebida que se consume sélo en
ocasiones especiales y na por costumbre, se felaciona con una posicion social*® los
precios de otras bebidas como cervezas, refrescos, brandies y rones no son
equiparables con los del vino, el paladar mexicano se inclina por el sabor duice,
caracteristica que no cumplen todos los vinos.®

Las circunstancias antes mencionadas dan como resultade una mala situacion
para la industria vitivinicola del pais, y no porque el vino mexicano sea malo. En México
hay brandies y vinos de buena calidad, de categoria porque el vino mexicano no trata de
imitar a ningun otro vino, de acuerdo con nuestro suelo, nuestro clima, nuestra ecologia y
nuestros métodos, el vino mexicano nace netamente mexicano con unas caracteristica;
propias y una personalidad definida, en México se hacen vinos buenos con niveles de
calidad muy aceptables e incluso existen algunos que han ganado premios
intemacionales,” como el vino Cabemet Sauvignon X.A. de Pedro Domecq “ y el
Cabemet Sauvignon de L A, CETTO.

Un error importante que se tiene en la eleccion de un vino es considerar que su
calidad esta relacionada principalmente con el pais de origen®®’; existen diversos factores
que intervienen en la calidad final de! vino, como son: el terreno de cultivo de fa vid, el
clima, la variedad de la uva y su madurez, el sistema de vinificacion y los mutiples
géneros de especies de levaduras y bacterias que intervienen en esta, asi como también

los métodos de conservacidn del vino. Todas estas diferencias repercuten en fas
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caracteristicas sensoriales finales del vino. %%

Mediante analisis fisicoquimicos y
quimicos de laboratorio, podemos determinar distintos componentes del vino como,
alcohol, extracto, glicerina, azucar, acidos, anhidrido sulfuroso, etc., los contenidos de
estos compuestos y sus relaciones generaimente se limitan a indicamos si un vino ha
sufrido alguna alteracion.!"® Se ha determinado por analisis instrumentales modemos
que el sabor del vino consiste en un gran nimero de compuestos diferentes.”* Sin
embargo, los analisis quimicos y fisicoquimicos por muy detallados que sean no son
suficlentes para determinar las caracteristicas sensoriales de un vino.”"'" Por ejemplo
se puede obtener la misma composicion quimica en dos vinos cuyos sabor es
completamente diferente y por consiguiente su calidad sera diferente.*'® En resumen,
las caracteristicas sensoriales de un vino intervienen de una manera muy importante en
su calidad, la cual es practicamente imposible determinar sin probar el producto;'"' por
lo que siempre se le ha dado gran importancia a la apreciacion sensorial del vino, por
largo tiempo y con marcada tradicion mediante la llamada Cata o Degustacion de vinos.
Cuando un vino se distingue facilmente por una o mas notas propias, se dice que
este vino esta tipificado por esa o esas notas,""” La cata de vinos utiliza un vocabulario
muy particular para nombrar todas sus caracteristicas sensonales vy @s con este léxico
con el que se tipifica el vino." Este vocabulario ha ocasionado diferentes problemas,
por ejemplo, ef conocido en espariol, suele ser una traduccién de los idiomas francés,
italiano e incluso inglés y se ha observado que no siempre coinciden entre si, esto se
debe a que la traducclén de algunas palabras es algo dificil por existir varias
comrespondencias en espaiol a una sola palabra de otro idioma;'*'® en otros casos, las
palabras han surgido de regiones vinicolas donde se hablan dialectos y las expresiones
no cumplen con los principlos basicos de la semantica.” Ademas de los problemas de

raices del lenguaje, también se tienen en la comunicacion de las sensaciones."”
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A veces estas expresiones resultan ser términos hedoénicos y subjetivos que quizds
puedan tener un significado para un individuo o un grupo de individuos pero no significan
nada a nivel mundial.”"?

A partir de ia década de fos setentas, gracias a la Metodologia Sensorial
Descriptiva se ha generado vocabulario para diversos productos como cereales para
desayuno, cerveza y saisas de tomate entre otros, con muy buenos resuitados, evitando
todos fos problemas que acamea el léxico de expertos degustadores, (19202'22

La finalidad de este trabajo es crear un vocabulario que surja del vino mexicano y

sirva para tipificarto, empleando la metodologia sensorial.



Capitulo Il
OBJETIVOS
21, OBJETIVO GENERAL
2.1.1. Desamollar y entrenar a un grupo de jueces sensoriales descriptivos que permita

22.-
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227.

generar atributos sensoriales a partir del vino mexicano para tipificario.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Realizar una encuesta de consumo y preferencia de vino, para definir las
muestras (tipo y marca) que se utilizaran.
A partir de un grupo de jueces analiticos, entrenar jueces para un analisis
descriptivo.
Disminuir el tiempo del entrenamiento descriptivo de acuerdo al metodo
propuesto por Pillsbury.®
Durante el entrenamiento de los jueces, generar descriptores (vocabulario) que
surjan del vino mexicano para tipificarlo y calificarlo.
Con los jueces entrenados realizar un Analisis Descriptivo Cuantitativo
(Q.D.A.®) modificado de sabor para el vino.
Mediante los descriptores generados en el entrenamiento de jueces sensoriales
descriptivos, calificar diferentes muestras de vino nacional.
Realizar un andlisis de varianza para cada atributo generado en el Q.D.A.® para
determinar si existe diferencia significativa entre los vinos de un mismo tipo
{tinto, blanco o rosado) y para determinar si realmente el vino mexicano tiene

atributos propios y puede ser tipificado en base a estos.
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Capitulo lil
ANTECEDENTES

3.4. LaCata

Ya se ha mencionado la importancia que tiene la evaluacion sensorial en los
vinos, existen esquemas de valoracién sensorial desde tiempos antiquisimos, Los
romanos tenian uno donde aplicaban una unidad conceptual de color-olor-sabor, (color-
odor-sapor), Plinio fue el primero en rofenra al vino en el aflo 50 de nuestra era.
Durante la Edad Media (siglo X!), dentro de las reglas de salud de la escuela de Salemo,
la férmula color-olor-sabor (COS) incrementa su importancia y hacia el afio de 1070 a
ésta se le adiciona el examen de nitidez (niton). La tradiciéon de evaluar mediante esta
férmula fue conservada por los monasterios medievales. Este esquema es valido hoy en
dia y se |e han affadido las sensaciones de la superficie cutanea (calor, dolor) , las
sensaciones tactiles o de movimiento (duro, pegajoso, liso, aceitoso, dspero) que son
transmitidas por el movimiento muscular y que son registradas también en el momento
de oler o gustar;® a todo este grupo de apreciaciones se le ha dado el nombre de Cata o
degustacion de vinos. »

Por definicién, "La cata o degustacién de vinos es la apreciacion por la vista, el
gusto y el olor de las cualidades de un vino.

Catar o degustar un vino es someter un vino a nuestros sentidos para intentar
conocerle y determinar sus caracteristicas organolépticas, y finaimente

apreciano'u(?.w.".“,?”
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En los paises de tradicion vinicola la cata es ejercida por hombres profesionales
del vino, como: comerciantes, productores, técnicos entrenados por una gran cantidad
de ejercicios repetidos que les ha proporcionado una gran experiencia.""" Hay autores
que mencionan que el catador nace, es decir que el "arte" de valorar correctamente un
vino es una capacidad que se posee o no se posee,”*'" otros dicen que el catador se
forma a fuerza de degustar repetidamente y con cierta regularidad después de haber
adquirido los conocimientos basicos necesarios."**  Se puede catar para
determinar el tipo de un vino, valorar su calidad, estimar su valor comercial, reconocer su
origen, comparar vinos entre si, clasificarios, seguir su desarrollo, determinar el efecto de
un tratamiento, mantener la uniformidad, !|a calidad comercial por la seleccion, mezcla,
etc, y se puedé degustar por el placer de la bebida. La degustacion practicada por el
especialista y el endlogo tiene un fin técnico, es mas detallada, tanto en el analisis como
en las conclusiones, que la degustacion puramente comercial;'™ respecto a esto existen
dos tendencias, en los paises de tradicion vinicola se prefiere el dictamen de catadores
expertos, en otros se sirven de grupos abundantes de catadores aficionados”

A pesar que la tradicion de la cata es tan vieja, en muchas ocasiones no aporta
un juicio objetivo, que ocasiona una evaluacion deficiente.

La cata presenta dificultades a nivel de la percepcion, a nivel de descripcion de
las sensaciones y a nivel del juicio;*" estas dificultades se presentan por problemas de
orden fisiologico, psicolégico y practico.””*® Entre las dificultades que acarrean mas
problemas estan las siguientes:

a) La fatiga, problema fisioldgico. Normalmente el catador se encuentra con grandes
series de muestras a evaluar y no se puede asegurar que tan objetivos sean los Gltimos

juicios, hay casos en los que un catador llega a evaluar hasta 200 muestras en una sola

tarde™.




b) La sugestién, de origen psicologico. A veces los catadores tienen informacion
adicional de Ias muestras, lo que puede desviar su juicio."

¢) Métodos que emplea la cata para evaluar la calidad del vino. Presentan deficiencias,
por ejemplo, utiliza uno llamado Método de ordenacion o clasificacion, donde se le pide
al catador que ordene diferentes muestras, dependiendo de cuanto le gusten,"* - 20%¥
es dacir, las muestras se evalian hedonicamente y se obtienen respuestas en funcion
de los gustos del catador y no de la calidad del vino.""®

d) Descripcion de sensaciones. La terminologia que se emplea es imprecisa y

@ se encuentran términos traducidos de otros idiomas™'® e incluso de

figurativa,
dialectos,™ que para nosotros resultan ser incomprensibles y subjetivos. Los conceptos
varian de tiempo en tiempo y de lugar en lugar." Algunos conceptos no estan definidos
con suficiente claridad y las definiciones varian a veces con los autores o se emplean
diferentes palabras para referirse a un mismo concepto, también frecuentemente las
definiciones resultan ser igual de subjetivas que las palabras que intentan definir. Por

ejemplo, consultando en diferentes referencias los términos armonioso, equilibrado y

redondo (que se intuye se refieren a lo mismo) se encontrd lo siguiente:

armonioso condicidn de un vino grato y equilibrado en su apanencia y en sus
partes™

equilibrado armoénico en sus caracteres.”

equillbrado  conjunto armdnico y grato de color, aroma y sabor.™

equllibrado  bien constituido, con armonia en sus componentes.””

redondo equilibrado, armoénico.?

redondo ammoniosamente equilibrado.”




redondo
redondo
redondo

Contando con varias referencias de un mismo concepto en ia Cata, no es muy
dificil comprenderlo, o por lo menos es posible tener una idea sobre lo que se refiere,
pero no ocurre lo mismo con todo el vocabulario y las definiciones. A continuacion se

muestran algunos ejemplos donde es dificil conceptualizar tanto la palabra como su

definicién:

aterciopelado
basto

camoso

completo
delicado
elegante
fexible
ordinario
tieno

sedoso

Cuando cualquier persona, que no esté muy relacionada con el léxico enolégico,
lee estos términos, quiza los relacione con cualquier producto que no sea el vino. Las

definiciones que se presentan son un tanto rebuscadas, subjetivas, dificiles de

sabores bien conjuntados sin que destaque ninguno.'**

equilibrio de partes bien dotadas logrando conjunto perfecto.'*”

equilibrado arménico.”"

suave y untuoso. ¥
pesado, corriente, sin calidad. '

se aplica a un vino que tenga cierta conslstencia, sin que no tenga mucho
cuerpo,"‘""
calificalivo de un vino que salisface por su equilibrio y plenitud de partes."

vino de caracteres sutiles, poco intensos pero vivos y agradables."™
con buena calidad en sus sabores. "'

vino que se pliega facilmente sin romperse. !

vinos sin matices finos."

(&)

vino sin cardcter.

suave y agradable. "

comprender y de relacionar con alguna caracteristica de una bebida alcohdlica.
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3.2, La Evaluacion Sensorial

3.2.1. Generalidades de {a Evaluacién Sensorial

De acuerdo al instituto de Tecndiogos de Alimentos (IFT), en su division de
Evaluacién Sensonal se propone ia siguiente definicion: ‘La Evaluacion Sensorial es una
disciplina cientifica que se emplea para evocar, medir, analizar @ interpretar reacciones
de aquellas caracteristicas de los alimentos y otros materiales segin como sean
percibidos por los sentidos de la vista, el oifato, el gusto, el tacto y el oido.” ® Es
importante entender que no debe utilizarse como sindnimo de Sensorial el término
QOrganoléptico, ya que por su etimologia el segundo término es limitante a los drganos y
no abarca como lo hace el primero todo lo que comprende un sistema. Por otra parte a
través de instituciones intemacionales se ha acordado que el término Organoléptico es
arcaico. ™

Las evaluaciones sensoriales permiten comunicar lo que es el alimento, como se
ha transformado y lo mas importante, si gusta o no. La informacién derivada de las
practicas sensoriales aporia resultados que expeditan el desarrollo e implementacion de
un producto nuevo, la generacion de patrones tanto a nivel de materia prima como de
producto terminado, el eslablecimiento de partes sensoriales que deben adherirse en los
productos desde su manufactura, manipulacidn y/o almacenamiento y también permite
comprender la aceptacion, la preferencia y el nivel de agrado dei producto terminado.*?

Actualmente muchas industrias alimentarias reconocen gque resultados
sensoriales fidedignos son de importancia vital en la toma de decisiones en la

investigacidn, control de calidad, desarrollo de nuevos productos, la comercializacion y
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obviamente las preferencias del consumidor.®¥ La industria en México se encuentra en
una etapa en la que la introduccion de las técnicas sensoriales debe hacerse con
cuidado y de manera que sean comprensibles para su correcta aplicacion.®”

Tradicionaimente cada compafia tiene un experto 0 grupo de expertos
(considerados expertos), en el caso de los vinos estos expertos son los catadores; estos
individuos establecen un catdlogo impresionante de informacion acerca del producto y
por eso, su juicio se convierte en un “estandar de excelencia” ¥ Se ha demostrado que
no siempre la informacion es del todo objetiva.®?% A partir de la introduccion de la
Evaluacion Sensorial en la industria, los jueces sensoriaes empiezan a suplir a los
expertos. Los jueces sensoriales son las personas que integran un grupo previamente
seleccionado y entrenado en evaluar sensonalmente uno o varios alimentos o matenales.
En lugar del término de jueces se ha utilizado erréneamente la palabra “panel”, esta
palabra en espariol significa mampara, biombo o division y esto no es lo que se desea en
la Evaluacién Sensorial sino a un grupo de personas que puedan emitir un juicio y quien
puede efectuar esto se le conoce como juez (en plurai jueces).®™

Las pruebas sensoriales se dividen en dos grandes grupos:
1) Pruebas analiticas, las cuales se ejecutan en condiciones controladas de un
laboratorio y con jueces entrenados; estas pruebas se dividen en tres grupos de
métodos, los sensitivos, los cuantitativos y los cualitativos, a su vez, estos métodos
comprenden diferentes pruebas.
2) Pruebas afectivas que se realizan con consumidores (personas no entrenadas en
técnicas sensoriales) y en condiciones que no les sean ajenas o extrafias para utilizar o
consumir el producto en estudio.®** En la tabla 1 se muestran los métodos y las

pruebas que comprende cada grupo.
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Tabla 1. PRUEBAS SENSORIALES

PRUEBAS

METODOS DE

PRUEBAS

ANALITICAS

AFECTIVAS

(Umbral
|
(a) Sensitivos {
[
|
(

Discriminacién

[Gradiente
b) Cuantitativos f
|Duracién

l
I
l
l
l
l
1
l
l
l
l
l
l
l
(

¢) Cualitativos {Anélisis

ldescriptivo

{Limites
{ Ajuste
|Frecuencia

(Comparacién por pares
| Duo-Trio

{ Dable referencia

| Referencia miiltiple

| Triangular

[Ordenacion
{ Intervalo
| Estimacion por Magnitudes

{Tiempo - Intensidad

[ Perfil de sabor

| Perfil de dilucién

{ Perfil de textura

| Analisis descriptivo cuantitativo
[Analisis descriptivo cualitativo

{a) Aceptacion /rechazo

| b) Preferencia

{ ¢) Nivel de Agrado

|d) Potencial de Compra /
Consumo

Modificada de referencia 33 pp. 11 - 12.
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3.2.2. Andlisis Descriptivo

Dado que en el presente trabajo se desarrolld una prueba sensorial descriptiva,
nos enfocaremos a la explicacion de los métodos de analisis descriptivo, en especial a la
prueba de Andlisis Descriptiva Cuantitativo (Q.D.A.®).

Los métodos descriptivos son definidos como métodos que proporcionan una
descripcion (palabras) de un producto o una serie de productos.?”

Mediante el andlisis descriptivo identificamos y cuantificamos los atnbutos de
alimentos u otros productos, usando sujetos humanos quienes son especiaimente
entrenados para este proposito. El andlisis descriptivo es apropiado cuando se requiere
informacion detallada sobre caracteristicas individuales del producto o material que lo
contiene 0 ambas.®”  Este andlisis puede incluir todos los pardmetros del producto o
puede ser limitado a determinados aspectos, por ejemplo, en el caso de los alimentos se
puede incluir, aroma, gusto, textura y resabio. Este método es, por tanto, una valiosa
herramienta que nos provee informacion sobre apariencia, aroma, sabor o textura de
productos alimenticios. Se usa efectivamente en ingredientes y productos, desarrolio de
procesos, en estudios de vida de anaquel, mejoramiento de un producto, en el
aseguramiento y control de calidad y en cormelaciones sensonales objetivas entre
alimentos y la industria. Pero es importante remarcar que las pruebas que comprende
este andlisis no son apropiadas cuando se requiere conocer la preferencia y
aceptabilidad de un producto,® para tales casos es necesario emplear pruebas
sensoriales del grupo de las afectivas.

En las pruebas descriptivas como ya se menciondé, se trata de definir las
propiedades del alimento para medirlas de la manera mds objetiva posible. Aqui no es

importante saber si las diferencias en las muestras son detectadas, sino cudl es la
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magnitud o intensidad de los atributos en los alimentos; tampoco son importantes las
preferencias 0 aversiones de los jueces."" a diferencia de lo que ocumre con los
expertos, como en la cata del vino.

Los resultados del analisis descriptivo proporcionan una descripCion sensorial
completa de un grupo de productos y proporciona las bases para determinar esos
atributos sensoriales que son importantes para la aceptacién. Los resultados permiten
relacionar un ingrediente especifico en algunos (o todos) los atributos sensoriales de un
producto. Desde el punto de vista del desarollo de un producto, la informacién
descriptiva es esencial, enfocando esfuerzos sobre |as vanables de estos productos que
son identificados como diferentes y de las cuales uno puede establecer relaciones de
causa y efecto.*”

Por muchos aflos solo unas cuantas pruebas descriptivas formales existian: el
Perfil de sabor, un método desarrollado por Arthur D. Little, fue uno de los primeros
intentos para satistacer esta necesidad.”'*" Muchas compafiias en los Estados Unidos
no quedaron muy convencidas y continuaron con un experto o grupo de expertos que
toman decisiones relacionadas con las propiedades sensoriales dei producto,
almacenamiento, estabilidad, etc.?') En México atin ocurre esto en muchas industrias de
alimentos. Otro de los primeros intentos para cuantificar atributos sensoriales que resultd
exitoso fue el perfil de textura, desamollado en Generai Foods Co.?%'¥) Dg cualquier
fooma el progreso para lograr una gran cuantificacion y con suficientes bases
estadisticas fue minimo, hasta la introduccién del sistema de Q.D.A.®.%"

En la tabla 2 se presentan las diferencias que existen entre los cuatro métodos

descriptivos més utilizados en la actualidad



|-. — g

st
opeueAlnw eqand
sisigue sano £ ‘vod ap sdjsued
‘BIDUBRIODUCD B [{BPUD) {owixew owoo U ueRjoDal ‘6L zanlun
9P 31u10yRod ‘sobuel sofesua Og | a5 sojeilosuas esey | s9 ou osad
9P UCIDRUIPIO ‘Bidiynw eza}iaq ap 2 02) peynoyip sojep so 8| ‘uoisnosip
obue: 3p NS A ueoung sduenixne A | ‘uepsassu as Is ap opesb o ‘OpPejo;jUCD | 3p ueZ | ®) 9p Jop
af eganid "'YAONY ap ‘Prfes ‘epifa} | SeIousI9Bl Sey opuejuawne 53 Jjuagie -mn| -eupioos
OixIW OjPpoL ‘sernadal ousepifay ueuolodasd -uawenisaiboud oipaw seq K odnib
SauoIpaw opins tod eouge; ‘jeded S ‘sopnpoid uoo ‘epeidoide| -anid | jap uopen
cluanueles; ‘onquieszenl (g owinjw) | sp scionpoid|  ugioenieas ap UQISBUILLILIDSID Zn) uco seu| -siuwpe
eped eied e eun uoiedar ‘ooeqe} |  ousiwpasoid ap ‘'senussuca| -nSef  unowoo
3P BZUBLEA 9P SiSiEUR uoo segamud 2ap!  ‘sepemisap A ‘s3ucILyeR ‘opnpoid | seqarud ‘sawel| ap ody ugjes | euwo; Opueu
JBpURIS3 uoIoRIASIp | oyasip ‘uouede| sepejuawsy [sauocenydxs /uig | -swssysouensn | un us opezieas| ssinb -Otounj s34
'SEIpaw soougwInu 8p uaplio us opudAnjour ‘elfojouluel| eg "y e 3p| oanuevanus | -end| -eucsuss
S3I0JRA € SERILAAUCD | SOpEISH Soinquie SBepigag| e uejonesap | g 'seuewas | epobajes opnp opejlouesap | ap ‘zi s3eu
BJE0s? B} Us sedlew Se ‘'seayesb sejessy A sojuswiny S203nf s07 C |iol | -0ig/opnpoid alendual | -gL ag -0isaj0id | (®) vad
sopegoud A eqanid; ww
SOPEeVIL}Io 13S Gl suswep Zanf
‘euauede uepand snb -ewixoide ouwico
£ ‘Binpa) ‘oigesas sopnpoid egonid enpe
‘ugiouede ap uspro | £ saejusiquie e| esed BpyRIs
‘{osuaiu sew s3juezuopo ‘soyep S3UOISas Joges @p
o} Eeysey [eigquin ‘s3jewiue SO} 3p osn -4 jied Bp
13 apsap sojund | esed ojuswne | A ugidejsidiaiur | ap opnposd pepiqiueds:p uQISnISIp OSUasuoY
L 3P ejessa) ‘snbedwa 3 ‘jepugis? [CR-71-%] e A sgiaiu | e seyoe; eled B us
SIPEepISuadlul | ap sajeusiew | seousiee) uco ‘BuRIp {2leujuLaiep | epuopal esaw sopinjoul
‘seansusoeed ‘ooeqe; opnpoid sp eonoeud eled jeuossad eun aiBns uos
sejou ‘payidwe | ‘soonsguwiop SAUCIDeN[BA3 | YOO SISAW |  BISIA3IUD eun 3g oo 9p sopeynsas
VYAONY opuenjaas sopnpoid A ‘ejfolounussy | g sjuawep | 4 ugeuILDSIp | 3.qy ‘opeuwng S0
‘'s3jedipund sjuauodwios ‘oueucnysano | soonawsoco ¢ ap ojjoueSIP -ewixoide 9P pepijiqey |  ualg ‘opnbues; opeuanua
ap sisgue senqes un opuezin { sooRNIceULR) ‘Jojo A o1snb ojusiw 'UQIDeUIPIO 13s 3gap | sagenf odniB
BULIO} UD OSUISUCD SWIaWENPIAIPLL ‘sepigag| 3iqos sediseq -Bu3LuUe '$3.010 ugienieas | pow! jap opeu loges
us jeuy ppad un | enjeaa zenl epen ‘SOjLBWINY SBUOIDONIISUY I8 eied | 'sooiseq soisno dpouendz; -y | -01009§9S | 19p juad
egarud
soueuoseno sopanieas JousI s90enl| jsueq
SOlep so| 3p olsueyy /sereasy sonpold oudnLeUaUY -Buanua uQIODaRs sapepuoe 3P 'ON | 18P 18P17 | opowRyy
3p odwaiy

0ARdUISIP SISIFUR 3P SOPCIPW CEND $O] AR SEISUMANQ T BIQEL

N



91

'€ - 2 "dd ¢ e1ouaseyas e ap oprwoy

'sadeni ap
odrub un
119Npuoo A
1ewesboid
‘sopeynsas esed sen
9P UQISNOSIp -es303u
K sooyoadsa Sap
sopnpoid -epiiqey
ap uowenfeay uod
“Jepuelsa unpE] 9p
SEIU319}as esnyad
‘soinquie ap sejedss A un
SO 3p sauoIyap 'UQIOBNIBAS 3D ‘opnp “1EN|eAd OWod sop
se} 3p ouesojn SOjuajWwipadoid ~oudsunw Elsinanua | £ nasip esed -euasnua
‘ugioenieas ‘einxay sLegap eun A einixay| epuops. esapy s39)
oingrie epes| 3p sousnupaso.d SP sauonIuyap | seqanid (Y |psoingue! ‘epeidoide zn| -eLosuas
OSU3SUOD UV J8denbuua opuaiquasy (g ‘'Sepiqaq aiqos 00t e 06) Jeuisuosip uod ojinbuey; oL S3jeu | ‘einxay
esed jednub ugisnasip eun -0) 3p pepisualuy A soawiy Qualeuanul [sasswge ¢ esed seqanig ouendunfegag 0I1S3jo1d | 2p jipad
‘SOpe}nsas
ap ugIsnasip
A ugioenieas ‘jsued
Sp sedudgy un ap
egqand ap uQIao3es ‘emusod pnyjoe 13pJ] OWoD
Bl 3p ednspaeles ‘ugioen|eas ‘serualayes ‘opnp A sejeosa opeusajua
£ oyasp 1ap Opus!puadap e] esed opeyejep (212 ‘pnjes 3p osn -ouds unw ‘leuosuas ‘epeidoide ngey zonf
(opeuBAyNW QQUIILIPI0LH | ] 3P opepino ‘ejBojourusay Sie uQIsuawip ua | zn; 4 epejosjuco uno oa
£1un) sconsipersa ‘(seuasaer ‘ledossad 3p ojlouesaq | g ap eganid | ezepnbe ‘pnies 2ssjsouwe -ndussap
sistieue sono A wyAONY 5€} uod sopejoue) 'sojuswie OAnduosap (4yog| euang 'sgiaut ‘ojinbuesy sisngue
ap pepauep ‘solep sopejelsp ‘odwale Sisi|lgue { e og) sasaw ‘pepiiqiuodsip ‘$BUOISNISIP u3 sop
SO| 3p oo |peISI Sisygue A sopeys) Jod) sas ‘ejBojooisd | p e ¢ (1oges | sod 1BUOISS319S sej esed -BUINUI
A eoyes ugeUISaLday songuIe sop -opIwnsuod ‘leuosuas ‘ensInw | esed elsinonus epuopal esaw S9)|
Auawienpiapul | uoo soueuoysany eled ucioen eas 10d) eun & ‘epnbe| eun uoo ouens -euosuas wnsg
SePeIeoss ‘sojund sonpoid ap sCUISeq (|  pepepow UQIIa@s | un ‘uonenieas GLe S3) -29dg
Sauoeslye) 0G1 ap ejeosy SO| SOPO} soidioutg eun ‘UQideRsaLd | e esed SdBued | Zi ag BUOIS3j0.4 | opolgn
eqand
soueuolSaNd sopenjena o saoenf (ouey
sowmp SO ap olaueyy /seeos3 SOPNPOId cuslueUanUT &MM&:@ uQINIBIS sapeptjidey 9P ‘ON | jap 19p17 | opowgwy
ap odwaiy




B s

3.2.3. Anilisis Descriptivo Cuantitativo ®

El Q.D.A® 6 Andlisis Descriptivo Cuantitativo fue desarrollado a mitad de los
aflos setentas para responder a la necesidad de una técnica que pudiera ser usada para
describir las caracteristicas sensoriales de un producto con precision en términos
matemaéticos. Con esta técnica la estadistica puede ser usada para medir variabilidad y
para comparar o contrastar un producto contra otros productos.®*?'# El primer articulo
sobre Q.D.A.® fue publicado por quienes lo desarrollaron, Hebert Stone, Joel Sidel,
Shirley Oliver, Annett Woolseu y Richard C. Singleto, en el Food Technology. Este
describe las razones que respalda la técnica asi como también sus principales
caracteristicas.™ Los investigadores trabajaron con la técnica alrededor de 5 aflos
antes de la publicacion, dando particular atencion a los sondeos psicolagicos de la
escala usada para obtener informacién del juez. ***®

El Q.D.A® se basa en el principio de la habilidad de los jueces para verbalizar
percepciones de un producto en una manera confiable. Esta prueba involucra una
seleccion formal y un procedimiento de entrenamiento, desarrollo y uso de un lenguaje
sensonal y la calificacion de productos en pruebas con repeticion de productos para
obtener una completa descripcion cuantitativa.®”  La informacion generada sirve para
construir un modelo multidimensional cuantitativo que perfila los parametros que definen
o describen a uno o varios productos * .

Por definicion el Q.D.A® es una técnica donde se entrena identificando y
cuantificando las propiedades sensoriales de un producto o ingrediente en orden de

aparicion.




Ademas el Q.D.A.®, cumple con las siguientes caracteristicas:
Es capaz de responder a todas las caracteristicas sensoriales de un producto,
apariencia, aroma, sabor, etc.
Tiene procedimientos cuantitativos para determinar la confiabilidad individual y del
grupo.
Uso de jueces seleccionados y entrenados en el producto especifico para ser
descrito. La seleccitn es realizada mediante pruebas de discriminacion.
Utiliza no mas de 6 a 10 jueces por prueba.
Es independiente de expertos.
Requiere de un lider de grupo.
Uliliza una escala no estructurada, donde los jueces marcan la intensidad de la
caracteristica del producto.

Es capaz de ser usado con cualquier praducto, #4

Si se desarrolla adecuadamente el Q.D.A.®, se puede obtener o siguiente:
Una lista completa de atributos sensoriales (basados sobre percepcion).
Orden de ocurrencia para los atributos.
Medicion de la intensidad relativa para cada atributo en algunas pruebas.

Andlisis estadistico de |as respuestas. *"

Es importante sefialar que la prueba de Q.D.A.® tiene antecedentes de la prueba
de perfil de sabor,” por lo que existen similitudes entre ambas, pero el Q.D.A.® varia

en las siguientes particularidades:
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o El grupo de jueces genera y acuerda en sesion abierta una serie de términos que
definen el producto en estudio y en sesién privada califica (asigna un valor) a cada
parametro.

e Para calificar cada pardmetro los jueces utlizan una escala de intensidad no
estructurada para cada descriptor.

o Esta prueba se apoya en analisis estadisticos, por ejemplo en los analisis de varianza,
de regresion, de componentes principales, para cuantificar varaciones, determinar
significancia entre diferencias, estructurar ameglos dimensionales, o simplemente por

coordenadas polares para presentar de manera grafica cada descriptor. %

Las ventajas del Q.D.A® son: es una prueba confiable con procedimientos
altemativos para su analisis estadistico, de manera que es precisa y manejable. Origina
referencias o patrones (descriptores) que se pueden utilizar en cualquier tiempo para
describir y analizar este tipo de producto. La limitacion que tiene es que debido a su
naturaleza de analisis descriptivo, implica gran inversién de tiempo , esfuerzo humano y
de recursos materiales.™

El Q.D.A.®, ha sido adecuado segun las necesidades de sus usuarios, por |0 que
existen variaciones en su empleo, por ejemplo hay autores que recomiendan
determinado numero de jueces, las recomendaciones varian de 6 a 10 individuos por
prueba®?" y algunos sugieren mas, alrededor de 12.'"*%¥4 Ep cuanto a uso de
escalas también hay controversia, la mayoria de los autores afirman que debe ser no

es'mcturada‘nno.z|.22..ao‘37,4o)

pero otros mencionan que si lo debe ser.”>*" Respecto al
uso de las escalas no se ha hecho un trabajo formal sobre el tamafo que estas deben
tener,* pero si se ha obtenido informacion suficiente para establecer que lo mas
conveniente es que ocupe un lugar en la hoja, de tal manera que no cause un efecto
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optico que puede afectar el juicio, es decir que la linea se encuentre centrada en la hoja,
también ésta debe tener dos anclas situadas a la misma distancia de los extremos *'*

Existen investigadores que han optimado el empleo de esta prueba. Por ejemplo
en caso de la cerveza se desarrollé una prueba de Q.D.A.® donde tomaron referencias
del vocabulario empleado normaimente en la Cata tradicional de la cerveza hecha por
expertos, estas referencias fueron comegidas y adecuadas a la nueva prueba,
eliminando términos subjetivos.''”

En 1990 Kathleen Pillsbury R. y J. Michael Hudson en |a compafiia Provesta
entrenaron un grupo de jueces para una prueba de andlisis descriptivo de sabor,
fusionando las pruebas de perfil de sabor, el Q.DA.® y el método Spectrum,
obteniendo excelentes resultados.*” El método de Spectrum hasta ahora no
mencionado, proporciona un proceso pragmatico para diseflar un procedimiento de
prueba descriptivo para una amplia variedad de productos; se basa en un extenso uso
de puntos de referencia, estos son muestras especificas, las cuales fueron derivadas de
datos colectivos de un gran nimero de grupos de jueces sobre un gran numero de
réplicas *74'4)

En 1992, en la misma compaiia Kathleen Pilisbury R. instauré un programa para
acelerar el entrenamiento e integracion de nuevos jueces descriptivos a un grupo ya
conformado con la finalidad de resolver tres dificultades: 1) como incorporar a los nuevos
jueces, 2) como manejar el programa de entrenamiento sin cambiar el programa de la
compafia y 3) como condensar el programa de 18 semanas a 9 semanas.”” Este
programa de entrenamiento se desarrolla en tres fases. La primera fase consta en dar
durante la primera semana de entrenamiento una explicacion sobre lo que es la

Evaluacion Sensorial y de las diferentes técnicas que esta comprende. Como ya se

menciond, el analisis descriptivo es equivalente a aprender otro lenguaje en donde los
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numeros son usados en lugar de patabras, asignar valores numéricos a la intensidad de
sabor puede ser intangible, asi que en esta primera fase se dan a los nuevos jueces
referencias mas faciles de manejar. Antes de trabajar con sabores, se involucra el
sentido de la vista y el oido, donde el asignar nimeros resulta mas tangible dado que se
relaciona con un lenguaje comun y esto ayuda a fijar la atencion de los novatos. En las
primeras sesiones se les pide a los nuevos jueces que discutan sobre la intensidad y
colores de pinturas empleando palabras que impliquen cantidad ademas de cualidad
como: "muy rojo", "rosa claro", etc. En las siguientes sesiones la misica se emplea para
ilustrar 1a intensidad del sonido de varios instrumentos. Posteriomente se utilizan
alimentos donde la diferencia de complejidad de sabores es muy notaria. Tanto en la
parte visual, como en la auditiva y en la que se proporcionan alimentos, siempre se parte
de las pinturas, musica, o alimentos faciles de describir y se incrementa la dificultad,
concluyendo con lo mas dificil. En la fase 2 (semana 2-6), después de la segunda
semana los jueces ya entrenados participan en el entrenamiento para irse familiarizando
con los novatos. Durante esta etapa los novatos se concentran en aplicar las tareas de
refinar la metodologia y expandir su habilidad para reconocer sabores. Una semana
generan vocabulario, referencias y cuestionarios para los productos disponibles. Los
nuevos jueces practican usando referencias mientras que califican los productos
comerciales, permitiendo que incremente su confianza en esas habilidades, ellos hacen
sus propios cuestionarios, aunque al inicio frecuentemente utilizan paiabras redundantes
o pobres. En esta fase los novatos aprenden de sus experiencias y deben discutir las
diferentes propuestas de todo el grupo acordando las definiciones para los términos y
referencias que se usan. Al final de esta etapa los nuevos jueces deben mejorar
considerablemente en sus evaluaciones. En |a fase 3 (semana 7 a 9), todos los jueces

deben formar un solo grupo y las tres semanas restantes los novatos podran ser
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auxiliados por los otros jueces pero ya ostaran en condiciones de evaluar como jueces
regulares.

Es interesante analizar por que este programa propone que se emplee durante el
entrenamiento matenal visual y auditivo ademas de alimentos, todos en determinado
orden, aungue el fin de la prueba descriptiva sea evaluar alimentos. Es mas facil
describir las cosas que se observan, que las que se escuchan y se prueban. Para
describir lo que se percibe con la vista, se cuenta con el apoyo dé los colores, su
intensidad, luminosidad, etc., ademas se tienen formas y tamanos, todo esto tiene
nombre y como definicion se cuenta con la propia imagen. Lo auditivo es mas dificil que
lo visual, pero se apoya en sonidos que tienen nombre como los que son hechos por
instrumentos, tiene ritmos que se califican en base al tiempo que duran, etc. En cambio
lo que se percibe a nivel de olfato y gusto es mas complejo y por lo tanto mas dificil de
descnbir y de definir, por ejempio, si alguien nos pregunta como es una uva, nuestra
respuesta incluye cierto color, tamaflo y forma, la persona que escucha la respuesta se
imagina algo si no igual muy similar a lo que describimos aunque no lo vea o0 conozca,
pero si nos pregunta a que sabe la uva, seria muy dificil que comprendiera nuestra
respuesta si nunca antes ha probado una uva. Genéralmente al describir un alimento
nos limitamos a los gustos basicos (dulce, salado, acido y amargo), ademas en México,
se tiene el problema de no contar con una palabra que englobe o relacionado con aroma
y gusto, como la palabra "flavor” en inglés, quizas se podria utilizar |a palabra sabor, pero
esta se confunde con el gusto y casi nunca se relaciona con el aroma.

En el presente trabajo, se utilizd este programa para disminuir el tiempo de la

prueba, no para la integracion de nuevos jueces.
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3.3. Elvinoy la Evaluacion Sensorial

En el campo de estudio de las bebidas alcohdlicas se le ha dado gran importancia
a las caracteristicas sensoriales que estas poseen.

Se han estudiado las sustancias responsables del sabor y olor de! whisky via
cromatografia de gases y se ha correlacionado esta informacién con datos sensoriales,
igualmente se han estudiado factores de temperatura que afectan el sabor en esta
bebida.!'? En el caso de las cervezas se han entrenado grupos de jueces sensoriales
para su andlisis y se han comparado los resultados con datos de expertos.“? Asi como
también los expertos han asesorado entrenamientos descriptivos para la evaluacion de
esta bebida;"® gracias a los analisis descriptivos y estadisticos se han podido
correlacionar analisis fisicos, quimicos y sensoriales de ia cerveza y en base a estas
correlaciones se ha clasificado a esta bebida. ‘!

La relacién entre andlisis fisicoquimicos y sensoriales en vinos es estudiada
desde los afios cincuentas,"® estos estudios se han perfeccionado con nuevas técnicas
fisicoquimicas, estadisticas y principalmente con el avance del Analisis Sensorial.‘*+"
Con ia evolucion de la Evaluacion Sensonal se toma énfasis en los factores fisioldgicos y
psicoldgicos que afectan en las pruebas sensoriales de vinos.”® En los ultimos quince
aflos se han realizado diferentes investigaciones de las caracteristicas sensoriales de los
vinos, con |a ayuda de pruebas sensoriales apoyadas obviamente en diferentes técnicas
estadisticas. A continuacion se presentan en orden cronologico aigunos de estos

estudios:
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1980, se prueban diferentes edulcorantes en vinos blancos *

1986, estudios a nivel sensorial de la astringencia en vinos'® y del efecto del tiempo

de contacto del bagazo con el mosto."™

1989, como son afectadas las caracteristicas sensoriales de vinos espumosos

expuestos a la luz fluorescente "

1992, mediante andlisis sensorial descriptivo se investigaron los efectos que tienen
diferentes tratamientos del roble de las bamicas donde se afieja el vino, sobre las
caracteristicas sensoriales que adquirira el producto final. %

1993, la influencia que tiene e! color en la discriminacion en vinos blancos secos.®

Se relacionan datos quimicos y sensoriales en vinos tintos."®

Se han publicado textos que tratan técnicas de Evaluacion Sensonal y estadistica

en el andlisis de vinos, aunque desafortunadamente aln conservan bases técnicas de la

Cata y siguen incluyendo términos subjetivos ?*%%0

3.4. Elléxico enoldgico

Como ya se explicdé ampliamente al inicio de este capitulo, el vocabulario

empleado en la cata y sus definiciones ocasionan diferentes problemas de comunicacion
y conceptualizacion de las ideas. La Oficina Internacional de "La vigne et du vin” ha

ayudado dando definiciones,"**” que desafortunadamente no han sido definitivas. En
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muchos casos las definiciones de los diferentes términos en una u ofra lengua no son

claros, son confusos o contradictorios."®

No se cuenta con minguna referencia de vocabulario generado via pruebas
sensoriales descriptivas en México. Se han realizado trabajos de apreciacion de
caracteristicas sensoriales de vinos pero con bases técnicas de la Cata de vinos.'*%!

Para facilitar la comunicacion entre miembros de la industria vinicola, el
subcomité de Evaluacién Sensorial de "American Society for Enology and Viticulture”
(ASEV) en 1985, proporciond una lista de estandarizacion de terminologia del aroma del
vino.""™ (En la tabla 3 se aprecia esta lista). Partiendo de una lista inicial compuesta
practicamente por todos los descriptores posibles del vino, se seleccionaron los términos
que fueran analiticos y libres de expresiones hedonicas o valores-juicios connotados.
Estos fueron ordenados por similitud de sabor en un sistema de tres grupos que
permiten tener descriptores analiticos de aroma del vino por términos genéricos o
especificos.

Si bien el desarmollo y uso de esta terminologia estandarizada tiene varias
funciones, una de las principales es la facilidad de comunicacion entre fabricantes de
vino, personal de mercadotecnia, investigadores y escritores de! vino, asi como a los
buenos consumidores. Un fabricante de vino para describir un defecto de sabor de!
mosto usa los mismos términos que utilizan los trabajadores de bodega para el
problema, para reconocerio y trataro. En el futuro, un fabricante de vino o un
investigador leyendo la literatura serdn capaces de entender el lenguaje de sabor para
hacer uso del progreso en ciencia basica o investigacion aplicada. '™ Para este fin, el
"Sub-committee of the Technical Projects Committee of the ASEV" ha desarrollado esta

lista estandarizada de terminologia del vino, donde los términos hedénicos y subjetivos
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que puedan tener significado para un individuo o un grupo de gente no fueron incluidos.
Eliminaron términos como semejante, bueno-redondo, malo, balanceado, rico, vinoso,
joven, viejo, etc. Se incluyeron términos que fueran los mas especifico posible, cada uno
por separado identifica caracteristicas de aroma o sabor como descriptor.

Como se observa en la tabla 3, los términos que descnben aromas similares
fueron agrupados bajo un término apropiado de jerarquia que describe a cada clase de
adjetivos. Esta facilidad de localizacién rapida de témminos, provee de un término
genérico de clase para su uso cuando un término mas especifico no es apropiado.

Es necesania la creacion de estandares para uso intemacional y entendimiento de
la terminologia de sabor. La comision que dio origen a esta terminologia tiene en
proceso de desarrolio una lista de quimicos que sirvan como estdndares de referencias.
De cualquier forma muchos de los téminos pueden ser rapidamente definidos
(elaborados) por adicion de un producto apropiado a una base neutra de vino, como se
ha dado en varios estudios de vino. Si bien la lista fue desarrollada para incluir tres
grupos de términos que permitan descripciones mas especificas, en muchos casos, no
es posible ser precisos. En su lugar, puede ser empleada una combinacion de términos
como durazno-chabacano o espdmragos-ejoles. Altemativamente, se puede usar la
segunda lista de términos como es frutal o vegetal '

En el presente estudio se tomé como referencia esta terminologia para el

entrenamiento del grupo de jueces y el desarrollo de descriptores.
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Tabla 3. Propuesta estandarizada de terminologia de aroma de vino de la
»American Society for Enology and Viticulture"

27

1. FLORAL A. Florsl 1 terpeno 4 1053
2. “hinalool” 5 violela
3 _jazmin 8_geranio
i, ESPECIE B. Especie 7. canela 10 anis
8. claves 11. menta
9 pimienta negra
M. FRUTAL C. Cllicos 12. taronja 14 narania
13 _iimén
D. Moras 15. zarzamora 18. casis
16. frambuesa 19 cereza
17 fresa
E. Arbol frutal 20. chabacano 22 ped
24, durazmo 23 _manzana
F. Fruta Tropical 24, pita 26. platano
25, _meion
G Esteres 27._ntta anificial {esencia)
H. Frutaseca 28. mermelada de fresa 0 ciwueta pasa
29 pastas 3t _hige
|._Labnnca 32._antrilato de metilo
J. Moscatel
V. HERBALIVEGETAL | K. Fresco 3. tallo 3. eucalipta
34, pasto verde cortado 37. paja
35. pimiento verde 38 le
M. Enlatado/Cocinado 30. ejoles 42. aceituna negra
40. espdrragos 43. alcachofa
41, aceituna verde
V. TERROSO N. Terroso 44, polvo 6. concreto
4. h 47. lerroso
0. Mohosa 48. mohoso 50. moho de corcho
4._moha de barrica
Vi. QuUMICO P. Petrdiea 61. alquitran §3. querosena
§2._plastica 54 deesel
Q. Suifuro 6. caucho/eldstico )
68, sulfuro de hidrdgeno 60. col
§7. mercaptano 2. cerilo quemado
8. cebolla 63 tana mojada /
perro mojado
R. Papel 4. fitro 66. papel mojado
&5_cartén mojado
§. Pungente 67. acetato de etilo T0. diondo de azufre
6. #cido acélico 71. pescado
80 _elanol
T Otros 72 jabodn 74 alcohol de tuset
73 _sorbalo
Vil. OXIDADO U. Oxidado 75._acetaldehido
Vill. MADERA V. _Fendlico 78 tenol 77 _vanilla
W. Resinoso 78, pino 80. roble
79 cedro
IX, CARAMELIZADO | X Caramelo a1. miel 84 salsa de soja
82. caramelo 85 chocolate
83._mantequilla_(diacetilo) 86 melaza
— . Quemado 87. shumado 83_quemado tostado
K. MICROBIOLOGICO | 2 _Levadura 80 levadura lresca 90 _sedimento
AA. Lactico 91, "sauerkraut’ &3 SUd0los0
92. dcido butinco
BB_Otios 94 acido lactico 95 caballar
Fuente: referencia numero 18, pp. 107-108.
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Capitulo IV
TRABAJO EXPERIMENTAL

41. Diagrama de flujo
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4.2. Descripcion del trabajo experimental

4.21. LaEncuesta

En el anexo | se presenta el formato de la encuesta que se realizd. El fin de
efectuar dicha encuesta fue el de obtener el siguiente tipo de informacion:
o conocimiento del vino
o frecuencia de consumo
¢ ocasiones en que se acostumbra consumirio
» preferencia de tipos (blanco, rosado y tinto), marcas y nacionalidad.

Se realizaron 125 encuestas en la Ciudad de México y se escogié como muestra
a personas de clase B y C+ (clase alta y media alta). Las encuestas se efectuaron en
restaurantes donde se consume vino, en comercios dedicados a la venta de vinos y en
tiendas departamentales que cuentan con cava.

Las encuestas se analizaron con ayuda de un programa estadistico de

computacién para estudios de mercado y censos ( STAT PAC Gold V).
4.22. Entrenamiento del grupo de jueces descriptivos
4.2.2.1. Reclutamiento
Todo trabajo sensorial descriptivo inicia con una etapa de reclutamiento y

seleccion de personas para formar el grupo de jueces. El reclutamiento se realiza en

base a criterios de: interés, disponibilidad, puntualidad, salud, habilidad verbal y actitud
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respecto al producto entre otros factores.” Se deben reclutar de dos a tres veces mas
candidatos que jueces requeridos #4587 | o5 candidatos seleccionados deberan
ser los que cuenten con mas habilidades discriminativas,''®®23"%57) esto se puede
determinar mediante un Andlisis Secuencial que incluye pruebas de comparacién por
pares o triangulares.™ También es importante que los jueces tengan suficiente habilidad

para describir.®@*®

En el presente estudio no hubo necesidad de realizar pruebas discriminativas y
un Andlisis S¢.uencial, ya que en la Universidad Iberoamericana como investigacion
previa a este proyecto se desarolld un grupo de jueces analiticos entrenados en
pruebas discriminativas. Es importante sefialar que las muestras ocupadas.en el
entrenamiento analitico fueron hechas con base de vino. Las graficas del Andlisis

Secuencial de las personas que elegimos como jueces se encuentra en el Anexo Il.
4.2.2.2. Seleccion de candidatos a jueces descriptivos

Previo al entrenamiento descriptivo se realizaron dos sesiones, donde se les dio
a los jueces muestras de vinos tinto y blanco diluidos con agua a diferentes
concentraciones 25, 50 y 75% para cada tipo de vino y dos muestras diluidas al 50% con
agua y alteradas con gustos basicos (dulce para vino blanco y amargo para tinto). En
base a los resultados del Analisis Secuencial (Anexo Il) y a los obtenidos en las sesiones
de descripcion, se seleccionaron a las 10 personas que tenian mejor desempefo y
adema}s se considerd que tuvieran la suficiente disponibilidad para continuar con el

entrenamiento descriptivo,

30




4.2.2.3. Primera etapa del entrenamiento

Esta primera etapa consistio en aplicar la Fase uno del programa de
entrenamiento sugerido por Pillsbury.” Se realizé en cinco sesiones abiertas, con una
hora de duracion cada una:

Sesién 1: se explico a los jueces brevemente como se realizaria el trabajo, lo que
significa el andlisis sensorial descriptivo y las aplicaciones que puede tener. De estos dos
Ultimos puntos se les dio un resumen por escrito. (Ver anexo lil.)

Sesiones 2-5: se les presentaron cinco cuadros diferentes para que los describieran.
Después se les pidié que describieran dos piezas de musica instrumental. Finalmente se
les dio a describir alimentos, al principio donde era muy obvia la diferencia en cuanto a la
dificultad de descripcion (aroz cocido vs. salsa inglesa) y después donde el grado de
dificultad era mas uniforme (vino del mismo tipo de diferente marca y variedad de uva).

Siempre se les presentaron las muestras en orden de incremento de dificultad
de descripcion. Los jueces realizaron sus descripciones por escrito y de manera
individual y el tiempo con el que contaron para hacer cada una de ellas fluctud entre 5y

20 minutos, segun el grado de dificultad,

De acuerdo a la actitud y a las descripciones que presentd cada juez durante
esta etapa, se describid y estudié la personalidad® de cada juez y se consideré para
darle un trato adecuado a cada uno de ellos, para lograr que el ambiente del grupo fuera

agradable, sin conflictos y se pudiera trabajar mejor.
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4.2.3. Generacién de vocabulario y su definicién

El presente trabajo se enfoca Unicamente a la descripcion del sabor de Ios
vinos, por lo que se pidid a los jueces que tuvieran en mente esta consideracion al
momento de generar el vocabulario y definirlo.

Esta etapa se desarrollo en 22 sesiones de una hora de duracion cada una:
Sesiones 1-2: los jueces descnbieron individualmente vinos tintos y blancos de diferentes
variedades y marcas diluidos con agua.

Sesiones 3-12: en base al vocabulario que utilizaron los jueces para describir los
diferentes vinos de las sesiones anteriores y a la lista de terminologia propuesta por la
“American Society for Enology and Viticulture",\"® se crearon muestras a partir de una
base de vino comun diluido al 75% que reflejaran las notas.!**4" Se les pidié a los
jueces que definieran estas muestras con palabras concretas, individualmente y por
escrito.

Sesiones 13-22: agotando los descriptores propuestos por los jueces, se les mostré el
conjunto de todo e vocabulario que habian generado para cada descriptor. En
consenso, los jueces definieron cada descriptor utilizando el vocabulario que habian
propuesto anteriormente,y se les proporcionaron muestras de vino alteradas'™*“” como
las que habian utilizado en la generacién del vocabulario, también fue necesario

facilitarles otras muestras diferentes al vino®'?%4

para ejemplificar y discutir ias
definiciones, por ejemplo cerillos quemados, corchos, especias en polvo, algunos
vegetales, etc. Se procuré que los jueces no incluyeran términos subjetivos en sus
definiciones'™ y se cuidé que cada atributo tuviera el mismo significado para todos los
jueces y que no existiera confusion entre ellos.®® Los coordinadores no sugirieron
ninguna definicién ni palabras que intervinieran en la formulacion de éstas,©22%74) gg)o
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proporcionaron a los jueces todas las muestras que solicitaban y que les pudieran ser
utiles en sus descripciones, ademas los cuestionaban cuando empleaban términos
subjetivos, 3

En esta etapa los jueces propusieron aproximadamente 100 descriptores de los

cuales se lograron definit 45.

4.2.4. Evaluaciéon de muestras

4.2.4.1, Seleccion de muestras y creacion del cuestionario de evaluacion

Durante seis sesiones de una hora de duracién cada una, se le proporciond a
cada juez una lista que contenia los 45 descriptores jue habian generado junto con la
definicion que dieron a cada palabra. Con esta lista describieron siete vinos blancos y
seis vinos tintos, todos nacionales y de diferentes marcas, por duplicado. Se selecciono
como muestra a los cuatro vinos donde los jueces fueron mas consistentes en sus
descripciones y se emplearon los 17 descriptores que utilizaron con mayor frecuencia,
para la elaboracion del cuestionario final con escalas no estructuradas. Posteriormente

se empleo una sesidn para explicar a los jueces el manejo de la escala a utilizar.

4.2.4.2. Evaluacion final

Con el cuestionario creado, los jueces evaluaron las cuatro muestras de vino por
triplicado y en privado, es decir en cubiculos disefiados para este fin con todas las
caracteristicas que la bibliografia recomienda,®***"%%) y cada repeticion fue en una

sesion diferente,

n




En cada sesion los jueces contaron con la lista de vocabulario definido y con las

17 muestras de referencia que ejemplificaban las definiciones.#233%4!)

4.3. Anélisis Estadistico

Las calificaciones de las escalas no estructaradas se transformaron en
centimetros y con estos datos se realizé un andlisis de varianza de tres vias (marca de
vino repeticién y jueces); para determinar si existia diferencia entre los cuatro vinos, en
las tres repeticiones y entre los cinco jueces. En todos los andlisis de variancia se utilizé
una significancia de 0.05 como lo recomiendan Pedrero y Pangbom.®™ En los
descriptores donde se encontré diferencia ya sea entre muestras, entre repeticiones o
entre jueces, se efectud la prueba de rango multiple de Duncan (utilizando una
significancia del 0.05 también),*" con el fin de determinar si existia diferencia minima
significativa entre marcas de vino, repeticién y jueces para cada atributo y especialmente

para determinar entre que marcas existia diferencia significativa para cada atributo,

44. Muestras de vino y material adiclonal

4.4.1. Marcas y tipos de vinos utilizados

En la tabla 4 se muestran en orden cronoldgico los vinos que se utilizaron en
cada punto del Desarrollo del Trabajo Experimental, se menciona el tipo y la marca del

vino asi como también si las muestras estaban diluidas y/o alteradas.
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4.4.2. Sustancias utilizadas

En la tabla 5 se muestran todas las sustancias que se emplearon durante el
entrenamiento de jusces, 1as usadas para alterar Jos vinas y crear los descriptares y las
que se necesitaron de manera independiente para apoyar todo el entrenamiento. De
igual fooma que en la tabla 4 se musstra la referencia que indica en que punto de la

Descripcion del Trabajo Experimental se utilizaron tales sustancias,

4.4.3. Preparacién de muestras aiteradas de vino

Las muestras donde se utilizaron sabores, se preparon mezclando el vino ya
diluido o en su caso sin diluir con algunos gotas de los sabares, de 2 a 5 gotas por litro
dependiendo del sabor, medidas con pipetas pasteur. No se marcd una cantidad fija de
gotas para tados las sabores ya que habia sabores que eran mas potentes que otros.

Se utilizaron otras sustancias como écido acético (vinagre), que solo se agregaba
al vino diluido o sin diluir. Las sustancias que estaban en palvo por ejemplo, la sacarosa,
ol cloruro de sodio, el dcida citrico y el metabisulfite de sodio se disalvian primerc en una
pequeia cantidad de vino y luego se aforaban a la cantidad final dependiendo de la
concentracion final que se quisiera obtener.

Para preparar algunas muestras de vino donde se enfatizaban defectos, era
necesario realizar la preparacion con 24 horas de anticipacion, coma en el caso de
corcho, cerfillo quemada y papel. Para lograr estos defectos, se dejaban corchos, cerillos
qqemados o papel “Kraftin® segun el caso, en un recipiente tapado con la cantidad

necesaria de vino diluide o sin diluir
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Es importante mencionar que durante el entrenamiento y la evaluacién final, se
presentaron las muestras codificadas y aleatorizadas. Los jueces contaron con matenial
de enjuague (agua destilada y galletas) para evitar saturacion. > Y al finalizar las

sesiones se les obsequiaban caramelos y chocolates, para gratificaros. %

4.4.4. Material y equipo

En el programa de entrenamiento sugerido por Pillsbury,”” se utilizaron cualro
cuadros diferentes, grabadora, musica instrumental, los temas "Siluet” de Kenny G y
"1917" del grupo Mecano.

Para las sesiones abiertas donde los jueces discutian la definicién del vocabulario
se utilizaron audio cassettes y una grabadora para grabar las discusiones de los jueces.

Durante todo el desarrolio del trabajo experimental, se empled todo el material
riecesario que se requiere en un laboratono de Andlisis Sensorial, charolas, vasos
gelatineros, servilletas, vasos y platos desechables, escupideras y también pequeftas
copas de plastico, material de laboratorio, como vasos de precipitados, pipetas
graduadas, pipetas pasteur, espatulas, agitadores, probetas, matraces aforados,
balanzas granataria y analitica, asi como un refrigerador para almacenar muestras.
Ademas también se ocupo material de papeleria, como etiquetas, hojas blancas e
impresas para cuestionanos y vaciado de datos, ldpices, etc. Finalmente en las

explicaciones, se utilizaron como material didactico, acetatos y un retroproyector.
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Tabla 4. Muestras de vino

Punto de
referencia

Tipo de vino (blanco o tinto), marca
y forma de presentacion

4222

Blanco: de variedad "Chenin Blanc" de L.A. CETTO;
Tinto: de variedad "Cabemet Sauvignon” X A de Pedro Domecq.
Ambos se presentaron diluidos con agua al 25, 50, 75 y 100%, se presento

una muestra al 50% de cada uno alterada.

4.223.

Tintos: Calafia de Pedro Domecq, tinto, de variedad "Cabernet Sauvignon®
de L.A. CETTO, estos dos sin diluir; y Los Reyes de Pedro Domecq, al 50 y
100%.

Blancos: de variedad "Riesiing"® Castillo del Rhin de Productos de Uva, y de
variedad "Zinfande!" de L.A. CETTO, los dos al 50 y 100%.

423

Blanco y tinto, Padre Kino de Pedro Domecq, diluidos al 75% y alterados
con diferentes sustancias (Ver tabla 4).
Tintos , variedad de “Zinfandel® X.A. y Padre Kino de Pedro Domecq

ambos sin diluir,

4241,

Blancos: de variedades ‘Blanc de Colombard”,  “Chenin Blanc®,
*Chardonay”, “Fumé Bianc® y “Zinfandel*, de L.A. CETTO, de variedad
*French Colombard” Chauvenet de Vinicola de Tecate; de variedad
*Riesling® Castillo det Rhin. ,

Tintos, de variedades “Cabemet Sauvignon®, “Nebbiolo®, "Petit Sirah” y
“Zinfandel” de L.A. CETTO, Castillo de Aranjuez ; Chauvenet de Vinicola de

Tecate. Todos los mencionados son de Productos de Uva y se prepararon

sin diluir.

4242

Tintos, de variedades “Cabernet Sauvignon®, *Nebbiolo” y “Zinfandei” de
L.A. CETTO, y Castilio de Aranjuez de Productos de Uva.

Todos sin diluir.
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Tabla 8. Sustancias empleadas

Punto de Tipo de vino (blanco o tinto), marca
referencia y forma de presentacion
4222 Agua destilada para las diluciones
Sacarosa en el vino blanco, y Cafeina en el vino tinto.
4223. Agua destilada, para diluciones.
Aoz cocido sin ningun condimento, jicama pelada y cortada en trocitos,
salsa inglesa y salsa de soya. (Estos alimentos se describieron de forma
individual y no se combinaron con allmentos).
423, Agua destilada.
y Sabores de la marca "Firmenich” para crear descriptores en base de vino:
4241, ajo, anis, canela, casis, cebolla, cedro, cereza, chabacano, chocolate,

durazno, eucalipto, eugenol (clavo), frambuesa, fresa, hierbas, higo,
jazmin, levadura, limén, mantequilla, manzana, meldn, menta, miel,
naranja, pasitas, pera, piloncillo, pimienta negra, pimiento verde, piita,
platano, toronja, vainilla y zarzamora.

Ofras sustancias utilizadas para crear descriplores en base de vino. dcido
acético en forma diluido, meta bisulfito de sodio, corchas, ceriilo quemados,
papel "Kraftin".

Sustancias que sirvieron como apoyo durante las descripciones y la
definicién de vocabulario: yoghurt casero, pimiento verde, lechuga, cilantro,
porejil, cdscara do naranjas, limén y de nueces, tamarindos, cerillos
quemados, cigarros, manzanas, canela en raja, semillas de anls, "vick
vapormub®. Especies en polvo: ajo, pimienta negra y blanca, canela, clavo,

orégano, etc. Infusiones de: anis, menta, jazmin, etc.
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Capitulo V
RESULTADOS

5.1. Informacién de la encuesta

Grifica 1. Alimentos consumidos en la Uitima semana

Porcentajes
c33EE88S8
o

Griéfica 2. Frecuencia de consumo

[ B%del Toial de Mujeres @ %del Tolal de Hombres Q% del Total de Encuestados |
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Tabla 6. Cantidad de consumo

Numero de copas % del Total de % del Total de % del Total de
Mujeres Hombres encuestados
Una copa 212 9.6 14.4
Dos o tres copas 69.2 67.1 68.0
Mas de cuatro copas 9.6 233 17.8
Total 100 100 100

Gréfica 3. Ocasiones preferidas para beber vino

Tabla 7. Tipos de vino preferidos

Opcion * Blanco Rosado Tinto
Primera 46.0% 7.3% 46.8%
Segunda 34.4% 27.9% 37.7%
Tercera 21.8% 61.8% 16.4%

* Se refiere a opcion de eleccion
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Gréficas 4y 5. Tipo de vino preferido en funcion del sexo

Mujeres

Hombres

Tabla 8. Razones de preferencia del tipo de vino

Tipo de vino Razones de preferencia

Bianco Efectos ligeros, fresco, graduacidn alcohdlica, menos afrutado que el
tinto, poco fuerte, sabor: afrutado, delicado, duice, seco y suave;
semidulce, temperatura a ia que se toma.

Rosado Balanceado, fresco, sabor: suave, iigero.

Tinto Afiejamiento, aroma, bouquet, consistencia, cuerpo, resabio, sabor:
dulce, fuerte, seco, se utiliza como aperitivo.

Todos los tipos Alimentos con los que se acompaiia, agradable, astringencia, color ,
como combina, efectos, por notas dulces, sabor a uva, sensacion en la
baca, textura, uso en la cocina.

Tabla 9. Marcas preferidas en vinos nacionales
Marca Porcentaje %
Calafia 38.3
Castillo de Aranjuez 321
L.A. CETTO Blanc de Blancs 222
Los Reyes 18.5
Padre Kino 247
X.A. Blanc de Blancs 222
X.A. Cabernet Sauvignon 222

NOTA: La suma de los porcentajes no es de 100, debido a que cada persona podia elegir mas de una
marca. Sélo se consideran las marcas que presentan un porcentaje mayor a 15% y los porcentajes

estin referidos al total de personas que consumen vinos nacionales (81).
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Tabla 10. Nacionalidad preferida en vinos extranjeros

Marca o nacionalidad Porcentaje %
Alemanes 432
Chilenos 1386
Espaiioles 341
Estadounidenses 114
Franceses 15.9
italianos 23
Portugueses 23

NOTA: Los porcentajes no suman 100 ya que cada persona pudo elegir mas de una nacionalidad. Los
porcentajes se refieren al total de los encuestados que consumen vinos extranjeros (44).

Grifica 6. Frecuencia de consumo en relacién con la nacionalidad

Pomogog o

l_ 8% del Total que prefleren vinos naclonales Q% del Total que prefieren vinos extranjeros [
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5.2. Entrenamiento

5.2.1. Evolucién de jueces y de descripciones

En este apartado se presentan los descriptores generados por los jueces antes
de la seleccion para el entrenamiento descriptivo. El objetivo en esta parte no es mostrar
especificamente los descriptores de cada muestra o los que generd cada juez, sino el
tipo de lenguaje que utilizaron los jueces en general antes del entrenamiento. En las

tablas 11y 12 se muestran dos listas generales.

Tabla 11. Vino blanco

Sabor: aceite, aceite ranclo, acido, alcoho!, amargo, dulce, especies,
salado, uvas, vino.
Aroma: dulce (al probario), vino.
Color: Amarillento, amarillo, parecido al agua.
Resabio; alcohol.
Otros adjetivos: [ Adormecente, concentrado, desagradable, diluido, fuerte, intenso. ,

Tabla 12. Vino tinto

Sabor: acido, agua de jamaica, alcohol, amargo, astringente, avinagrado,
dulce, fermentado, podnido, salado, uva, uva sobremadura, vino,
vino aftejado, vino tinto.

resabio: alcohol, amargo
aroma: uva. vino, vino linto.
color: jugo de uva, jugo de uva claro, rojo claro ,

Otros adjetivos: diluido, concentrado, intenso, pesado, sin cuerpo ‘

En la tabla 13 se encuentra el vocabulario generado grupalmente para dos de los
vinos que se utilizaron en la primera fase del entrenamiento. En la tabla 14 se presentan
algunos ejemplos de descriptores generados individuaimente por los jueces después de

la primera fase del entrenamiento.
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Tabia 13. Descriptores generados en la primera fase del entrenamiento

Calafia (Pedro Domecq) Cabernet Sauvignon (L.A. Cetto.)

&cido, afntado, agradable, alcohol, amargo, | 4cido, afrutado, alcohol, amargo,
apetitoso, astringente, atractivo. Caliente, | atractivo, caliente, colar vina, color vino
color guinda, color vino, color, vino fuere, | oscuro, concentrado, dulce,
concentrado, fuerte, guinda, imitante, olor: | embriagante, fermentado, fuerte, ligero,
amargo, a vino, fuerte, penetranle, pesado, | misterioso, olor penetrante, penetrante,
produce calor, sabor fuerte, seco, sin diluir, | sabor fuerte, sabor a uva, seco, sin
templado diluir

Tabla 14, Ejemplos de Descripciones generados

despuds de la primera fase del entrenamiento

Marca/ CASTILLO B. DE ZINFANDEL LOS REYES
Juez DEL RHIN

2 dulce, rasposo, dulce, acido, picoso, rosa 0scuro, Seco, amargo,
burbujeante, picoso, pélido, durazno, afrutado. astringente, denso, fuerte.
amarillento, afrutado,
cido.

3 concentrado, duice, dulce, concentrado, fuerte, acido, alcohal,
agrio, fuerte, resabio amargo, fresco, frutal. sensacion de calor, en ia

 agrio. boca.

4 blanco, dutce. rosado, muy duice. tinto, sin diiuir, acido,

inaiterado.

8 amarillento, transparente, | color durazno, fuere, con color cereza oscuro,
olor imperceptible, burbujas, no diluido, dulce, | transiucido, olor fuere,
concentrado, amargo, sabor a durazno, amargo, sabor fuerte, concentrado,
frio, picoso. acido, espeso, amargo, picante, acido.

8 liquido, amariflo, liquida, burbujeante, coior liquido, color vino fuerte,
burbujeante, duice, mamey y durazno, aromatico, concentrado,
alcohal, fuerte, al tiempo. | aromatico, duice, adormece | amargo, resabio alcohol,

la lengua, concenlrado, olor | burbujeante, ai tiempo.
a alcoho, se evapora,
saitan burbujas, al tiempo.

9 aicohol, tinte ligeramente | frutal, dulce, concentracion, | olor a vino, sabor fuerte,
verdoso, &cido, frio. coior vino, amargo, seco,
concentrado, dulce, agradable.
picoso, caliente,
desagradable,
temperatura ambienle.

10 anis, duice, agrio, frutas, platano, duice, amargo, caliente,
aicohol, irrita nariz, ligero, amargo, saiado, concentrado, opaco,
gargania, lengua, fuerte, | irritante. salado, seca, no
concentrado, produce refrescante, {rrita lengua y
estornudos estémago.
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5.2.2. Personalidad de los jueces

Tabla 15. Personalidad de los jueces

No. De |Variables de su Descripcion de los jueces
Juez | personatidad® en base a las variables de personalidad

1 Naturalidad, Da simpatia y confort, ayuda. Aspira a realizar tareas

realizacion complicadas, manteniendo altos estandares y tiene buena
voluntad para trabajar hacia metas lejanas, es
competitivo. :

2 Agresion, Combativo, vengativo, discutidor. Disfruta siendo
exhibicldn, destacado, dramatico y pintoresco. Es espontaneo,
impulsividad, precipitado impetuoso. Sin inhibiciones. Despreocupado
juego, poder. disfruta de actividades sociales y juegos.

3 Inconstancia, Falta, da respuestas aleatorias e inconstantes, puede ser
reconocimiento  {desmotivado para seguir direcciones o ser incapaz para
social, temor. comprender preguntas.  Trabaja por aprobacion vy

reconocimiento de otros. Evita el peligro es temeroso
cauteioso y vigilante.

4 Entendimiento, |Quiere entender muchas dareas del conocimiento, le
inconstancia, gustan los pensamientos logicos. Falta, da respuestas
temor. aleatorias e inconstantes, puede ser desmotivado para

seguir direcciones o ser incapaz para comprender
preguntas. Evita el peligro, es temeroso, cauteloso,
vigilante.

5 Autonomia, Le gusta estar solo, libre no atado a la gente, lugares o
obligaciones.

6 Orden, No le gusta el desorden y la falta de organizacion, Tiene

resistencia. buena voluntad para trabajar largas horas, es constante y
paciente,

7 Juego, Despreocupado, disfruta de actividades sociales y juegos.
resistencia. Tiene buena voluntad para trabajar largas horas, es

constante, paciente.

8 Orden, No le gusta el desorden y la falta de organizacion. Tiene
resistencia, buena voluntad para trabajar largas horas es constante y
temor. paciente. Evita el peligro, es temeroso, cauteloso y

vigilante.

9 Realizacién Aspira a realizar tareas complicadas, manteniendo altos
estandares y tiene buena voluntad para trabajar hacia
metas lejanas, competitivas.

10 inconstancia, Falta, da respuestas aleatonas, inconstantes, puede ser

juego. desmotivado para seguir direcciones o ser incapaz para

comprender preguntas.
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8.2.2. Personalidad de los jueces

Tabla 15. Personalidad de los jueces

No. De | Variables de su Descripcion de los jueces
Juez | personalidad® en base a las variables de personalidad

1 Naturalidad, Da simpatia y confort, ayuda. Aspira a realizar tareas

realizacion complicadas, manteniendo altos estandares y tiene buena
voluntad para trabajar hacia metas lejanas, es
competitivo. :

2 Agresion, Combativo, vengativo, discutidor. Disfruta siendo
exhibicion, destacado, dramatico y pintoresco. Es espontaneo,
impulsividad, precipitado impetuoso. Sin inhibiciones. Despreocupado
juego, poder. disfruta de actividades sociales y juegos.

3 Inconstancia, Falta, da respuestas aleatorias e inconstantes, puede ser
reconocimiento | desmotivado para seguir direcciones o ser incapaz para
social, temor. comprender preguntas.  Trabaja por aprobacion vy

reconocimiento de otros. Evita el peligro es temeroso
cauteloso y vigilante,

4 Entendimiento, [Quiere entender muchas areas del conocimiento, le
inconstancia, gustan los pensamientos logicos. Faita, da respuestas
temor. aleatorias e inconstantes, puede ser desmotivado para

seguir direcciones o ser incapaz para comprender
preguntas. Evita el peligro, es temeroso, cauteloso,
vigilante.

5 Autonomia. Le gusta estar solo, libre no atado a la gente, lugares o
obligaciones.

6 Orden, No le gusta el desorden y la falta de organizacién. Tiene

resistencia. buena voluntad para trabajar largas horas, es constante y
paciente.

7 Juego, Despreocupado, disfruta de actividades sociales y juegos.
resistencia. Tiene buena voluntad para trabajar largas horas, es

constante, paciente.

8 Orden, No le gusta el desorden y la falta de organizacion. Tiene
resistencia, buena voluntad para trabajar largas horas es constante y
temor. paciente. Evita el peligro, es temeroso, cauteloso y

vigilante.

9 Realizacion Aspira a realizar tareas complicadas, manteniendo altos
estandares y tiene buena voluntad para trabajar hacia
metas lejanas, competitivas.

10 Inconstancia, Falta, da respuestas aleatorias, inconstantes, puede ser

juego. desmotivado para sequir direcciones o ser incapaz para

comprender preguntas.
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5.2.3. Vocabulario generado y su definicién

En la tabla 16 se muestran los 45 descniptores definidos.

Tabla 16. Vocabulario generado y su definicion

Ac#tico #cido acético, amargo, vinagre de cafia, picante, irritante, fermentado de tepache,
dulce.

Ajo Acido, Acido acético, ajo crudo, amargo, hule quemado, cebolla, es picante.

Alcohol &cido, astringente, amargo, dulce, caliente, seca la lengua, rasposo, deshidrata.

Anis écido, amargo, anis dulce, flores azar y jazmin, fresco, hierbas te limén.

Aspero que no fluye faciimente y deja una sensacién de sequedad en |a boca.

Astringente tiene aroma dulce y notas dcidas y amargas que recuerdan a la jamaica. Es la
sensacion que estimula la parte posterior de la boca

Canela 4cido, amargo, notas fermentadas a canela, pimienta negra, ciavo, notas dulces de
madera mojada, canela en raja.

Casis #cido, tiene notas frutales de moras y ciruela pasa, es amargo, azucar morena,
dulce, uva y frambuesa artificiales, madera seca y corcho, ahumado.

Cebolla 4cido, ajo picado, dulce. Cebolla blanca de la grande y dulce, cruda amarga, pero
astringente.

Cedro #cido, dulce, coco rayado, notas de jabon, anis, amargo, sintético, jazmin, kool aid
de uva.

Cereza es dulce, acido y amargo, tiene notas florales donde resalta la nota a rosas, tiene

notas a ceraza y a uva y poslblemente notas a madera.
Ceriiio quemedo | &cido, ahumado, amargo. cerillo, azufre, dulce, salado, metal, fésforo.

Chabacano es amargo, acido y dulce, tiene notas florales, tiene alto impacto a durazno ademads
de olras notas [rutales, posiblemente tiene notas de uva.

Chocolate 4cido, amargo, chocolate amargo, cocoa, dulce, resabio a chocolate amargo.

Ciruela pasa 4cido, amargo, dulce, ciruela pasa dulce, uva artificial, madera mojada, hierbas,
notas frutales de moras y resalta la cereza fresca.

Clavo écido, amargo, especies, canela, pimienta negra, clavo (eugenol), jastringente?,

. duice, picante, seco Deja un resabio a clavo.

Corcho d4cida, amargo, madera mojada, Jugo de uva, humedad, tierra, dulce, papel mojado,
86C0

Durazno acido, amargo, dulce, afrutada con notas de frutas de arboles frutales, durazno

dulce, floral, papel mojado, olor a rancio y a plastico, deja un resabio dulce y a pape!
mojado y también deja una sensacién aceitosa en la boca.

Eucalipto #cido, hierbas, eucalipto, sabor fresco, dulce, menta, notas de alcanfor como de vick
vapolrub.

Frambuesa #&cida, amargo, dulce, tiene notas de moras con un fuerte impacto a grosella, es
$6C0

Fresa 4cido, amargo, fresa madura, dulce, nota de fresa artificial que recuerda al bebidas
tipo Kool- Aid, frutas moras en general.

Higo 4cido, amargo, caramelo, chocolate, dulce, uva, ciruela pasa, seco, hace resaltar la
nota de alcohol

#gmfn acido. amargo, dulce, tiene notas de flores, se identifican jazmin y fosas, hierbas.

Léctica acido, acido cftrico, limén, queso fresco, levadura, salado, yoghurt natural

Levadura dcido, amargo, cerveza, fermentado, ajo, dulce, "uva", resabio amargo.

Limdn acido, cftrico, amargo, imén artificial, cdscara de limén, lima, naranja, iman duice,
hierbas, té limén, flores jazmin.

Mantequiila es dulce y acida con olor a fruta artificial y a caramelo. Tiene notas que recuerdan ja

mantequilia derretida y provoca una sensacién grasosa.
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Manzana acido, olor a ajo fresco (diente de ajo) amargo, dulce, olor a fermentado, fioral,
fresco, frutas de arbales frutales (manzana, pera, durazno. efc ), jugo de manzana
emboteiiado

Meldn acido, frutas, amargo, dulce, sandia artihicial (como de chicle o carameio), floral,
malén maduro.

Menta acido, saldo, amargo, dulce, tiene natas a anis, alcanfor, eucalipto, hierbas, epazote,
hierbabuena, te de limon seco, menta, es fresco y deja un resabio fresco.

Miel amargo, dulce, olor a paja fresca, tiene notas de eucalipto, fior de azar. frutas
citrica, miel de abeja y te de hiertbas

Naranja cascara de naranja, acido citrico, dulce, flores, flor de azar, fresco, frutas citricas
mandarina, dulce, toronja, lima, naranja dulce. Otras frutas

Papel mojado acido, amargo, dulce, papel kraftice, madera himeda, iibros viejos humedecidos,
tierra mojada.

Pan quemado ahumado, amargo, con notas de carbdn, quemado, pan quemado, y tisrra.

Pasitas acido, amargo, ¢astringente?, canela en raja, duice, ciruela pasa, platano duice
Frutas deshidratadas (manzana, higo, chabacano), vainilla, madera

Pera es dulce y acida tiene notas frutales, de pera y con un alto impacto de manzana, es
un sabor fresco.

Pimienta es amargo, dcido y dulce, tiene notas a especias, donde resaltan notas a clavo,

pimienta y canela, deja un resabio a clavo

Pimlento verde

acido, amargo, duice, cilantro, lechuga, pasto, jlcama, pepino, orégano, lieria.

Piloncitio acido, amargo, platano artificial, ciruela pasa, duice, especies, chiie piqun, hierbas,
té sin azicar, miel de abeja.

Pifta acido, amargo, dulce, pifa madura y duice, fermentado, pifia artificial (boing de| -
pifa).

Piatano es Acido, dulce y amargo, tiene notas que recuerdan al platano maduro y notas
fermentadas, también tiene notas de otras frutas y notas a vainilla y a canela. Deja
un resablo a platano.

Sedoso es la facilidad con que fluye sobre 13 jengua.

Sulfuroso acido, amargo, dulce, pasitas, vainilla, ceriilo quemado, huevo cocido.

Te acida, amargo, chile piquin, alcanfor, hietbas de olor (laurel, albaca, orégano),
pimienta negra, te de fiores, tila, limon.

Toronja sensacion grasosa, acido citrico, duice, amargo, fior de azar, toronja madura, notas
a frutas cltricas, como limoén, naranja y mandarina

Vainilla acida, amarga, vainiila, chocolate, duice, espacies, canela.

Zarzamora acido, amargo, ¢astringente?, dulce, moras con fueite impacto a fresa, madera (palo

de paieta), zarzamora y frambuesa artificiales, pasitas.

§.2.4. Cuestionario de evaluacién

La tabla 17, muestra los cuatro vinos tintos donde los jueces fueron mas

consistentas en sus descripcionas ahi se puede observar los descriptores que utilizaron

con mayor frecuencia en cada vino. A continuacion de la tabla 17 se encuentra un

formato del cuestionario de evaluacion final.
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Tabla 17. Frecuencia de descriptores

% de Fracuencia

Descriptor Nebbiolo Zinfandel Cabemet | Castilo de
Sauvignon | Aranjuez

Fermentado 50 17 67 8
Levadura 17 8 0 0
Dulce 58 58 33 83
Acido 67 a7 42 67
Especias 33 8 0

Pimienta 17 25 0 8
Clavo 8 25 17 0
Caerillo quemado 42 3 50 42
Alcohol 58 83 83 42
Amargo e7 67 75 58
Moras 17 25 25 33
Frambuesa 17 17 0 50
Madera 17 33 25 42
Cedro 8 8
Papel mojada KX] 50 67 58
Uva 42 42 42 42
Pasitas S0 25 S0 42
Ciruela Pasa 42 17 33 50
Casis 17 17 17 33
Caramelo 8 33 17 75
Higo 25

Zsrzamora 25 33 33
Ceroza 17 25 25
Corcho 17 17 58

T

Eil porcentaje de frecuencia se refiere a que tantas veces utilizo el grupo de jueces esa
palabra para describir el vino. Las fineas marcadas en gris contienen los descriptores
donde los jueces eran mas constantes en su uso durante las repeticiones, por lo que se
seleccionaron para formular el cuestionario de evaluacién final.




Cuestionario de evaluacion

NOMBRE:

PERFIL DESCRIPTIVO CUANTITATIVO DE VINOS
MEXICANOS

FECHA:

INSTRUCCIONES:

Frente a usted tiene una muestra de vino que debe de ser evaluada y calificada en cada uno de
los atributos que se listan en este cuestionario. Marque sobre la escala una linea vertical que
describa la intensidad del descriptor que esta evaluando.

FERMENTADO
DULCE

ACIDO

CERILLO QUEMADO

UvA

PASITAS
ALCOHOL
AMARGO
MORAS
MADERA
FRAMBUESA
CIRUELA PASA
CASIS
CARAMELO
PAPEL MOJADO
ZARZAMORA

CEREZA
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De la tabla 22 a la 38, se encuentran los 17 analisis de varianza que se hicieron

para cada uno de los atributos evaluados.

Tabla 22. Andlisis de Varianza para fermentado

FERMENTADO
FUENTE DE | SUMADE GRADOS | CUADRADO| F-EXPER!- NIVEL DE
VARIACION | CUADRA- DE MEDIO MENTAL SIGNIFICANCIA
DOsS LIBERTAD
JUECES 70.6010 4 17.6502 1.696 0.1656
REPETICION 1.5863 2 0.7932 0.076 0.9267
MARCA DE 70.7698 3 23,5899 2267 0.0921
VINO
ERROR 520.3247 50 10.4065
TOTAL 6623.2818 59
Tabla 23. Anélisis de varianza para dulce
" DULCE
FUENTE DE | SUMADE GRADOS | CUADRADO| F-EXPERI- NIVEL DE
VARIACION | CUADRA- DE " MEDIO MENTAL SIGNIFICANCIA
DOS LIBERTAD
JUECES 2521043 4 63.0261 10.450 0.0000
REPETICION 7.7530 2 3.8765 0.643 0.5301
MARCA DE 226.1927 3 75.3976 12.501 0.0000
VINO
ERROR 301.5560 50 6.0311
TOTAL 787.6060 59
Tabla 24. Anélisis de varianza para acido
ACIDO
FUENTE DE | SUMADE GRADOS [CUADRADO| F-EXPERI- NIVEL DE
VARIACION | CUADRA- DE MEDIO MENTAL SIGNIFICANCIA
DOS LIBERTAD
JUECES 141.7740 4 35.4435 4.903 0.0021
REPETICION 11.2973 2 5.6487 0.781 04632
MA%CA DE 49.1258 3 16.3753 2.265 0.0923
VIN
ERROR 3614127 50 7.2282
TOTAL 563.6098 59
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Tabla 25. Anélisis de varianza para cerillo quemado

CERILLO QUEMADO

FUENTE DE | SUMADE GRADOS {CUADRADO| F-EXPERI- NIVEL DE
VARIACION | CUADRA- DE MEDIO MENTAL SIGNIFICANCIA
DOS LIBERTAD
JUECES 245.6300 4 61.4075 8.334 0.0000
REPETICION 8.0440 2 4.0220 0.546 0.5828
MARCA DE 105.0813 3 35.0271 4,754 0.0054
VINO
ERROR 368.4047 50 7.3681
TOTAL 727.1600 59
Tabla 26. Andlisis de varianza para uva
UVA
FUENTE DE | SUMADE GRADOS | CUADRADO| F-EXPERI- NIVEL DE
VARIACION | CUADRA- DE MEDIO MENTAL SIGNIFICANCIA
DOS LIBERTAD
JUECES 558.9517 4 139.7379 41.164 0.0000
REPETICION 2.1643 2 1.0822 0.319 0.7285
MARCA DE 21.6565 3 7.2188 2127 0.1086
VINO
ERROR 169.7333 50 3.3947
TOTAL 752.5058 59
Tabla 27. Anélisis de varianza para pasitas
PASITAS
FUENTE DE | SUMADE GRADOS [ CUADRADO| F-EXPERI- NIVEL DE
VARIACION | CUADRA- DE MEDIO MENTAL SIGNIFICANCIA
DOS LIBERTAD
JUECES 476.1657 4 119.0414 28.807 0.0000
REPETICION 7.3120 2 3.6560 0.885 0.4192
MARCA DE 247240 3 8.2413 1.994 0.1268
VINO
ERROR 206.6223 50 4.1324
TOTAL 714.8240 59
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Tabla 28, Andlisls de varlanza para alcohol

ALCOHOL
FUENTE DE | SUMADE GRADOS |CUADRADO} F-EXPERI- NIVEL DE
VARIACION | CUADRA- DE MEDIO MENTAL SIGNIFICANCIA
DOS LIBERTAD
JUECES 167.2950 4 41.8238 9.867 0.0000
REPETICION 13.2010 2 6.6005 1.557 0.2208
MARCA DE 81.5698 3 27.1899 6.414 0.0009
VINO
ERROR 211.9467 50 4.2389
TOTAL 474.0125 59
Tabla 29. Anélisls de varianza para amargo
AMARGO
FUENTE DE | SUMADE GRADOS | CUADRADO| F-EXPERI- NIVEL DE
VARIACION | CUADRA- DE MEDIO MENTAL SIGNIFICANCIA
DOS LIBERTAD
JUECES 299.01566 4 74.7539 14.908 0.0000
REPETICION 1.9343 2 0.9672 0.193 0.8252
vA%CA DE 153.8067 3 51.2689 10.224 0.0000
IN
ERROR 250.7207 50 5.0144
TOTAL 705.4773 59
Tabla 30. Andlisis de varianza para moras
MORAS
FUENTE DE | SUMADE GRADOS | CUADRADO|! F-EXPERI- NIVEL DE
VARIACION | CUADRA- DE MEDIO MENTAL SIGNIFICANCIA
DOS LIBERTAD
JUECES 678.4623 4 169.6156 58.335 0.0000
REPETICION 7.7610 2 3.8805 1.335 0.2725
MARCA DE 7.7525 3 2.5842 0.889 0.4534
VINO
ERROR 145.3810 50 2.9076
TOTAL 839.3565 59
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Tabla 31, Andlisis de varianza para madera

MADERA
FUENTE DE SUMA DE GRADOS |CUADRADO F-EXPERI- NIVEL DE
VARIACION CUADRA- DE MEDIO MENTAL SIGNIFICANCIA
DOs LIBERTAD
JUECES 190.5310 4 47.6328 7.443 0.0001
REPETICION 24.0103 2 12.0051 1.876 0.1838
MARCA DE 85.5920 3 28.5307 4458 0.0075
VINO
ERROR 319.9760 50 6.3995
TOTAL 620.1093 59
Tabla 32. Andlisis de varianza para frambuesa
FRAMBUESA
FUENTE DE | SUMA DE GRADOS | CUADRADO| F-EXPERI- NIVEL DE
VARIACION CUADRA- DE MEDIO MENTAL SIGNIFICANCIA
DOS LIBERTAD
JUECES 225.3167 4 56.3292 11.654 0.0000
REPETICION 10.5640 2 5.2820 1.093 0.3431
MARCA DE 121.8018 3 40.6008 8.400 0.0001
VINO
ERROR 241.6700 50 4.8334
TOTAL 599.3525 59
Tabla 33. Andlisis de varianza para ciruela pasa
CIRUELA PASA
FUENTE DE | SUMA DE GRADOS (CUADRADO| F-EXPERI- NIVEL DE
VARIACION CUADRA- DE MEDIO MENTAL SIGNIFICANCIA
DOS LIBERTAD
JUECES 356.9490 4 88.9872 15.597 0.0000
REPETICION 12.3373 2 6.1687 1.081 0.3470
MARCA DE 9.1752 3 3.0584 0.536 0.6597
VINO
ERROR 285.2683 50 5.7054
TOTAL 662.7298 59
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Tabla 34. Anilisis de varianza para casis

CASIS
FUENTE DE | SUMADE GRADOS |CUADRADO| F-EXPERI- NIVEL DE
VARIACION CUADRA- DE MEDIO MENTAL SIGNIFICANCIA
DOS LIBERTAD
JUECES 157.5160 4 39.3790 6.804 0.0002
REPETICION 40.2683 2 20.1332 3479 0.0385
MARCA DE 48.2507 3 16.0836 2779 0.0508
VINO
ERROR 289.3763 50 5.7875
TOTAL 535.4093 59
Tabla 35. Anélisis de varianza para caramelo
CARAMELO
FUENTE DE | SUMA DE GRADOS |CUADRADO| F-EXPERI- NIVEL DE
VARIACION CUADRA- DE MEDIO MENTAL SIGNIFICANCIA
DOS LIBERTAD
JUECES 265.0883 4 71.2721 10.375 0.0000
REPETICION 37.0110 2 18.5055 2.694 0.0774
MARCA DE 589725 3 19.6575 2.862 0.0460
VINO
ERROR 343.4807 50 6.8696
TOTAL 724.6525 59
Tabla 36. Andlisis de varianza para papel mojado
PAPEL MOJADO
FUENTE DE | SUMA DE GRADOS |CUADRADO| F-EXPERI- NIVEL DE
VARIACION CUADRA- DE MEDIO MENTAL SIGNIFICANCIA
DOS LIBERTAD
JUECES 342.6390 4 85.6598 16.552 0.0000
REPETICION 0.7503 2 0.3752 0.072 0.9302
MARCA DE 26.4993 3 8.8331 1.707 0.1775
VINO
ERROR 258.7587 50 5.1752
TOTAL 628.6473 59
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Tabla 37. Andlisis de arianza para zarzamora

ZARZAMORA
FUENTE DE | SUMADE GRADOS | CUADRADO| F-EXPERI- NIVEL DE
VARIACION CUADRA- DE MEDIO MENTAL SIGNIFICANCIA
DOS LIBERTAD
JUECES 2247223 4 56.1806 10.575 0.0000
REPETICION 324213 2 16.2107 3.051 0.0562
MARCA DE 13.0993 3 4.3664 0.822 0.4879
VINO
ERROR 2656243 50 5.3125
TOTAL 535.8673 59
Tabla 38, Andlisis de varianza para cereza
CEREZA
FUENTE DE | SUMADE GRADOS |CUADRADO| F-EXPERI- NIVEL DE
VARIACION CUADRA- DE MEDIO MENTAL SIGNIFICANCIA
DOS LIBERTAD

JUECES 2168.8423 4 54.2106 8.882 0.0000
REPETICION 3.9823 2 1.9912 0.326 0.7231
MARCA DE 54.5473 3 18.1824 2.979 0.0401
VINO
ERROR 305.1563 50 6.1031
TOTAL 580.5273 59

En la tabla 39 se encuentran agrupados los resultados de todos los analisis de

varianza que se hicleron, a si mismo ahi se menciona si hay diferencia entre las marcas,

entre las repeticiones y entre los jueces para cada descriptor.

En la tabla 40 se encuentran resumidos los resultados de la pruebas de Duncan

(con una significancia de 0.05), para las diferentes marcas de vino evaluadas; ahi se

menciona entre que marcas existe diferencia significativa para cada atributo.
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Tabla 39, Resultados de los anélisis de varianza

Descriptor

Marca

Repaticién

Juez

fermentado

No hay diferencia

dulce

-

acido

cerillo
quemado

No hay diferencia

uva

No hay diferencia

pasitas

.

alcohol

*

amargo

No hay diferencia

moras

.

madera

frambuesa

-

ciruela pasa

No hay diferencia

casis

caramelo

papel
mojado

*

No hay diferencia

L]

zarzamora

»

”

cereza

No hay diferencia

]

Nota: Los asteriscos indican que hay difererncia y la leyenda "No hay diferencia” significa
que no se encontrd diferencia al reallzar e} andlisis de varianza con un nivel de
significancia de 0.08.
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Tabla 40. Pruebas de rango multiple

para marcas de vino
Descriptor | Ordenamiento de marcas en funcién Interpretacién
de sus medias y su comparaclén
fermentado 12 3 4 1y 4 son significativamente diferentes, 1 es
s as——— mas intenso en fermentado que 4.
dulce 4 3 1 2 4 es significativamente diferente a todas, es
P ———— mas dulce que el resto.
acido 13 2 4 1y 4 son significativamente diferentes, 1 es
s — mas acido que 4.
ceriflo 2 1 3 4 2 es significativamente diferente a 3 y 4, es
quemado ST e——— mas intenso en cerillo quemado que estos.
uva 1 3 2 4 No hay diferencia significativa entre las
muestras.
pasitas 1 4 3 2 1y 2 son significativamente diferentes, 1 es

mas intenso en pasitas que 2.

alcoho! 1 3 2 4 es significativamente diferente a todas, es

mas intenso en alcohoi que el resto.

mas amargo que el resto.

4
amargo 1 3 2 4 4 es significativamente diferente a todas, es
1

moras 4 2 3 No hay diferencia significativa entre las
muestras.
madera 2 1 3 4 4 es significativamente diferente a todas, es

mas intenso en madera que el resto.

frambuesa 4 2 1 3 4 es significativamente diferente a todas, es
menos intenso en frambuesa que el resto.
casis 4 1 2 3 4 es significativamente diferentea 2 y 3, es
s ——— mas intenso casis que estos.
caramelo 4 2 1 3 4 es significativamente diferentea 1y 3, es
e ———— mas intenso en caramelo que estos.
papel 1 3 2 4 1y 4 son significativamente diferentes, 1 es
mojado T mas intenso en pape! mojado que 4.
zarzamora 4 2 3 1 No hay diferencia significativa entre las
muestras.
cereza 4 2 3 1 4 es significativamente diferente a todas, es

menos intenso en frambuesa que el resto.

Nota; Las marcas de vino tienen la siguiente codificacién: 1, 2, 3, son Nebbiolo, Zinfandely
Cabernet Sauvignon, respectivamente, todos de L.A, CETTO.; el 4 corresponde al Castillo
de Aranjuez todos de Productos de Uva. No se incluye en esta tabla el descriptor "ciruela
pasa”, ya que como se puede ver en su tabla correspondiente de analisis de variancia no
se encontrd diferencia entre marca de vino para este descriptor,
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Tabla 40, Pruebas de rango muitiple

para marcas de vino

Descriptor | Ordenamiento de marcas en funcién Interpretacion
de sus medias y su comparacion
fermentado T2 3 4 1 y 4 son significativamente diferentes, 1 es
o —— mas intenso en fermentado que 4.
dulce 4 3 1 2 4 es significativamente diferente a todas, es
mas dulce que el resto.
acido 1 3 2 4 1 y 4 son significativamente diferentes, 1 es
e mas acido que 4.
cerillo 2 1 3 4 2 es significativamente diferente a 3y 4, es
quemado S — mas intenso en cerillo quemado que estos.
uva 1 3 2 4 No hay diferencia significativa entre las
muestras.
pasitas 1 4 3 2 1y 2 son significativamente diferentes, 1 es
S — mas intenso en pasitas que 2.

alcohol 1 3 2 4 es significativamente diferente a todas, es

mas intenso en alcohol que el resto.

mas amargo que el resto.

4
amargo 1 3 2 4 4 es significativamente diferente a todas, es
1

moras 4 2 3 No hay diferencia significativa entre las

muestras.

madera 2 1 3 4 4 es significativamente diferente a todas, es
- mas intenso en madera que el resto.
frambuesa 4 2 1 3 4 es significativamente diferente a todas, es
menos intenso en frambuesa que el resto.
casis 4 1 2 3 4 es significativamente diferentea2 y 3, es
— mas intenso casis que estos.
caramelo 4 2 1 3 4 es significativamente diferentea 1y 3, es
R mas intenso en caramelo que estos.
papel 1 3 2 4 1 y 4 son significativamente diferentes, 1 es
mojado SE—— mas intenso en papel mojado que 4.
zarzamora 4 2 3 1 No hay diferencia significativa entre las
muestras.
cereza 4 2 3 1 4 es significativamente diferente a todas, es

menos intenso en frambuesa que el resto.

Nota: Las marcas de vino tienen la siguiente codificacion; 1, 2, 3, son Nebbiolo, Zinfandel y
Cabernet Sauvignon, respectivamente, todos de L.A. CETTO.; el 4 corresponde al Caslillo
de Aranjuez todos de Productos de Uva. No se incluye en esta tabla el descriptor "ciruela
pasa”, ya que como se puede ver en su tabla correspondiente de andlisis de variancia no
$8 encontré diferencia entre marca de vino para este descriptor.
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En las tablas de la 41 a la 44 se encuentran los resultados estadisticos
adicionales a los andlisis de varianza como son: media, desviacién estandar, minimo,
maximo, rango y coeficiente de variacidn que son de utilidad para realizar los graficos de

arafia y ia discusion de resuitados de cada uno de los vinos evaluados. Estas se

realizaron considerando todas los resutados obtenidos para cada una de las marcas.

Tabla 41. Promedio de las calificaciones para Nebbiolo

MEDIA | DESVIACION |MINIMO |[MAXIMO [RANGO [ COEFICIENTE
ESTANDAR DE VARIACION

FERMENTAQO 54 3262 0.0 103 10.3 58.674
DULCE 17 2898 0.0 92 92 92.082
ACIDO 6.0 3.238 10 107 97 48.812
CERILLO 45 3770 0.0 102 102 71.493
QUEMADO

UVA 7.7 3.465 00 106 10.6 48.948
PASITAS 5.9 3.329 0.0 10.2 102 57.530
ALCOHOL 72 2.821 20 10.7 87 39.840
AMARGO 6.8 3.194 2.0 10.6 8.8 41.910
MORAS 6.2 3.553 0.0 10.6 106 64 662
MADERA 6.7 3.343 0.2 10.6 10.4 59 063
FRAMBUESA 3.1 3.124 0.0 8.3 8.3 84.901
CIRUELA PASA 45 3.164 0.0 9.9 9.9 70.730
CASIS 22 3.040 0.2 8.9 8.7 97.010
CARAMELO 1.6 3.468 0.0 9.6 0.6 120 138
PAPEL MOJADO 55 3465 0.0 10.2 10.2 64.245
ZARZAMORA 29 2620 0.0 91 9.1 86.044
CEREZA 28 2622 0.0 8.5 85 79.130

Tabla 42. Promedio de las calificaciones para Zinfandel
MEDIA  |DESVIACION [MINIMO |MAXIMO |RANGO |COEFICIENTE
ESTANDAR OE VARIACION

FERMENTADO 56 3837 0.0 10.3 10.3 73.690
DULCE 1.1 3.556 0.0 10.6 10.6 1150 80
ACIDO 4.7 3.116 1.3 101 8.8 56.175
CERILLO 8.0 3515 12 10.4 9.2 54584
QUEMADO

UVA 7.1 3.887 0.0 10.7 10.7 66.449
PASITAS 4.2 3.666 0.0 9.8 0.8 88.992
ALCOHOL 7.0 3.128 0.0 10.7 10.7 52.200
AMARGO 8.4 3619 0.8 107 9.0 51111
MORAS 83 4,158 0.0 10.7 10.7 61,026
MADERA 6.0 2504 23 10.2 79 38.523
FRAMBUESA 6.0 3.354 0.0 10.2 102 67.444
CIRUELA PASA 3.7 3.032 00 90 9.0 73.945
CASIS 1.9 2.67 4 00 7.4 7.4 92.847
CARAMELO 2.6 743 01 10.7 106 95 22
PAPEL MOJADO 54 20 00 6.9 89 67.533
ZARZAMORA 53 3.307 0.0 101 10 1 72.959
CEREZA 3.8 3530 00 10.2 102 96.002
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Tabla 43. Promedio de las calificaciones para Cabernet Sauvignon

MEDIA  |DESVIACION |MINIMO |MAXIMO [RANGO |COEFICIENTE
ESTANDAR DE VARIACION
FERMENTADO 50 3225 02 105 103 63 153
DULCE 45 3181 D1 0.7 96 82 699
ACIDO 7.2 3.160 20 102 82 50.636
CERILLO 25 2859 00 102 102 83936
QUEMADO
UVA 6.9 2,065 11 107 96 42730
PASITAS 4.5 3196 0.0 103 103 69.370
ALCOHOL 6.7 2.306 26 10.6 80 32814
AMARGO 83 2.651 20 10.7 8.7 40244
MORAS 7.7 3833 0.0 106 106 56.756
MADERA 4.2 3334 08 107 99 64.356
FRAMBUESA 32 2635 0.0 7.8 78 79846
CIRUELA PASA 22 3692 00 10.2 10.2 85639
CASIS 11 2615 0.0 86 86 103775
CARAMELO 0.5 3125 0.0 95 95 132414
PAPEL MOJADO 5.2 2.957 0.0 8.8 B.8 80.770
ZARZAMORA 55 3342 0.0 102 102 81.381
CEREZA 37 2630 0.0 75 75 74.997
Tabla 44. Promedio de las calificaciones para Castilio de Aranjuez
MEDIA [ DESVIACION [MINIMO [MAXIMO [RANGO | COEFICIENTE
ESTANDAR DE VARIACION
FERMENTADO 23 2.561 0.0 8.1 81 91.028
DULCE (X 2.665 23 107 84 38.310
ACIDO 35 2564 1.0 93 B3 60.276
CERILLO 31 3112 0.0 97 0.7 94,892
QUEMADO
UVA 44 3.620 0.0 106 10.6 68.695
PASITAS 54 3815 0.0 107 10.7 71622
ALCOHOL 34 2.30 14 80 6.6 53.087
AMARGO 33 2.721 08 10.2 94 74.068
MORAS 8.7 3846 00 10.7 10.7 51471
MADERA 20 3102 0.7 102 95 95 538
FRAMBUESA 7.2 2.481 28 105 79 35715
CIRUELA PASA 3.7 3.722 0.0 102 10.2 76 059
CASIS 5.1 3.401 01 10.4 10.3 70.080
CARAMELO 4.7 3.426 0.1 102 101 69.263
PAPEL MOJADO 256 3,466 00 93 93 96.966
ZARZAMORA 46 2 590 0.0 8.3 83 57.043
CEREZA 46 37364 02 106 103 50 235

Como complemento para el analisis estadistico y para la discusion de resultados

en |a tabla 45, se presentan los coeficientes de variacién de las repeticiones para cada

juez en cada marca de vino para cada una de los 17 atributos.
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Tabla 45. Coficientes de variacién

Juez: 2 6 7 8 9
Marcas: A|lBi{C|D/A|B|C|DIA|B|C|D(A|B|C| D |A|B|C|D
fermentado X XX X X| X
dulce XtX X X X[ X XX
acido X XX XEXIXEX XX X XXX
cerillo quemado XIXIX|X] | X]X]|X X X X|X
uva X X[ XXX [X[XPX]X] X [X] [ X[X
pasitas X X XX XIXIX|XIX] X|X
alcohol X1 IXIX| XXX XXX X[ [ X X X([x
amargo X XXX XXX XXX X X X|X
moras X XXX XXX X axXixixxt X | xjxix
madera X] O IX[XIX[X]X]X]X]X]X X|x XX
frambuesa XX XIX]XIX]X X X X (X
ciruela pasa XIXIX|X| X XX

casis X X X X X X
caramelo XXt (X X X X
papel XpXPXixixpxixy iXx X XXX
2arzamora X X| |IX|IX|X]|X]| X X
cereza XX XXX X[ (x| [%[X X

El nimero de los jueces no esth en orden progresivo ya que siempre se codlficaron con los
mismos numeros, los que no se encuentran son los desertores. Las marcas de vino tienen
la siguiente codificacion: A, B, C, son Nebbiolo, Zinfandel y Cabernet Sauvignon,
respactivaments, todos de L.A. CETTO.; el D comresponde al Castillo de Aranjuez de
Productos de Uva. La “X" indica que el coeficiente de variacion de las repeticiones para
cada juez en cada marca para cada atributo fue menor a 50%.
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Enlas graficas 7, 8, 9y 10, se presentan los graficos de arafia para cada uno de
los cuatro vinos, éstas son de gran utilidad ya que muestran mediante una imagen y de

una manera mas clara los resultados obtenidos y facilita la interpretacion de los mismos.

Griéfica 7. Grifico de Arafia de Nebbiolo
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Grifica 8. Gréfico de Araia de Zinfande!
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Gréfica 9, Grifico de Araia de Cabernet Sauvignon
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Grifica 10. Grifico de Arada de Castillo de Aranjuez
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Capitulo Vi

DISCUSION DE RESULTADOS

6.1. Encuesta

La razén por {a que se realizé la encuesta de consumo y preferencia de vinos a
personas de clase B y C+, es por que son las que acostumbran consumir mas este
producto®™ y se requeria informacién de consumidores de vino para saber sus
preferencias y frecuencias de consumo, no se necesitaba saber si el vino era conocido
por !a poblacién en general 0 silo consumian 0 no. Algunos de los encuestados fueron
conocidos nuestros, que de ante mano sablamos que consumian vino.

Se realizaron las entrevistas sin distincion de sexo, pero la poblacion resulté estar
mas o0 menos balanceada ya que el 58.1% de los encuestados son hombres y el 41.9%
mujeres. No afecté que el porcentaje de hombres fuera mayor ya que como se vera mas
adelante, éstos tienden a consumir vino con mayor frecuencia.

A prioi se puede deducir que los entrevistados distinguen el vino de otras
bebidas alcohdlicas y que no llaman "vino" a cualquier bebida alcohdlica ya que todos
saben distinguir un vino de las bebidas tipo vino, como los {lamados "Cooler”, Esto
indica que se obtuvo informacion del grupo indicado de personas. Ademds casi todos se
consideran consumidores de vino (36%). Y no se consideran consumidores de vino el
1.8% de las mujeres y el 5.5% de ios hombres encuestados. E!'  504%  afimé

haberlo consumido en la Ultima semana, antes de ia realizacion de fa encuesta y io
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prefineron durante esa semana ante otros productos. Cabe sedalar que las fechas en
que se efectuaron las encuestas no fueron posteriores a ningun tipo de festividad (15 de
septiembre, Navidad, fin de afio, atc.).

Aproximadamente la mitad de las personas encuestadas consume vino séio de
vez en cuando, presentando mayor tendencia en esta opcion las mujeres. La cuarta
parte o hace una vez por semana y esta opcion esta representada principaimente por
hombres. La minima parte lo consume a diario (3.25%). .

En relacion a la cantidad de vino que consumen, ei 68% consume de dos a tres
copas de vino en cada ocasion, el 14.4% que s6lo toma una copay principaimente son
mujeres y el resto (17.6%) toma mas de cuatro copas y la mayoria son hombres.

Las ocasiones en la que los encuestados beben vino varian, pero la mayoria
prefiere hacerio en comidas y eventos sociales.

En relacién a los tipos de vino preferido como primera opcion, casi la mitad de las
personas se inclinan por el tinto y |a otra mitad por el blanco, el rosado pocas personas
lo seleccionaron como primera y segunda opcion. Las mujeres se inclinan por el vino
blanco y los hombres por el tinto. Por estas razones, se decidid trabajar con vinos
blancos y tintos en el desamolio de la prueba sensorial descriptiva.

El vino bianco es preferido por sus notas frutales y por que dicen que es "suave",
el tinto o prefieren por que tiene afiejamiento, "bouquet *, "cuerpo” y afiman que es
"fuerte". Es posible que estas definiciones de los vinos tengan alguna relacion con el por
que las mujeres prefieren el blanco y los hombres el tinto,

El 64.8% de los encuestados consume vinos nacionales. Estos no tienen
preferencia por alguna marca, mas bien las preferencias estan divididas entre la mayoria

de las marcas, prefieren vinos comunes como por ejemplo, el Calafia, Padre Kino, los
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Reyes, que vinos de variedad como los X.A. que produce Domecq o los L.A. CETTO,
que produce Productos de Uva.

Los que prefieren beber vinos importados se inclinan marcadamente en primer
jugar por los de nacionalidad Alemana y en segundo lugar por fos Espafales,
posiblemente por ia cantidad que estos representan en ef mercado y por su precio.*”

Trantdndose de frecuencia de consumo el grupo que consume vinos importados
se divide principalmente en dos partes: los que lo toman una vez por semana y los que lo

hacen de vez cuando. En cambio la mayaria de los que prefieren marcas nacionales lo

cansumen solo de vez en cuando.

6.2. Prueba sensorial descriptiva

La razoén por la que se utilizd el programa de entrenamiento sugerido por
Pilltsbury,”® fue para disminuir el tiempo de entrenamiento, pero también ayudé a que los
jueces desarrollaran su habilidad para describir.

La evolucién que tuvieron los jueces en su habilidad para describir se observa
claramente en las tablas 11, 12, 13 y 14 en el capitulo anterior, se puede apreciar que
antes del entrenamiento utilizaban palabras que se refieren principalmente a gustos
basicos y vocabulario subjetivo. Después de la primera fase del programa de
entrenamiento y de trabajar con las descripciones de imagenes y musica utilizaban
ademas de los gustos basicos palabras relacionadas con diluciones, temperatura y
comparaban las muestras. Otro avance importante que se alcanzd con el programa

sugerido por Pillsbury, fue que los jueces aumentaron su vocabulario para describir,
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utilizando palabras referentes a cantidades e intensidades como mucho, muy, poco,
nada, etc; s importante mencionar que empezaron a destacar cantidades
relacionadas con un solo atributo, por ejemplo respecto a la nota alcohdlica
mencionaban si era poco 0 muy alcohdlica en la muestra, También adquirieron mayor
habilidad para describir sensaciones que percibian a nivel de gusto y olfato cuando
probaban las muestra, al inicio (aromas y sabores de impacto, por ejemplo dulzor),
mientras lo tenian en laboca y al final (resabios). Durante la definicion de descriptores,
los jueces empezaron a emplear su memoria sensorial y ya no se limitaron a decir que "el
vino sabia a vino', sino que para ellos el vino ya incluia otros sabores como los
relaclonados con frutas, especies, maderas, entre otras cosas.

Como ya se mencioné el vino es una de las bebidas mas dificiles de describir a
nivel sensorial por la cantidad de factores que incluye®®**, como variedad de colores e
intensidades, aromas, cantidad de alcohol, astringencia, sabores, contenldo de CO,,
efc., por lo que se decidié enfocarse solamente al sabor.

Al inicio los jueces utilizaron un vocabulario tan amplio para describir al vino, que
fue dificil manejario tanto para ellos como para nosotros, el manejo fue mas facil en el
momento en que |os jueces empezaron a eliminar términos que se parecian a otros o
que tenian equivalentes, los que eran subjetivos y los relacionados con el sentido de la
vista. En la definicion de los descriptores emplearon notas conocidas para describir otras
nuevas, también utilizaron otras que aparentemente no tenian nada que ver con el vino,
pero que no efan subjetivas, por ejemplo en la descripcién de pan quemado emplearon
la nota de ahumado que al inicio algunos estaban renuentes a aceptar ya que parecia no
explicar una nota relacionada con el vino. A medida que el entrenamiento avanzaba los
jueces ampliaron su vocabulario y su habilidad para describir. Finalmente lograron

definir 45 descriptores con los que se cred una lista de consulta para cada juez. Es
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importante que los jueces cuenten con este apoyo y con muestras de referencia, sobre
todo cuando se manejan tantos términos, ya que no es facil recordarlos todos y al mismo
tiempo en el momento de evaluar una muestra; incluso la Metodologia de la Cata
racomienda que se utilice un libro donde se encuentre todo el vocabulario para su
consulta durante las evaluaciones.®

Para crear el cuestionario de evaluacion final, los jueces utilizaron los
descriptores que definieron, pero fueron mas constantes en los vinos tintos que en los
blancos, es decir en los tintos utilizaron con mayor frecuencia los mismos descriptores en
las dos repeticiones. Ademds los descriptores que utilizaron para calificar los vinos
blancos fueron mas variables, es decir cambiaban de un vino a otro. Para la elaboracion
del cuestionario se decidid emplear los cuatro vinos tintos donde utilizaban descriptores
comunes y donde tenian mas consistencia.

Para la evaluacién final solo se contaba con 5 jueces, los otros habian desertado
por causas que se discutirdn mas adelante.

Respecto a los resultados de los Andlisis de Varianza para cada descriptor, se
percibe de que casi en todos hay diferencia significativa entre las muestras. Segun la
evaluacion de nuestro grupo de jueces para ias cuatro marcas de vino tinto, el analisis de
varianza (con una significancia de 0.05) y las pruebas de rango multiple que se
realizaron, se observa que aunque todos los descriptores utilizados califican a las cuatro
muestras, no todos se manifiestan con la misma intensidad en los diferentes vinos, a
excepcion del descriptor de “ciruela pasa", el cual se presenta con la misma intensidad
en las cuatro muestras de vino. Las pruebas de rango multiple nos sefalan que no hay
diferencia significativa entre las muestras de vino para los descriptores "uva“, "moras", y
“zarzamora®, uva y zarzamora pertenecen al mismo grupo, que es moras,"® por lo que

se concluye que estas tres paiabras significaron lo mismo para los jueces, es decir todos
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se refieren a la misma nota. Para el resto de las moras que se evaluaron en estos vinos,
la marca de Castillo de Aranjuez es significativamente diferente de las otras marcas en
"frambuesa” y "cereza", presenta mayor intensidad que os otras vinas; asi mismo este
vino no presenta diferencia significativa con respecto al de la marca Zinfandel de LA,
CETTO, pero si al resto en el descriptor "casis”. También el vino Castillo de Aranjuez
difiere del resto de los vinos en ofros descriptores que no pertenece al grupo de moras
como "madera", "alcohol" y el gusto "amargo” en los que presenta menor intensidad que
los otros y en el gusto "dulce" donde @s mas intenso. Para los descriptores
“fermentada”, “papel mojado’ y el gusto "acide" son significativamente diferentes los
vinos Nebbiolo de L.A. CETTO y Castillo de Aranjuez, aunque éstas no difieren de los
otros, el primero es mds acido que e! segundo. De igual forma Nebbiolo presenta mayor
Intensidad en el descriptor “pasitas” que Zinfandel (ambos L.A. CETTO). En “cerilio
quemado” Zinfandel presenta mayor intensidad que Cabemet Sauvignon y Castillo de
Aranjuez y en caramelo Castillo de Aranjuez es mds intenso que Nebbiolo y Cabemet
Sauvignon. Aunque estas observaciones son resultado de [a prueba de rango multiple
para marcas (tabla 40), ésto también se hace evidente en los graficos de arafa donde
cada una de las imdgenes representa a cada vino.

Se observa que no existe diferencia significativa entre las repeticiones de los
jueces, pero si entre los jueces para la mayaria de los descriptores, consideramos que
una posible causa es la vanabilidad que tienen los jueces utilizando las escalas de
evaluacion. Dada esta situacion se decidi6 determinar que tan constantes eran las
jueces en sus repeticiones, es decir, con que reproducibilidad evaluaron las muestras,
para esto se calcularon los Coeficientes de Variacion de cada repeticion de cada juez
para cada marca de vino. El coeficiente de variacion indica que tan homogénea o

heterogénea es una muestra o grupo de resultados, conforme aumenta el coeficiente de
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variacion disminuye la homogeneidad. En [a tabla 45 se observa que algunas de las
repeticiones de los jueces tienen un coeficiente de variacion mayor a 50%, es decir fos
juaces no son homogéneos en algunas de sus evaluaciones

Nuestro trabajo cumplié con el objetivo de generar vocabuario que describe al
vino mexicano, los juaces calificaron con €l vocabulario que ellos mismos generaron pero
desafortunadamente por falta de disposicion de los jueces no se pudo contar mas con
ellos después de una fecha determinada, a causa de la premura de tiempo no
practicaron lo suficiente con escalas, esta deficiencia en esta parte del entrenamiento se
refleja claramente en los resultados de la evaluacion final. Muchos autores afirman que
el ensayo con escalas es importante para obtener buenos resultados. -7 %404852)

La diferencia entre los jueces no se puede atribuir dnicamente al uso de escalas,
otro factor importante es el de trabajar mas con el vocabulario generado. Moscowitz %
recomienda que antes de |a prueba definitiva se desarrolle una "prueba piloto" y en base
a los resultados tener una o mas "sesiones remediales” donde se comijan las fallas
detectadas. En base a esto, se puede considerar la prueba final del presente trabajo
como una prueba piloto y haciendo un analisis de las fallas detectadas es evidente que
hay confusion en el uso de la escala no estructurada por lo que habria que practicar mas
con ella. Algunos jueces no tienen claras las definiciones de fos descriptores por lo que
presentan coeficientes de variacidn altos en sus repeticiones, se deberia volver a
trabajar en esos descriptores y corregir fas definiciones de ser necesario. Lo ideal
hublera sido que se aplicaran estas correcciones a nuestro grupo de jueces y se
realizara una vez mas la evaluacién final. Desafortunadamente se tuvieron graves
problemas de tiempo, estos fueron originados por diferentes factores: 1) Basarse en
tiempos recomendados en fa bibliografia y no pensar mucho en la complejidad de

nuestro producto, como se mencioné al inicio de este apartado, un alimento es dificil de
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describir y uno como el vino lo es mas, ademds es un producto que al inicio causa
motivacion pero con el tiempo provoca cansancio. 2} Dada la expeniencia que se iba
adquinendo se fueron ajustando los tiempos. 3) El trabajar con personas conlleva a
introducir muchas vanables incontrolables que pueden ocasionar que se incremente el
lapso de la prueba. 4) Informar a los jueces cuanto tiempo llevaria realizar este trabajo
(sin considerar los puntos anteriores) y al no cumplir con este lapso planteado se
desmotivé a los jueces y esto también provoco que se alargara el tiempo.

Una de las variables incontrolables que provocd perder tiempo fue que habia
tres jueces muy inconstantes en el grupo, lo que a veces provocaba retraso, estos
jueces se debieron excluir del grupo en lugar de tomarios en cuenta, el esperarlos alargd
mas la prueba. No se rechazaron por que era preocupante el hecho de que ya habian
desertado dos jueces por problemas personales y sélo se contaba con ocho, asi que
perder tres mas se considerd nesgoso.

El juez nimero dos era muy conflictivo, su personalidad agresiva, juguetona,
dominante, exhibicionista e impulsiva, esto causé muchas dificultades en el momento de
realizar consensos para definir el vocabulario; este juez cuando no estaba de acuerdo,
atacaba al resto utilizando lo que decian, queria que sus opiniones siempre se tomaran
en cuenta aunque no fueran objetivas, a veces distraia a los demas platicando. Se
decidio no excluifo del grupo por que a pesar de los problemas que causaba tenia
carécter de lider dado que era dominante y motivaba a varios jueces para continuar en la
prueba, algunas veces se tuvo que hablar con esta persona, pidiéndole muy sutilmente
que no ocupara el tiempo que teniamos destinado para la discusion de descriptores en
discutir otras cosas no relacionadas con la prueba, por que asl se perderia mas tiempo y

la prueba se alargaria mas.
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Un probiema muy grave que se tuvo que afrontar fue el de motivar al grupo, ya
que lo que se les ofrecio a cambio de participar en el desarroiio de nuestra prueba fue un
reconocimiento por parte de la Universidad Iberoamericana y lo que iban a aprender. A
vecas se hacian convivencias, donde se les daban bocadilios, se rifaban botellas de vino
y slempre ai ﬂﬁalizar las evaluaciones se les obsequiaban dulces y chocolates como
gratificantes. Todo esto les motivé al inicio pero se fue convirtiendo en rutina al igual
que las pruebas. El vino como producto para trabajar sensorialmente es motivante para
mucha gente, pero cansa con el tiempo como ya se menciond. Ademas de hacer
convivencias y darles bocadilios al final de las evaluaciones es importante ofrecer un
apoyo econdmico o algo que motive de manera significativa a las personas para seguir
en las pruebas.*” El grupo estaba formado en su mayoria por estudiantes de ia
Universidad Iberoamericana y el resto eran maestros de esa misma institucién y fue
imposible conseguir un financiamiento con el que se les pudiera remunerar
significativamente.

A pesar de las fallas y de los problemas, se iogré formar un grupo sensorial
descriptivo de jueces, que pemmitié generar vocabulario a partir del vino mexicano. Con
este vocabulano ei grupo tipifico y evalud cuatro vinos tintos de los cuales tres eran

varnetales.
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Capitulo VI
CONCLUSIONES

7.1. Delaencuesta

Todas las personas entrevistadas conocen el vino y lo saben diferenciar de
bebidas tipo vino como el "Cooler”.

En vino se considera una bebida adecuada para comidas y eventos sociales.

El vino rosado es de mucho menor agrado que el tinto y el blanco.

Las mujeres se inclinan por consumir vino blanco y los hombres vino tinto. Por lo
que se decidié emplear vinos blancos y tintos en el entrenamiento de la prueba sensorial
descriptiva.

Los hombres tienden a beber vino con mayor frecuencia que las mujeres y en
mayor cantidad.

La mayoria de las personas consumen vinos nacionales, aunque desconocen
muchas de las marcas existentes en el mercado.

Los que consumen marcas de importacion tienden a hacerlo con mayor

frecuencia que los que se inclinan por las nacionales.

7.2. De la prueba sensorial descriptiva

A partir de un grupo de jueces analiticos, se logré entrenar jueces para un

analisis descriptivo.
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Se empled el progrma sugerido por Pillsbury en el entrenamiento descriptivo para
desaollar la habilidad de describir de los jueces '

Se desarmollé y se entrend a un grupo de juaces sensoriales descriptivos que
permitio generar descriptores sensoriales a partir del vino mexicano.

Con el vocabulario generado y definido, los jueces tipificaran el vino tinto
mexicano.

Con descriptores propios del vino tinto, los jueces evaluaron cuatro muestras de
vino tinto de diferentes marcas y con los resultados de estas evaluaciones se realizé un
Anadlisis Descriptivo Cuantitativo (Q.D.A.®) modificado de sabor, que permitio establecer
si existia diferencia significativa entre los distintos vinos para cada descriptor que los
calificaba,

Los 17 descriptores con los que se tipifico el vino tinto se manifestaron en todas
las muestras evaluadas.

Las muestras evaluadas no fueron significativamente diferentes en los
descriptores: "ciruela pasa”, "uva", "moras" y "zarzamora" |0 que indica que estos fueron
percibidos por los jueces como una misma nota.

E! vino Castillo de Aranjuez presentd con mayor frecuencia diferencia significativa
on la intensidad de los descriptores con respecto a los otros vinos. (Este vino no es de
variedad a diferencia de los otros.)

El vino Nebbiolo se carateriza por las notas de: “amargo”, “uva” y “aicohol”; el
Zinfandel por. “amargo’, "moras” y “cerilic quemado”; Cabemet Sauvignon por: “amargo”,

“moras” y “&cido”; finalmente Castilio de Aranjuez por: *dulce", “moras” y “frambuesa”.

Al realizar una prueba sensorial descriptiva es importante considerar el producto

que se va a evaluar para poder planear el tiempo que tomara realizar la prueba.

M
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Capitulo Vil
RECOMENDACIONES

¢ Si se decidiera continuar con el desarrolio de este trabajo utilizando el mismo grupo

de jueces se deberd enfatizar el practicar mas con escalas.

Aunque algunas de las siguientes recomendaciones han sido repetidamente
mencionadas por otros autores se proponen en este capitulo ya que fueron importantes
durante el desamoilo del presente trabajo.

o Cuando determine ef tiempo que le Ilevara la prueba, tome encuenta que tan complejo
es sensoriaimente el producto que va a descnibir, ya que no es lo mismo describir un
jugo de naranja que un chocolate.

o Establezca mirgenes de tiempo prudentes en todas las etapas de la prueba, ya que
debe recordar que se va a comprometer con un grupo de personas para "utilizarias”,
durante determinado [apso de tiempo y si se excede puede arriesgares a que ninguna
Hegue al final del desarrolio de la prueba.

» Ofrezca algo atractivo a los candidatos a jueces, a cambio del tiempo que estaran con
usted y le ayudaran. Por ejemplo sino tiene apoyo econémico y trabaja con
estudiantes como nosotros lo hicimos, puede negociar con la institucion donde
realizard la prueba que las horas que estén los jueces en su proyecto se las

consideren como un servicio social. En la industna, si las personas le colaboran fuera
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de sus horas de trabajo debe afrecerles, un pago extra a su salario, o una despensa,
por ejemplo.

Es importante que establezca un compromiso con los jueces, para asegurar que
concluira 1a prueba con ellos y no solo. Pregunte a todos ellos si estan dispuestos a
colaborarle determinado numero de horas en determinados dias por detemminado
numero de meses.

Para el entrenamiento descriptivo los jueces deberan tener un entrenamiento previo
analitico.

Observe bien las actitudes de los jueces, cuide que ninguno permanezca por
compromiso o por que los demds lo obligan, ya que a la larga ese juez no servira.
Motive a 1as personas que son inconstantes, nunca les reproche el no ir, pero si
después de motivaciones, siguen siendo inconstantes, desde ese momento considere
que no podré contar con los resultados finales de ese juez.

Cuide que el ambiente entre los jueces sea agradable, conviértase en su amigo,
resuelva todas sus dudas y ponga interés en todo lo que le dicen. Un ambiente
desagradable y mala disposicién por parte del coordinador o los coordinadofes del
grupo pueden influir negativamente en el desarrotlo de la prueba,

Si va realizar una prueba sensorial descriptiva cuantitativa, le recomendamos que
utilice el programa que propone Pillsbury,* le ayudara bastante.

Cuando los jueces definan el vocabulario, oriéntelos, proporcioneles todo & material
que considere necasario, pero no les ayude, ya que ellos son (0s que emplearan las
qoﬁnicionas para evaluar los productos y no usted. Cercidrese de que todos los
lueces comprendan de la misma manera todas Ias definiciones, y promueva que entre

ellos se ayuden a resolver confusiones, respecto al vocabulario.
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o Antes de la evaluacion final asegurese que todos comprenden el uso de escalas, y
que han practicado con estas lo suficiente para poderias emplear.

» Realice una prueba piloto y de ser necesario haga sesiones remediales como propone
Moscowitz.®® Considere desde la etapa de planeacién el tiempo que le llevara hacer

la prueba piloto y las sesiones remediales.

¢ Nunca se desanime, trabajar con gente requiere de mucha paciencia. ©
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ANEXOS

Anexo |

ENCUESTA SOBRE VINOS MEXICANOS
Nombre:
Fecha: __ TEL:

1, ¢CUALES DE ESTOS PRODUCTOS HA CONSUMIDO EN LA ULTIMA SEMANA ?

PAPAS FRITAS
VINO

MALTEADA
SALCHICHAS

FRESAS CONGELADAS
TACOS AL PASTOR

2, ¢DISTINGUE USTED ENTRE LO QUE ES UN VINO Y UN COOLER?

SI NO

3, ¢(CONSUME VINO?

SI NO

4. ¢CON QUE FRECUENCIA CONSUME VINQ?
DIARIO
UNA VEZ POR SEMANA
CADA QUINCE DIAS
UNA VEZ AL MES
DE VEZ EN CUANDO

5. ¢EN CUALES OCASIONES ACOSTUMBRA BEBER VINQ?

A, COMIDAS

B. EVENTOS SOCIALES
C. COMO APERITIVO
D, CON AMIGOS

E. COMO POSTRE

F. SOLO

G, DAR COMO REGALO
H. OTROS

87




MENCION
T FARE

6. DE LAS SIGUIENTES CLASES DE VINO ORDENELAS POR PREFERENCIA EN EL
CONSUMO:
TINTO
ROSADO
BLANCO

MENCION
1o PR

7. ¢QUE ES LO QUE LES GUSTA DE LOS VINOS EN EL ORDEN QUE LO ESCOGIO?

8., CUANDO CONSUME VINQ, ;CUANTAS COPAS CONSUME?
A. 1 COPA
B. 2 A 3 COPAS
C. MAS DE 4 COPAS
D. CUANTAS

9. EL VINO QUE USTED CONSUME FRECUENTEMENTE, ¢ES NACIONAL?

S1 NO (PASAR A LA 11)

8y




10, DE
SE

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.
10,
11,

LA LISTA QUE A CONTINUACION PRESENTAMOS CUAL MARCA PREFIERE.

PUEDEN SELECCIONAR VARIAS DIE ELLAS.

ALCALDE

CALAFIA
CALIFORNIA

CASA MARTELL
CASTILLO DE ARANJUEZ
CASTILLO DEL RHIN
CHANTAINE
CHAUVANETILCH
CLOS DE SAN JOSE
DON ANGEL

DON EUGENIO

12. DUQUE DE ALCALA
13. FOYLEENMILCH
14. HIDALGO
15, LA CASONA
16, L.A, CETTO BLANC DE BLANCS
17, BLANC DE ZINFANDEL
18, CABERNET SAUVIGNON
19, CHENIN BLANC
20, FUME BLANC
21, PETIT SIRAH
22, RIESLING
23, Z INFANDEL
24, LOS REYES
25, PADRE KINO
26, PINSON
27. SANTO TOMAS
28, SCHENAVER
29, URBINON
30, %X.A.  BLANC DE BLANCS
31, CABERNET SAUVIGHON
32, CARIGNAN
33, CHENIN BLANC
34, RIESLING
35, ZINFANDEL
36. OTROS .
MENCION
10 2“!!7

11, ¢(CUAL ES LA MARCA QUE CONSUME?

8y

MUCHAS GRACIAS !




Anexo |

Aunque el Analisis Secuencial fue una investigacion previa al desarrollo de este
trabajo, se decidid presentar aqui los resultados finales de este ya que se consideraron
para la seleccion de los jueces. Para obtener mayor informacion sobre estras graficas,
consultar la referencia 83.

Andlisis Secuencial

Ensayos acumulativos

| oJuazt |Juez2 Alduez 3 XJuez 4 XJuez8 |

Modificada de la referencia ¢3.

Andlisis Secuencial

Ensayos acumulativos

L ®Juez s QJlue? Aluez8 X Juez 9 X Juez 10

Modificada de la referencia 63.
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Anexo il

El Anélisis Descriptivo

El andlisis descriptivo es una herramienta de suma importancia para la
Evaluacion Sensorial, puesto que proporciona informacion cualitativa y cuantitativa
acerca de las caracteristicas de los productos que son percibidas por sus consumidores.
Dicha informacién puede ser analizada estadisticamente, lo que permite obtener datos
concretos y reproducibles acerca del producto que esta en estudio.

El analisis descriptivo de un producto es una descripcion sensonal completa sin
ningun tipo de limitacion, ademas provee las bases para determinar las caracteristicas
sensoriales que son importantes para su aceptacion.

Para realizar un andlisis descriptivo de cualquier producto se utilizan jueces
entrenados que son capaces de manejar un vocabulario especifico relacionado con el
producto en cuestion y de interpretar la informacion obtenida a través de los sentidos,
traduciéndola @ un grupo de descriptores (definiciones) que se asocian con alguna
percepcion dada y sirven para nombrarlos. La intensidad de los descriptores generados
se cuantifica en escalas que se representan graficamente en forma de ejes; la figura
trazada resulta ser la huella digital de las caracteristicas del alimento y los nimeros
obtenidos se analizan estadisticamente para concluir acerca del producto.

Una manera de agilizar el entrenamiento de los jueces para el analisis
descriptivo, es desarrollar su habilidad para describir, esto se puede lograr mediante un

método que propone Pillsbury (Pillsbury 1992) .
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