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INTRODUCCION

La evaluacion sensorial de los alimentos es una funcién primaria del hombre,
desde su infancia y de una forma consciente, acepta o rechaza los alimentos de
acuerdo con las sensaciones que experimenta al consumirlos. De esta forma se
establecen unos criterios para la seleccion de los alimentos, criterios que inciden
sobre una de las facetas de la calidad global del alimento, la calidad sensorial. La
evaluacion de esta calidad se lleva a cabo mediante una disciplina cientifica, el

analisis sensorial, cuyo instrumento de medida es el propio hombre.

La evaluacion de los alimentos desde el punto de vista sensorial, es una disciplina
integrada que permite establecer la calidad desde el punto de vista de los atributos
del producto. Igualmente el analisis sensorial se refiere a la medicion vy
cuantificaciéon de las caracteristicas de los productos, ingredientes o modelos

evaluables por los sentidos humanos.

La preocupacion por la aceptacion de los alimentos y la aplicaciéon de la evaluacion
sensorial de los productos alimenticios se fue estableciendo en la industria
alimentaria ya desde los comienzos del siglo XX. Si bien en muchas industrias del
sector se reconocia el interés que ofrecia la evaluacion sensorial para formular y
evaluar los productos aun era reducida la aceptacion general de que tenia entidad
suficiente y por si misma. El analisis sensorial se ha desarrollado rapidamente, a
pesar de que, en un principio, se dudara de su caracter objetivo y fiable como
medida de calidad debido a la subjetividad inherente al instrumento de medida

como es el ser humano.

El vino es, sin lugar a dudas, uno de los productos de consumo dénde mas y mejor se ha
desarrollado el analisis sensorial. Los métodos mas tradicionales han cedido espacio a
técnicas mas perfeccionadas que permiten valorar objetivamente las cualidades de un

vino.



La degustacion de un vino, su estimacion y apreciacion organolépticas, junto con

su descripcidn, constituyen lo que entendemos por analisis sensorial.

La industria del vino ha utilizado y sigue utilizando endlogos como sus expertos,
quienes trabajan como si se tratara de instrumentos, al ser capaces de establecer
diferencias objetivamente. Por definicidn, el catador experto es la persona que
actlia como juez de las caracteristicas sensoriales del producto en cuestion, sobre
la calidad final del producto, y basa sus decisiones en su experiencia,
entrenamiento y una serie de datos de tipo analitico como la composicidon quimica
y las propiedades fisicas de los vinos. Aunque estos datos son Utiles, Unicamente
aportan informacién sobre la naturaleza del estimulo que percibe el consumidor,
pero no sobre la sensacidn que éste experimenta al ingerirlo. La evaluacion
sensorial puede proporcionar este tipo de informacion, convirtiéndose en una
herramienta muy Util tanto para los endlogos como para otros departamentos
como marketing, produccion, viticultura, control de calidad y desarrollo de nuevos

productos.

En general, las técnicas de andlisis sensorial son cada vez mas imprescindibles para
la industria alimentaria, tanto para el control de calidad de los alimentos como
para el desarrollo de nuevos productos o el analisis de preferencias por el
consumidor. Su importancia tecnoldgica y econdmica es evidente, ya que puede
condicionar el éxito o el fracaso de los avances e innovaciones que se producen en
la tecnologia de alimentos. Este tipo de estudios permiten la obtencion de
resultados fiables y reproducibles, a pesar de utilizar seres humanos como

instrumentos de medida.



OBJETIVO

e El objetivo de este trabajo es conocer y analizar los aspectos importantes de la

evaluacion sensorial y su aplicacién en la cata o degustacion de vinos.



CAPITULO I

ANTECEDENTES DE LA EVALUACION SENSORIAL

La evaluacion sensorial de los alimentos es una funcion primaria del hombre,
desde su infancia y de una forma consciente, acepta o rechaza los alimentos de
acuerdo con las sensaciones que experimenta al consumirlos. De esta forma se
establecen unos criterios para la seleccién de los alimentos, criterios que inciden
sobre una de las facetas de la calidad global del alimento, la calidad sensorial. La
evaluacion de esta calidad se lleva a cabo mediante una disciplina cientifica, el
analisis sensorial, cuyo instrumento de medida es el propio hombre (Estruch,
2002).

Sensorial proviene del latin “sensus” que quiere decir “sentido”.

Seguln la division de Evaluacion Sensorial del Instituto de Tecndlogos de los

| A\Y |Il

Alimentos, el “analisis sensorial” es la rama de la ciencia utilizada para obtener,
medir, analizar e interpretar las reacciones a determinadas caracteristicas de los
alimentos y materiales, tal y como son percibidas por los sentidos de la vista,

olfato, gusto, tacto y oido (Ibafez, 2001).

El analisis sensorial es una ciencia multidisciplinaria en la que se utilizan panelistas
(seres humanos) que utilizan los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido
para medir las caracteristicas sensoriales y la aceptabilidad de los productos
alimenticios, y de muchos otros materiales. No existe ningun otro instrumento que
pueda reproducir o reemplazar la respuesta humana; por lo tanto, la evaluacion

sensorial resulta un factor esencial en cualquier estudio sobre alimentos.



Dentro de las actividades basicas mas importantes que se realizan en la evaluacion

sensorial se pueden mencionar las siguientes:

- Evaluar diferentes productos para determinar su descripcion y/o diferencia, para

ello recurrimos a jueces entrenados como instrumentos de medicion.

- Conocer el grado de aceptacion de los consumidores.

Actualmente, existen métodos instrumentales fisicos o quimicos para medir en los
alimentos atributos tales como el color, la textura, el aroma, etc., y que son de
gran utilidad en el control rutinario de la industria alimentaria. Estos métodos se
caracterizan por su rapidez, su reproducibilidad y por el gran nUmero de analisis

que pueden realizarse. Sin embargo, presentan limitaciones e inconvenientes ante
determinados componentes de un alimento, bien porque estos son numerosos o

bien porque las interacciones entre ellos sean complejas. En este sentido, el
analisis sensorial puede proporcionar una visién integradora sobre la calidad
organoléptica de un producto, que se puede definir como calidad sensorial, sin
perder de vista que en ultimo término, el éxito de un alimento depende de las
reacciones totalmente subjetivas del consumidor, en definitiva, de la respuesta de
los sentidos (Anzaldua, 1994).

El hombre, desde su aparicion como tal y en el transcurso de su evolucion, ha
confiando en sus sentidos y experiencias para seleccionar los alimentos que ha
necesitado, y ello le ha permitido diferenciar los alimentos saludables de los que no
lo eran. Sin embargo, y de un modo tardio, se ha necesitado mas tiempo para que
la evaluacion sensorial se convirtiera y se reconociera como disciplina cientifica. En
el ambito de la industria alimentaria, los estudios sobre composicion quimica y
microbioldgica, y de sus caracteristicas fisicas, asi como la influencia de tales
variables sobre la aceptabilidad, precedieron a los estudios sensoriales como

instrumento ordinario para determinar la calidad de los alimentos.



La preocupacion por la aceptacion de los alimentos y la aplicacién de la evaluacion
sensorial de los productos alimenticios se fue estableciendo en la industria
alimentaria ya desde los comienzos del siglo XX. Si bien en muchas industrias del
sector se reconocia el interés que ofrecia la evaluacion sensorial para formular y
evaluar los productos aun era reducida la aceptacion general de que tenia entidad
suficiente y por si misma. La industria alimentaria, como otras muchas industrias
de consumo, consideraba tradicionalmente la evaluacion sensorial en el contexto
de lo que se dio en llamar el “experto” de la compaiia. Es decir, de la persona que
por experiencia acumulada en el transcurso de los afos era capaz de describir los
productos de la empresa y de disponer unas normas de calidad tanto para adquirir
la materia prima como para fabricar y comercializar cada tipo de producto (Zapata,
2003).

El analisis sensorial se ha desarrollado rapidamente, a pesar de que, en un
principio, se dudara de su caracter objetivo y fiable como medida de calidad
debido a la subjetividad inherente al instrumento de medida como es el ser
humano. Frente a esta idea se puede argumentar que las medidas efectuadas con
instrumentos analiticos no son tan objetivas como se piensa, ya que también estan
sujetas a los errores del operador. Asi pues, también los 6rganos de los sentidos se
pueden entrenar para obtener respuestas objetivas cuando sean estas Ultimas las

que interesan (Olivan, 2000).



CAPITULO II

APLICACIONES DE LA EVALUACION SENSORIAL

El papel de la evaluacion sensorial se torna de gran importancia en practicamente
todas las etapas de produccion y desarrollo de la industria alimentaria, para

conocer tanto las caracteristicas como la aceptabilidad de un producto.

El campo de las posibles aplicaciones del analisis sensorial es muy amplio y puede
ser utilizado de forma potencial en los distintos departamentos de produccion,
ventas, control de calidad y desarrollo de un nuevo producto de una empresa

alimentaria. Las pruebas sensoriales se pueden aplicar a las siguientes funciones:

- Control de calidad y aseguramiento de la calidad.

- Establecimiento de estandares de calidad.

- Estudios de vida Util y estabilidad del producto.

- Desarrollo y reformulacion de productos.

- Cambio de ingredientes.

- Mejora de formulas.

- Seguimiento de los productos de la competencia

- Control de calidad de materias primas.

- Control de calidad de productos finales.

- Preferencias del consumidor.

- Investigacion de factores que influyen en el olor y el aroma de los alimentos.
- Cambiar un parametro en el proceso de fabricacién (una maquina, una materia
prima, etc.).

- Verificar si un embalaje produce un olor, aspecto o sabor anormales.

- Pruebas de mercado para nuevos productos.



CAPITULO III

TIPOS DE JUECES

La ejecucion del analisis sensorial requiere la colaboracidon de una serie de
personas (jueces) que forman lo que se denomina el jurado de catadores. Segln
las pruebas utilizadas varia el nimero minimo necesario de personas y el tipo de

jueces que deben utilizarse (Ibafiez y Barcina, 2001).

Existen varias categorias de jueces:

3.1 Juez experto o catador

El juez experto es la persona que posee una especial habilidad para detectar las
caracteristicas sensoriales de un determinado producto. Actlia sdlo, y sus juicios
son inapelables. Este tipo de jueces se utilizan en alimentos caros (té, café, queso
y vino) y son muy importantes para mantener constantes las caracteristicas de la
produccién ano tras afo. Este tipo de jueces para mantenerse en forma deben

abstenerse por completo de:

- Fumar
- Tomar alimentos muy condimentados
- Bebidas muy calientes o muy frias
- Nunca deben consumir el producto con el que suelen trabajar (fuera de las

pruebas).

3.2 Juez entrenado



El juez entrenado también posee una gran habilidad para detectar caracteristicas
organolépticas, pero su dictamen no es vinculante. Por ello, se precisa un nimero
de 7 a 15 personas Yy los resultados deben tratarse estadisticamente.

Estos jueces deben ejercitarse sobre sustancias de referencia antes de las

operaciones de degustacion. Deben abstenerse:

- Habitos que alteren su capacidad del percepcién del gusto y olfato.

- Excepto si van a trabajar en pruebas exclusivamente de textura.

Pueden hacer uso de tabaco, alcohol, drogas, alimentos muy condimentados o

picantes.

3.3 Juez semi-entrenado

El juez semi-entrenado acttan en grupos de 20 a 30 personas, que ejecutan
pruebas muy sencillas (pruebas comparativas), y son seleccionados generalmente
entre el personal de la empresa, pero que no estén relacionados con el proceso de

elaboracion del producto a evaluar.

3.4 Juez consumidor
El juez consumidor es una persona sin entrenar que se utiliza para medir la
aceptacion de un producto, o para evaluar las intenciones de compra de una
poblacién dada. Se utilizan grupos de 100 a 200 personas, representativas de la
poblacion en estudio, que desconocen todo sobre la prueba a realizar y el producto

a analizar.



CAPITULO IV

TIPOS DE ESCALAS

Las herramientas mas utilizadas para evaluar las sensaciones de los sujetos que
participan en las pruebas de analisis sensorial son las escalas de valores. La
seleccidon del tipo de escala que se vaya a utilizar en una prueba particular de
analisis sensorial es el primer aspecto que se hace necesario considerar antes de
llevar a cabo dicha prueba. Para ello se ha de establecer previamente el objetivo
de la prueba, la naturaleza y las caracteristicas del producto que se evalla, el tipo

de prueba que puede aplicarse, asi como la informacion que se desea obtener.

Pero antes de decidirse por algun tipo de escala, el profesional del analisis
sensorial debe observar que la escala que utilice ha de cumplir una serie de

requisitos:

- Que sea significativa para los sujetos, es decir, que las palabras que utilice en el
cuestionario deben ser familiares, de facil comprension y no ambiguas. Tales
palabras tienen que estar relacionadas con el producto y con la funcién que se
espera cumplan los sujetos. Este es un requisito de especial relevancia cuando se

trabaja con sujetos no entrenados.

- Que sea facil de usar, sencilla, con instrucciones y preguntas concretas. Cuanto
mas simple sea la escala para el sujeto, menor sera su frustracion y menores seran

los errores que se cometan en su uso.



- Que sea imparcial, es decir, que los resultados obtenidos mediante la escala no
se vean afectados por la naturaleza de la misma. Los nimeros y palabras que se

utilicen en la escala deben minimizar la influencia sobre las respuestas.

- Que sea apropiada, esto es, que la escala mida el atributo, la caracteristica o la
actitud que se espera medir. Por ejemplo, las escalas de preferencia deben medir

preferencia y las escalas de intensidad, intensidad (Ibafiez y Barcina, 2001).

4.1 Escalas nominales

El nimero que se atribuye en este tipo de escala es puramente arbitrario, ya que
en la prueba que se emplea no se persigue ningln fin cuantitativo. Su funcién es
Unicamente identificar, etiquetar, codificar o nominar la respuesta. El uso de estas
escalas nominales es muy frecuente en estudios demograficos que buscan

informacion sobre la edad, renta y habitos de consumo de la poblacion.

4.2 Escalas ordinales

Se habla de magnitud ordinal cuando la misma puede tomar diferentes estados,
los cuales pueden sefialarse sobre una escala. En estas escalas pueden usarse bien
nimeros o bien palabras que varian desde “alto” a “bajo”, de “mas” a “menos”,

etc., asociados a una caracteristica de una serie de productos.

Este es el caso de las pruebas de ordenacion, en las que varias muestras deben
ordenarse respecto a la intensidad de una caracteristica determinada (p. €j. el
dulzor en un zumo). Esta ordenacion informa sobre el aumento del sabor dulce,
pero no sobre la magnitud de la diferencia entre las distintas muestras de zumo,

limitacion que ha provocado que ésta no sea una prueba muy utilizada.



4.3 Escalas de intervalo

En la escala de intervalo, a diferencia de la escala ordinal, los valores que se

asignan deben respetar las diferencias de intensidad.

Para utilizarla, los catadores han tenido que ser entrenados previamente en la
identificacion del atributo y su cuantificacion sobre la escala mediante muestras de
referencia que representan los extremos. Se sefiala con una marca sobre la linea la
intensidad percibida y la distancia del extremo izquierdo hasta dicha marca medida
en milimetros da un valor numérico que se puede analizar estadisticamente y que

se trata como una medida de intervalos iguales.

Este tipo de escala es utilizada en las pruebas heddnicas, especialmente para la
medida de la preferencia o la aceptacion de un producto bajo la forma de escala
de 9 puntos con los extremos en 1 (extremadamente desagradable) y en 9
(altamente agradable) y el punto neutro en 5 (ni agradable ni desagradable). La
escala heddnica es simple de describir e, igualmente, facil de usar. Esta Ultima
caracteristica es la principal razdén por la que se usa en la evaluacién de la
aceptacion o rechazo de todo tipo de alimentos y, en general, de cualquier

producto de consumo.

4.4 Escalas de relacion

El catador asigna un valor numérico al estimulo que ha percibido en una muestra
en relacion al percibido en una muestra de referencia. Por ejemplo, se evalla la
acidez de un yogur de referencia y a continuacion la de una serie de yogures
diferentes, que se puntian en relacion a la acidez de la referencia como 2 veces

mas acido, 3 veces menos acido, etc.



CAPITULO YV

TIPOS DE PRUEBAS SENSORIALES

Las técnicas o pruebas sensoriales pueden clasificarse en tres grupos:

5.1 PRUEBAS DISCRIMINANTES

Son muy Utiles cuando se hacen cambios en la formulacién de un producto,
cuando se desea establecer si hay o no diferencia con dos o mas sustitutos (el
grupo entrenado o semi-entrenado para la evaluacién sensorial es de

aproximadamente entre 10 y 20 personas).

El objetivo de las pruebas discriminantes es detectar si los productos que se
evallan se perciben como diferentes o no. Una vez establecida la existencia de
una diferencia sensorial entre dos productos, se podria proceder a aplicar pruebas

descriptivas para identificar la causa y la intensidad de la diferencia (Olivan, 2000).
Existen distintos tipos de pruebas discriminantes:

5.1.1 Comparacion de parejas
En esta prueba se examinan dos productos y el papel del catador es indicar cual de

los dos presenta una mayor intensidad de una caracteristica sensorial que

previamente se ha considerado de interés. Por tanto se trataria de saber si uno de



los dos productos es mas tierno, dulce, brillante, etc. habitualmente, la instruccion
que se le da al sujeto le obliga a tomar una decisién, esto es, ha de elegir uno de

los productos.

5.1.2 Prueba A-no A

Esta prueba se puede considerar como una variante de la comparacién por
parejas. Este procedimiento tiene particular interés en aquellos casos en los que
algunos atributos, por ejemplo el color, pueden influir en los resultados. Se aplica

en el analisis sensorial:

- Como prueba de diferenciacion, especialmente para aquellas muestras que
presentan variaciones en la apariencia, cuando es dificil la obtencion de muestras
repetidas estrictamente idénticas;

- Como prueba de reconocimiento, en especial para determinar si el sujeto o un
grupo de sujetos identifican un estimulo nuevo en relacién a un estimulo conocido,
2
- Como prueba de percepcidn, para determinar la sensibilidad del sujeto a un

estimulo particular.

El principio es la presentacidon al sujeto de una serie de muestras, parte de las
mismas esta constituida por la muestra “A”, mientras que otra parte es diferente
de la muestra “A”. Para cada muestra, el sujeto debe determinar si es 0 no

idéntica a “A”.

5.1.3 Prueba triangular



Es la mas utilizada de las pruebas discriminantes. Se presentan tres muestras
codificadas para ser evaluadas, dos de ellas son iguales y la tercera diferente. El
juez debe determinar cual de ellas es diferente de las otras dos. En esta prueba la
probabilidad de acertar al azar se reduce a 1/3 por lo que se requiere un menor
numero de respuestas correctas para detectar una diferencia significativa entre las
muestras, en comparacién con otras pruebas discriminantes. La prueba se aplica

cuando existe una débil diferencia entre las muestras de unos productos.

5.1.4 Prueba duo-trio

Esta prueba se destina a establecer si existe diferencia entre dos productos, bien
considerando una caracteristica o bien tomando conjuntamente todas las
propiedades organolépticas del producto, con relacidon a una referencia. La prueba
se puede desarrollar mediante dos métodos, el de la referencia alternativa y el de
la referencia constante. Esta Ultima se emplea para control de calidad cuando se
dispone de un jurado entrenado y existen productos de referencia bien conocidos

por los jueces (Usseglio, 1998).

5.2 PRUEBAS DE PREFERENCIA O ACEPTACION

El juez que analiza por lo general tiene una expresion subjetiva del producto,
indicando si lo acepta o no; por otra parte se necesitan como minimo 30 personas
para que los resultados sean significativos (personas tomadas al azar, deben ser
consumidores habituales del producto que evaluaran), aunque también nos
pueden proporcionar otra valiosa informacién como creencias, habitos, intencion
de comportamiento e incluso la caracterizacion sensorial de algun alimento
(Anzaldua, 1994).

El objetivo es obtener una medida de los gustos o preferencias de los

consumidores frente a un producto. Las pruebas de consumidores son una parte



esencial en el proceso de desarrollo de nuevos productos en la empresa, es una

forma de seleccionar productos o procesos para adecuarse mejor al mercado.

Los ensayos hedonicos aportan informacion muy valiosa sobre el mercado de
consumo (preferencias y actitudes de los consumidores). Aunque la realizacién de
pruebas heddnicas no asegura el éxito de ventas del producto, ya que existen
otros factores que van a condicionar la compra, es una buena indicacién de su

potencial de aceptacion en el mercado.

Las pruebas utilizadas con mayor frecuencia en los trabajos sobre consumidores
son la comparacién de parejas y la escala heddnica. Con la escala heddnica, los
consumidores deben sefalar con una cruz el grado de aceptabilidad que les
proporciona el producto, lo que posteriormente se transforma en un dato numérico
al asignar una escala del 1 al 9: desde “me desagrada muchisimo” que seria el 1

hasta “me gusta muchisimo” que seria el 9.

Cuando los consumidores son ninos se utiliza frecuentemente la escala hedonica
de siete o cinco puntos, acompafiados de caras con expresiones de agrado o

rechazo en lugar de los términos clasicos (Olivan, 2000).

Este conjunto de medidas podemos clasificarlas en tres grupos de ensayos

heddnicos, segun la finalidad del estudio:

5.2.1 Pruebas de preferencia

Preferencia es la expresion que sefala la eleccion de un producto entre varios.
Esta eleccidon se mide directamente, por comparaciéon entre dos o mas productos,
registrando cual de ellos es el mas preferido. De forma indirecta, la preferencia se

mide a través de un ensayo multiproducto estableciendo qué producto ha obtenido



la mayor puntuacién o qué producto ha sido calificado como mas alto por la

mayoria de los encuestados.

En su forma mas simple, es decir, tomando solo dos productos, la prueba consiste
en pedir al sujeto que sefale cudl de las dos muestras prefiere. Basicamente, ésta
es una prueba de comparacion pareada. También es posible la no preferencia
como tercera alternativa, o incluso una cuarta en la que los dos productos

disgustan.

5.2.2 Pruebas de aceptacion

Estas pruebas estan indicadas especialmente para situaciones en las que los
estimulos quimicos no se solapan o interfieren. La medida de aceptacion se
efectia bien para evaluar simultdneamente mas de dos muestras, o bien para
obtener mas informacién sobre un producto. En consecuencia, es una prueba que,
a diferencia de las pruebas de preferencia, no necesariamente requiere la
comparacion con otros productos. Con esta medicion se intenta cuantificar la
preferencia de los sujetos por un producto midiendo cuanto les gusta o les

disgusta, es decir el grado de satisfaccion.

Para llevar a cabo las medidas de aceptacion se utilizan escalas heddnicas. Con

dichas escalas se miden el grado de gusto o disgusto que produce un alimento.

5.2.3 Pruebas de consumo

Mediante las pruebas anteriores se estima el agrado/desagrado por un alimento o
la intensidad con la que agrada/desagrada un producto. Sin embargo, ello no se

traduce en que el sujeto desee adquirirlo. El interés de una persona por adquirir un



producto depende, junto a la sensacién agradable que perciba al probarlo, de

aspectos culturales, sociales, econdmicos, de habitos, etc.

El recurso de las encuestas de consumidores se ha desarrollado significativamente
en anos recientes, lo que ha dado lugar a una sofisticacién y una intensificacion

global de los modos de competencia.

Las pruebas de consumo pueden englobar a las de preferencia y aceptacion, por
lo que realmente se constituye en una prueba de estudio de mercado. Si bien los
estudios de consumo corresponden a los expertos en marketing, es conveniente
que el analista sensorial efectie las correspondientes pruebas de consumo sobre
el producto desarrollado o investigado. Con ellas se obtendra la informaciéon que
permitira a la direccion de la empresa tomar direcciones practicas sobre el
producto en cuestién. La principal diferencia entre la investigacion en marketing y
la investigacion sensorial con consumidores es que mientras en la primera,
normalmente se utilizan las marcas de los productos, en sensorial los productos

estan codificados (no etiquetados).

5.3 PRUEBAS DESCRIPTIVAS

En las pruebas descriptivas se trata de definir las propiedades del alimento y
medirlas de la manera mas objetiva posible. Las pruebas descriptivas, por lo tanto,
proporcionan mucha mas informacidon acerca del producto que las otras pruebas;
sin embargo, son mas dificiles de realizar, el entrenamiento de los jueces debe ser

mas intenso y monitorizado (Ibafiez y Barcina, 2001).

Un programa sensorial basado en las pruebas descriptivas requiere un panel
sensorial bien entrenado que opere como cualquier otro instrumento analitico del
laboratorio de control de calidad. Dicho panel suministra datos sobre la intensidad

o el nivel de una serie de atributos sensoriales de los productos. Tales atributos



son escogidos porque pueden variar durante la produccién y porque pueden
afectar a la aceptacion del consumidor. Se denominan descriptores y contribuyen a
describir la impresidn global del producto, por lo que deben ser precisos,
discriminantes, exhaustivos e independientes. Debido a su compleja y amplia
naturaleza, este programa se adapta principalmente a la evaluacién y el control de

calidad de productos acabados.

El aspecto clave en la realizacion de estas pruebas son el proceso de formacion del

panel descriptivo o de catadores. (Olivan, 2000).

5.3.1 Formacion del panel descriptivo

En general, el proceso de formacidon del panel puede resumirse en 6 etapas

fundamentales:

- Reclutamiento y seleccién preliminar.
- Seleccidn especifica.
- Generacion y seleccion de descriptores.
- Entrenamiento general.
- Entrenamiento especifico.

- Control del grupo

5.3.1.1 Reclutamiento y seleccion preliminar

Con el objetivo de formar un panel de 10 catadores expertos debera obtenerse un
grupo inicial de al menos 40-50 personas, con las que se comenzara la seleccién

preliminar.

Los métodos de seleccion y entrenamiento que se utilicen dependeran de las

tareas que se tenga intencidon de confiar a los catadores. Lo que se pretende



generalmente es escoger a los candidatos mas motivados entre los que tenemos
disponibles, y a los que tengan una mayor capacidad sensorial. Es importante
decidir qué tipo de personas se quiere en edad (de 20 a 50 afios seria lo mas
recomendable), sexo (las mujeres suelen ser mas aptas para el analisis sensorial
que los hombres), y si queremos que esté formado por personal de la empresa,

que sea ajeno a la misma o mixtos.

La seleccidn preliminar tiene como objeto elegir a los candidatos mas adecuados
dentro del grupo reclutado. En esta etapa se realizard una prueba que permita
obtener informacidn sobre el candidato: datos personales, estudios, disponibilidad,
horarios, problemas de salud, rechazo hacia determinados alimentos, alergias
alimentarias, rasgos psicologicos, habitos alimenticios, motivacion, capacidad de
comprension/descripcion, conocimiento sobre las caracteristicas sensoriales de los

diversos productos a estudiar, creatividad y fluidez verbal.

Tras ello se procedera a una seleccion basica con pruebas de discriminacion de
colores, sabores, aromas, para obtener informacion sobre la capacidad sensorial
del sujeto. Igualmente se debera valorar sus conocimientos sobre el producto,
capacidad de comprension y concentracion, asi como su seriedad y puntualidad,
etc. (Olivan, 2000).

5.3.1.2 Seleccion especifica

Tras esta seleccién basica en la que nos podriamos quedar (como minimo) con el
doble de sujetos del panel definitivo, pasariamos a una seleccién de aptitudes,
valorando la capacidad sensorial y aptitudes para reconocer, discriminar, ordenar y

memorizar. Los ensayos mas utilizados son:

Pruebas para detectar incapacidad:



- Vision de los colores. Los candidatos con vision anormal de los colores no sirven

para las tareas de apreciacién o emparejamiento de éstos.

- Ageusias y anosmias. Es deseable someter a los candidatos a algunas pruebas
para determinar una posible falta de sensibilidad ante algunos sabores (ageusias)

u olores (anosmias).

- Prueba de emparejamiento. Se preparan muestras de sustancias sapidas y/o
olfativas a una concentracion superior al umbral de reconocimiento. Se marca cada
muestra con un cddigo diferente, se presenta a los candidatos una muestra de
cada tipo y se les deja que se familiaricen con el producto. A continuacion se les
presenta una serie de los mismos productos y se les pide que emparejen cada uno

de ellos con uno de los juegos originales.
Pruebas para determinar la agudeza sensorial:

- Pruebas para la deteccién de un estimulo.
- Pruebas de discriminacion entre niveles de intensidad de un estimulo.
- Pruebas que tienen por objeto evaluar el potencial de los candidatos para

describir y comunicar las percepciones sensoriales.
5.3.1. 3 Generacion y seleccion de descriptores

Se han propuesto diversos métodos de seleccion de los atributos o los términos
descriptores que formaran el perfil del alimento. El mas utilizado es el que se basa
en la elaboracion de una lista a través de una discusion abierta entre el equipo de

catadores entrenados o expertos conocedores del producto.

Otro método que se ha aplicado con éxito es la asociacidon controlada, en el que se

pide al catador que escriba todas las palabras que asocie con atributos sensoriales



que percibe en el momento de probar la muestra. También se puede presentar al
catador una lista previa de atributos y se le pide que los clasifique en dos grupos,
caracteristicos y no caracteristicos para el producto que se quiere evaluar. En el
proceso de generacidon de descriptores se persigue la obtencidén de una lista corta
de atributos que describan el producto, con los que todos los miembros del panel
estén de acuerdo y quedando bien discutido que todos los componentes de éste

entienden lo mismo para cada descriptor (Ibafez y Barcina, 2001).

5.3.1.4 Entrenamiento general

La finalidad de esta etapa es conseguir la familiarizacién de los catadores con las
diversas técnicas sensoriales, con los atributos mas frecuentes, asi como con la
escala de medida para cada uno de ellos. Se busca desarrollar las aptitudes de los
individuos para detectar, reconocer, cuantificar y describir estimulos sensoriales
con el objetivo de crear un grupo coherente, uniforme en el tiempo y que utilice
una terminologia comun y con idéntico significado. No se trata de conseguir que
todos los miembros del panel digan lo mismo, ya que, si asi fuera, con un Unico

sujeto seria suficiente.

En esta etapa es muy importante aprender a utilizar las escalas de referencia. Una
vez finalizado el entrenamiento, los catadores deberan haber memorizado los
distintos atributos, su definicion, el procedimiento habitual de evaluacién, los
productos de referencia que presenten tales caracteristicas y su colocacion en una

escala de puntuacion.
5.3.1.5 Entrenamiento especifico
En esta etapa se realizara un entrenamiento orientado a conocer y cuantificar las

caracteristicas sensoriales del producto para el que estamos entrenando,

trabajando el perfil o tipo de prueba que se piense utilizar e intentando que las



muestras sean idénticas a las que serviran para la realizacion de la prueba. Se

pueden realizar dos tipos de ensayos:

- Evaluacion de diferencias. Se presentan a los jueces muestras similares a las
que después se vayan a examinar para que las evalien usando cualquiera de los

métodos de diferenciacion.

- Evaluacion descriptiva. En los analisis descriptivos no orientados a un
producto en concreto, se trabaja con una amplia gama de productos. Si son
orientados a un producto en particular, se les presentard en cada sesion tres

muestras del mismo.

5.3.1.6 Control del grupo

Es conveniente, tras el entrenamiento, evaluar el panel en su conjunto y a los
catadores de forma individual para conocer sus capacidades de reproducibilidad,
consistencia y discriminacion, y establecer, si se necesitan, sesiones adicionales de
entrenamiento. Este control del grupo debe realizarse periddicamente para

asegurar la fiabilidad del panel de catadores.
5.3.2 TIPOS DE PRUEBAS DESCRIPTIVAS
a) Categorizacion cualitativa
Para este tipo de pruebas se requiere de un jurado entrenado al cual se le
presenta una escala de intervalos o adimensionales, la cual se utiliza para

manifestar la mayor o menor intensidad de un determinado atributo sensorial

presente en cada muestra a categorizar.



Aqui a los jueces se les proporciona muestras codificadas de forma simultanea o

secuencialmente pudiéndose alterar la secuencia para cada juez.
b) Prueba de analisis descriptivo cuantitativo (QDA)

En esta prueba se trata de identificar y cuantificar las caracteristicas sensoriales de
un producto. El grupo de jueces seleccionados debe de constar de entre 10-12
individuos como minimo para obtener resultados confiables. Estos deben de haber
sido seleccionados de acuerdo a su habilidad de percibir diferencias, reproducir sus
juicios sensoriales, verbalizar experiencias sensoriales e incluso para trabajar en

equipo.

En las primeras sesiones se generan los términos descriptivos para el producto
dado. En las siguientes sesiones el asesor del grupo disena la hoja con la
terminologia acordada de tal manera que cada uno cuantifique en una escala no
estructurada, los materiales de referencia o patron deben estar al alcance en todo

momento de los jueces.

c) Ordenamiento para analisis descriptivo

En esta prueba se realiza una categorizacion de muestras que aplica una
puntuacion que refleje razones o proporciones de intensidad y no necesita escala
alguna, aqui también se manejan muestras de referencia y se les asigna un valor
numérico cualquiera, no siendo cero ni un valor negativo y, entonces después
aportara la calificacion de la muestra que estara en proporcion al valor asignado a

la referencia y esos valores seran multiplos o submultiplos de esté.

d) Magnitud de percepcion



En este tipo de pruebas es necesario el estudio del inicio, variacion y duracion de
la percepcidn de un estimulo en relacidn al tiempo. No solo es importante conocer
el tiempo que ha de pasar para que se perciba un estimulo, sino también el tiempo
para que se acentué y/o decrezca o para que finalmente se termine el estimulo.
Por ejemplo en el caso del desarrollo de nuevos productos como edulcorantes
artificiales en los que el regusto en algunos de ellos resulta de un sabor metalico
desagradable o como en el caso de sabores artificiales para gomas de mascar
donde es deseable su mayor duracion durante el periodo o permanencia en la boca
(Anzaldua, 1994).

De las técnicas que mas se utilizan podemos mencionar las siguientes:

e SMURF (Sensory Measurement Unit of Recording Flux).- Es uno de los
primeros equipos de representacion grafica de la relacion tiempo-intensidad. En
este el juez entrenado percibe el incremento o decremento de la intensidad del

estimulo y este acciona un dispositivo que grafica dicha sensacién con el tiempo.

e Técnica de la caracterizacion del olor o SNIFFING.- Permite localizar los
componentes tipicos del aroma mediante la llegada del efluente cromatografico a
la nariz, debido a que un cierto nimero de compuestos quimicos poseen un olor

caracteristico que puede permitir su identificacion.

e Perfil del sabor.- El objetivo de esta prueba es definir el sabor integral de un

producto, asi como sus atributos individuales y la relacién que existe entre estos.

e Perfil de textura.- Su objetivo es analizar sensorialmente la textura en un
alimento y se evallan las caracteristicas mecanicas, geométricas e intensidad de
su presencia. Esta evaluacion se hace desde la primera mordida, masticacion y

consumacion del alimento.



CAPITULO VI

LUGARES PARA EL DESARROLLO DE LAS PRUEBAS

Existen tres lugares para llevar a cabo las pruebas sensoriales. Las diferencias
entre ellos son principalmente el ambiente y la extension con que se aplican los

controles a la prueba (Olivan, 2000).

6.1 Prueba de laboratorio.

Esta prueba se usa muy frecuentemente debido a que su realizacién es de bajo
costo, se obtienen resultados de forma muy rapida y las condiciones ambientales

de la prueba estan totalmente definidas y controladas.

Tiene como ventajas un mejor control de la preparacion y presentacion de las
muestras, mayor concentracion de los individuos, que pueden utilizarse
cuestionarios mas largos y complejos y que se recuperan todos los cuestionarios.
Como principal inconveniente esta que no es la situacién normal de consumo vy el
consumidor puede verse afectado psicoldgicamente y dar una respuesta

condicionada.



6.2 Prueba en locales comerciales.

Estas pruebas se realizan normalmente en locales donde acude una gran cantidad
de publico, como centros comerciales, mercados, cafeterias, escuelas,
universidades, etc. Los sujetos que van a realizar la prueba (100 o mas) se
seleccionan atendiendo a criterios demograficos concretos, aunque otras veces se

escogen al azar.

En estas pruebas también hay un control de las condiciones de preparacion y
presentacion de las muestras, y tiene como ventaja que los productos los valoran
sus verdaderos consumidores y se recupera un elevado porcentaje de
cuestionarios. Como inconvenientes esta la distraccion potencial de los

participantes y que las condiciones de evaluacidon tampoco son las normales.

6.3 Prueba de uso en el hogar.

Esta prueba obtiene informacion muy apreciada porque ademas de plantear
cuestiones sobre preferencia y aceptabilidad como las anteriores, se responde
sobre la preparacion y uso que se hace del producto en casa, y sobre las

reacciones de todos los miembros de la familia con el producto.

Se suelen utilizar unos 70-300 hogares y se limita el estudio a uno o dos
productos, que permanecen en los hogares durante un periodo de una semana
aproximadamente. Las ventajas son que se evalla el producto en las condiciones
normales de uso y puede obtenerse informacidon también sobre la opinidn sobre el
envase, el precio, etc. Como inconvenientes, es el procedimiento mas largo y mas

costoso, hay un bajo porcentaje de respuestas, las condiciones no se controlan con



lo cual hay mayor variabilidad, y los cuestionarios deben ser cortos y sélo pueden

compararse cuando mucho dos muestras.

CAPITULO VII

EL VINO

7.1 Historia del vino

El vino esta considerado como el producto procesado fruticola mas antiguo de la
humanidad. El vino a lo largo de su historia ha sido muy bien aceptado por la
sociedad en general; se le ha relacionado estrechamente con los reyes,

mercaderes y sacerdotes, principalmente.

Se desconoce a ciencia cierta la fecha exacta de la aparicion del vino como tal, sin
embargo se cree que la parte fundamental del vino: la uva, existio antes que el ser
humano. En las sagradas escrituras se menciona constantemente a la vid, que es

vista como una fuente de riqueza y placer.

También se sabe que las primeras huellas de la relacion entre el hombre y el vino

datan del afo 8000 a.C. Diversos historiadores aseguran que la primer borrachera



de la historia se dio en el Arca en el Monte Ararat, en donde Noé cultivo vides y

elabord el vino que se bebid.

Asimismo, las evidencias indican que en Persia, hacia el aho 7000 antes de Cristo,
se hacian mezclas de vinos para mejorarlos. La cultura del vino empezé su
desarrollo en las riveras del rio Nilo, que proporcionaba condiciones favorables
para el desarrollo de las vides. En esa zona se han encontrado numerosas pinturas

antiguas que muestran los procesos de elaboracion del vino (ACERCA, 2002).

Los griegos ya conocian las vides antes de la llegada de los fenicios, pero fueron
éstos los que introdujeron la Vitis vinifera (la especie de uva mas conocida) a
Grecia; los griegos se convirtieron en los mejores productores de la época.
Después de Grecia la cultura del vino comenzd a extenderse por toda Europa. Los

griegos llamaban a lo que hoy es Italia, "el pais de los vinos".

Los romanos crearon su propio dios de la vifia y el vino, Baco, que se dice viajo
por diferentes regiones del mundo con distintos nombres: Osiris en Egipto, Adonis

en Arabia y Dionisio en Grecia.

El vino romano tenia extraordinarias propiedades y el de las grandes cosechas era
conservado durante mas tiempo del que pareciera posible. EI emperador Julio
César fue una pieza clave en el desarrollo de la vinicultura europea, ya que era un
apasionado del vino, de manera que segun se extendia el territorio del Imperio

Romano, se difundia el cultivo de la vid y la cultura del vino.

Histdricamente, tanto la cultura griega como la romana han estado muy asociadas
con el vino, y es que ambas cultura siempre dieron al vino gran importancia (Leos,
1999).



Los mayores avances tecnoldgicos y mejoras en cuanto a la calidad del vino se han

desarrollado en los ultimos 100 anos.

7.2 Definicion de vino

Existen muchas formas de definir el vino. Una de las mas sencillas probablemente
sea definirlo como una bebida alcohdlica producida por la fermentacién del jugo de
la uva. Y desde luego para llegar a la definicion que nos da el cédigo internacional
de practicas enoldgicas de la OIV: "El vino es el resultado de la fermentacion
bioldgica y natural de la uva entera o de su mosto, llevada a cabo por
microorganismos presentes en el medioambiente de la bodega o en la superficie

de la propia uva” (Usseglio, 1998).

Pero Quizas la definicion mas completa es la que se establece en la ley 24/2003,
de 10 de julio, de la Vifia y el Vino. "El vino es el alimento natural obtenido
exclusivamente por fermentacion alcohdlica, total o parcial, de uva fresca,

estrujada o no, o de mosto de uva" (Guzman, 2000).

7.3 El vino a nivel mundial

El tamano actual del mercado mundial del vino se estima en $100 billones de
délares a nivel detallista, con una produccion de entre los 250 y 300 millones de
hectolitros de vino al afio, dependiendo de las condiciones climatoldgicas, donde

también el consumo se calcula en 230 millones de hectolitros.

La produccion, consumo y comercializacion del vino estan concentrados
principalmente en Europa, aunque los paises del Nuevo Mundo como Estados
Unidos de América, Chile, Argentina, Sudafrica y Australia estan emergiendo como
grandes productores de vino (ENOFORUM, 2001).



Entre los retos que esta enfrentando la industria mundial del vino esta la clara
declinacién del consumo, especialmente entre los paises tradicionalmente
productores y consumidores como resultado de una sobreproduccion estructural en
el segmento de vino de mesa, sin embargo, la produccién en nuevos paises
productores esta incrementandose porque pueden ofrecer un vino con mejor
relacion de calidad/precio, misma que satisface a un mercado que demanda una

mejor calidad del vino (Pedrero, 2000).

A continuacidn se presenta un informe sobre vitivinicultura mundial, donde se

abordan las principales cifras de la situacion del vino durante el 2000.

Cuadro 1 . Los 10 principales vifiedos mundiales.

[PAIS | ANO 2000 ( MILES DE HECTAREAS

Espafa 1.180 14,91%
Francia 917 11,59%
Italia 908 11,47%
Turquia 581 7,34%
EE.UU. 413 5,22%
Iran 270 3,41%
Portugal 261 3,30%
China 260 3,29%
Rumania 248 3,14%
Argentina 209 2,65%
TOTAL 7.913

Fuente: OIV (Oficina internacional de la Vifia y el Vino).

Cuadro 2. Los 10 principales productores mundiales de uva.



PAIS | _ANO 2000 ( MILES DE QS

Italia 88.713 14,21%
Francia 76.266 12,22%
EE.UU. 67.920 10,88%
Espana 66.413 10,64%
Turquia 34.000 5,45%
China 30.132 4,83%
Iran 23.500 3,77%
Argentina 21.911 3,51%
Chile 18.999 3,04%
Alemania 13.136 2,10%
TOTAL 624.093

Fuente: OIV (Oficina internacional de la Vifa y el Vino).

Cuadro 3. Los 10 principales productores mundiales de vino.

ANO 2000 ( MILES DE C o
I HECTOLITROS) Reparticion en o

Francia 57.541 20,93%
Italia 51.620 18,78%
Espana 41.131 14,96%
EE.UU. 22.100 8,04%
Argentina 12.537 4,56%
Alemania 9.852 3,58%
Australia 8.592 3,13%
Africa del Sur 6.949 2,53%
Portugal 6.694 2.43%
Chile 6.674 2.43%
TOTAL 274.912

Fuente: OLV (Oficina internacional de la Vifia y el Vino).



Cuadro 4. Los 10 principales paises consumidores de vino.

(PAIS  |ANO 2000 ( MILES DE HECTOLITROS

Francia 32.900 15,00%
Italia 30.800 14,04%
EE.UU. 21.400 9,76%
Alemania 19.565 8,92%
Espana 14.500 6,61%
Argentina 12.759 5,82%
Reino Unido 9.146 4,17%
China 5.535 2,52%
Rusia 5.500 2.51%
Rumania 5.215 2,38%
TOTAL 219.357

Fuente: OLV (Oficina internacional de la Vifia y el Vino).

Cuadro 5. Los 10 principales paises importadores de vino

(PAIS  |ANO 2000 ( MILES DE HECTOLITROS

Alemania 12.024 19,990%
Reino Unido 9.361 15,56%
Francia 5.583 9,28%
EE.UU. 4.615 7,67%
Rusia 3.768 6,26%
Paises Bajos 3.388 5,63%
Bélgica 2.210 3,67%
Canada 2.194 3,65%
Suiza 1.817 3,02%

Dinamarca 1.677 2,79%



TOTAL 60.166

Fuente: OIV (Oficina internacional de la Vifa y el Vino).

7.4 Superficie y produccion de uva en México.

Hoy en dia, la produccidn vinicola del pais, tiene practicamente tres destinos, se
sefala que para marzo de 2002, de la produccién total de uva del pais que se
estiman en 424,609 toneladas, el 17.50 % es para uva de mesa, el 22 % para uva

pasa, mientras que el restante 60.5 % se destina a la industria (ACERCA, 2002).

Ouva de mesa
Buva pasa
Oindustria

Figura 1. Destino de la produccion nacional total de uva

Las variedades de uva también se clasifican por el uso mencionado anteriormente.

A) Para la industria vitivinicola (brandys y vinos de mesa)
- Variedades rojas: Pinot Noir, Ruby Cabernet, Petite Sirah, Grenache, Malber,

Cabernet Sauvignon, Cariagne y Zinfandel.

- Variedades Blancas: Sauvignon Blanc, Palomino, Chenin Blanc, San Emilién, Pinot

Blanc y White Riesling.



B) Para consumo en fresco:
Barlinka, Italia, Rish Baba, Emperador, Exotic, Cardinal, Thompson seedles, Tokay,
Malaga, Flame, Superior, Ribier, Red malaga, Oliveer Blanch, Dattier de Beirut,

Blak Monukka, Rosa del Pert y Queen.

El cultivo y produccidon de uva en nuestro pais, se ubica sobre todo en cuatro

grandes regiones, que se sefialan a continuacion:

a) La zona de Baja California. Esta es quiza la regién méas antigua en el cultivo de
la vid. Las zonas vinicolas de esta region son el Valle de Calafia y Guadalupe,
Tecate, El Valle de Santo Tomas (donde se ubica la instalacién vinicola mas
antigua del pais), San Vicente y el Valle de Mexicali. En esta entidad han

prosperado las empresas que producen los mejores vinos del pais.

b) La zona de Sonora. Su cultivo es relativamente reciente, ya que data de la
primera mitad de los afios sesenta y en la actualidad es la entidad que mayor
numero de superficies dedica a este fruto. Las zonas viticolas de esta region se

dividen en dos: la costa de Hermosillo y Caborca.

c) Zona de la Laguna. Su zona productora se ubica en la conocida Region

Lagunera, que abarca municipios tanto de Durango como de Coahuila.

d) La zona central del pais. Esta zona abarca los estados de Aguascalientes,
Zacatecas y Querétaro. Aunque su cultivo es muy antiguo, ya que data del afo de

1505, su desarrollo ha sido limitado.

En el siguiente cuadro se muestran datos obtenidos de la situacion de la uva hasta
marzo de 2002.



Cuadro 6. Situacion de la uva en México, marzo 2002

Superficie Produccion Rendimiento
sembrada (Ha) (ton) (Ton/Ha)
UVA 40,539 424,609 10.474

México ocupa el quinto lugar como exportador de uva de mesa en el mundo, con

un valor de 129 millones de dolares anuales.

7.5 Situacion del vino en México

La vitivinicultura en nuestro pais se remonta a la primera mitad del siglo XVI
cuando los conquistadores espafoles, encabezados por Hernan Cortés, se
apoderaron del imperio de Moctezuma Xocoyotzin, el Ultimo de los monarcas que

gobernaron el amplio imperio mexica.

Cuando los colonizadores espafioles se instalaron en la Nueva Espafa, nombre que
dieron al pais que siglos mas tarde seria llamado México, encontraron vides
silvestres, diferentes de la Vitis vinifera europea, la especie mas apropiada para
elaborar vino. En las Indias Occidentales, como era llamada entonces esa region
del Nuevo Mundo, habia Vitis rupestris, Vitis labruscay Vitis berlandieri, con las
cuales, en aquellos afios del siglo XVI, elaboraban vinos asperos y muy poco

agradables al paladar de quienes los consumian.

Corresponde a Hernan Cortés el mérito de haber sido el principal promotor del
cultivo de la Vitis vinifera en la Nueva Espafia, el primer sitio del continente
americano donde comenzd a cultivarse regularmente la vid. Posteriormente de

aqui habria de propagarse el vifiedo a Perq, Chile y Argentina (Guzman, 2000).



Las vifas en la Nueva Espaia se fueron extendiendo gradualmente a regiones mas
alejadas de la capital del virreinato novohispano: Querétaro, Guanajuato y San Luis
Potosi, alcanzando posteriormente un gran desarrollo en el Valle de Parras, donde
a finales del siglo XVI, seria fundada la Bodega San Lorenzo, la mas antigua del
continente americano, empresa que hoy en dia lleva el nombre de Casa Madero, y
luego en Baja California, a donde los misioneros jesuitas llevaron el cultivo de la
vid.

El desenvolvimiento de la industria vitivinicola en México, al paso de los siglos, ha
sido en extremo irregular, pasando de unas épocas de incipiente desarrollo, que
permitia avizorar un promisorio auge vinicola, a otras en las cuales la elaboracion
de vino ha sido en extremo raquitica, debido a mdltiples factores, que incidieron,
repetida y negativamente, en lo que pudiera haber sido una pujante actividad
agricola. Estos frecuentes altibajos, que han estado presentes en la vitivinicultura
nacional, desde el siglo XVIII hasta el XX, han sido los adversos condicionantes a

los que han estado sometidos los productores de vino en nuestro pais.

Durante el siglo XIX fue bastante incierto el desenvolvimiento de la actividad
vitivinicola en México, y no fue hasta ya bien entrado el siglo XX, en 1939, cuando
comenzaron a ser elaborados vinos de mejor calidad en la peninsula de Baja
California. Entre 1927 y 1936 la superficie de vifiedos en México apenas llegaba a
1,500 hectareas. El despegue de la vitivinicultura tuvo lugar en 1940, y el auge

actual se remonta aun par de décadas, aproximadamente.

En el medio siglo mas reciente el desarrollo de la vitivinicultura mexicana ha sido
muy irregular, ya que a pesar de haber transcurrido casi sesenta afos, desde
1940, cuando dio comienzo la moderna industria vinicola nacional, apenas hace
cuatro lustros en que los vinos de México han adquirido notoria categoria,
resultado de un tenaz esfuerzo, de la aplicacion de cuantiosos recursos y

sirviendose para ello de la mas moderna tecnologia, los productores nacionales



lanzaron al mercado, tanto nacional como internacional, vinos de mesa de una
nueva generacion, que muy pronto se distinguieron por su sorprendente calidad,

exquisita finura y delicioso sabor (Curis, 1997).

En el momento actual florece la vitivinicultura en diversas entidades del pais: en
Querétaro, en la zona de Ezequiel Montes, la empresa Freixenet de México
produce magnificos vinos. En Coahuila se localiza, en el Valle de Parras, Casa
Madero, prestigiada empresa cuyos excelentes vinos han merecido numerosas
preseas en multiples certamenes enoldgicos internacionales. En ese mismo estado
producen vinos de mesa otras tres compaiiias: Bodegas del Vesubio, Bodegas
Capellania y Bodegas Ferrifio. En las proximidades de la bajacaliforniana ciudad de
Ensenada, en los Valles de Guadalupe, de San Antonio, de San Vicente y de Santo
Tomas funciona un creciente nimero de companias vitivinicolas, entre las cuales
se enlistan a las siguientes: Adobe de Guadalupe, Barén Balché, Bodegas de Santo
Tomas, Casa de Piedra, Cavas Valmar, Chateau Camou, Domecq, L.A. Cetto,
Mogor Badan, Monte Xanic, Vinicola Tres Valles, Vinisterra, Vinos Bibayoff, Vifias
Pijoan y Vinos y Vides Bajacalifornianas. La industria vitivinicola mexicana
mantiene su crecimiento, a pesar de las dificultades econdmicas del pais.
Asimismo, en los Ultimos 40 afios se ubicd tecnoldgicamente dentro de los paises
punta (Hernandez, 2002).

En cuanto al potencial enoldgico en la produccidn de vinos para mesa, el primer
lugar lo ocupa precisamente la region de Baja California, la cual es la zona en
donde se elabora la mayor cantidad de vinos de marca y calidad en el pais. Otra
regién que presenta buena definicion enoldgica es Zacatecas y el limite austral de
la vinicultura lo marca Querétaro y por ultimo, por su potencialidad en la
elaboracién de destilados vinicos, son sin duda el estado de Sonora y la regién de

La Laguna de Coahuila.

7.6 Produccion nacional de vino



La produccion de vinos en el pais alcanza los 11 millones de litros anuales, de los
cuales, entre 20 y 25% se va al mercado de exportacion, lo cual genera divisas a

México por 6.5 millones de dodlares al aino (Salazar, 1999).

Datos oficiales de 2000:

Produccion Nacional:
1,200,000 Cajas de 9 litros

Exportacion:
200,000 Cajas de 9 litros.

Aqui se destacan los siguientes paises:

o 76 % Estados Unidos
e 3,8 % Reino Unido

e 1% Jap6n

o 1% Canada

e 1 9% Alemania

Importacion:
1,500,000 Cajas de 9 lts.

7.6.1 Consumo nacional de vino

El consumo nacional es de 2.1 millones de cajas anuales; el 40 por ciento
corresponde a produccidon nacional y el 60 por ciento a importaciones. la cultura
del vino en México es minima, actualmente el consumo per capita es de 250
mililitros, lo cual contrasta con el que existe en otros paises como Estados Unidos,
donde se consumen 10 litros por afo; mientras que en Canada asciende a 14
litros; en la Unidn Europea a 50 litros, Italia con 62, Francia 58, Espafia con 45 y
paises latinoamericanos, como Argentina, que toman anualmente 40 litros; Chile,

20, y Brasil 5 litros.



México ocupa el nimero 65 entre los consumidores de vino en el mundo. La
preferencia para otras bebidas alcohdlicas y una atencidon poca desarrollada para el
vino explican este consumo nacional tan reducido. El vino se toma casi solamente

por la clase media y alta, con ingresos importantes.

CAPITULO VIII

TIPOS DE VINOS

Existen diferentes clasificaciones para los vinos, nos centraremos en las tres que se

consideran mas practicas y generales:



8.1 Clasificacion por color

a) Vinos Tintos.- Se obtienen del prensado de uva negra que da mosto blanco, o

bien mosto colorado.

El color tinto se obtiene a base de los pigmentos que estan en el hollejo de la uva.
Cuanto mas tiempo esté el mosto en contacto con el hollejo, mas intenso sera el
color del vino y su concentracidon de taninos (sustancias que se encuentran en las

pieles, pepitas, etc.)

b) Vinos blancos.- Los vinos blancos se obtienen por prensado de uva blanca o
negra. En el caso de uva negra es obligado impedir que el mosto tome color, por
lo que se tienen que separar con rapidez el mosto y los hollejos antes de que se

inicie la fermentacion.

c) Vinos rosados.- Se obtienen del prensado de las mismas uvas que el tinto, si
bien en este caso el tiempo de contacto entre mosto y hollejo es mucho menor,

con lo que el color es menos fuerte.

8.2 Clasificacion por edad

a) Vinos jovenes.- Son los que no han tenido ningln tipo de crianza en madera
0 esta crianza ha sido minima. Son vinos que conservan mucho las caracteristicas
varietales de las uvas de las que proceden y de consumo ideal en los 12-24 meses
después de la vendimia. Es frecuente encontrar a los tres tipos (blanco, rosado y

tinto) como vinos jovenes.



b) Vinos de crianza.- Han pasado un minimo de crianza entre madera y botella.
Son vinos que desarrollan, ademas de las caracteristicas varietales de las que
proceden, otras caracteristicas organolépticas debidas a este periodo de

envejecimiento (Lauter, 2003).

Su consumo ideal varia dependiendo de varios factores, pero por lo general es de
mas o bastante mas largo plazo que los vinos jovenes. Los vinos de crianza, en su
mayoria, son tintos aunque también hay muchos blancos y es raro encontrar

rosados. Dentro de los vinos de crianza encontramos tres subtipos:

Crianza.- Minimo de seis meses en madera y hasta dos afios en botella.
Reserva.- Minimo de un afio en madera y hasta tres afios en botella.

Gran reserva.- Minimo de dos afios en madera y hasta cinco en botella.
8.3 Clasificacion por grado de dulzor:

a) Vinos secos.- Son aquellos que contienen < 5 gramos/litro azucares.
b) Vinos semisecos.- Son aquellos que contienen 5-15 g/l azlcares.
c) Vinos abocados.- Son aquellos que contienen 15-30 g/l azlcares.
d) Vinos semidulces.- Son aquellos que contienen 30-50 g/I azlcares.

e) Vinos dulces.- Son aquellos que contienen > 50 g/| azlcares.

CAPITULO IX
CATA O DEGUSTACION DE VINOS

La cata o degustacion de un vino es un dificil arte que exige gran educacién de los
sentidos de la vista, olfato y gusto, ademas necesita un gran esfuerzo de

concentracion mental, para organizar y matizar con exactitud la amplia gama de



sensaciones que percibe. La cata o degustacion de vinos se puede definir de las

siguientes maneras:

a) Catar, es probar con atencidon un producto cuya calidad queremos apreciar,
es someterlo a nuestros sentidos, en particular al del gusto y el olfato; es
tratar de conocerlo buscando sus diferentes defectos y sus diferentes

cualidades, con el fin de expresarlos (Proensa, 2002).

b) Un conjunto de métodos y técnicas que permiten percibir, identificar y
apreciar, mediante los érganos de los sentidos, cierto nimero de

propiedades, llamadas organolépticas, de los alimentos y de los objetos.

c) La cata comprende el analisis de las impresiones que el vino causa a la

vista, el olfato, el gusto y el tacto.

9.1 CONDICIONES EXTERNAS PARA CATAR

9.1.1 Lacopa

La copa es la herramienta del catador y es el vehiculo para presentar el vino a

nuestro analisis sensorial.

La copa de cata de vinos se ha normalizado, llegando a ser un instrumento de

cierta precisién y que permite aunar criterios.

La copa de cata normalizada de la Asociacion Francesa de Normalizacion(AFNOR)
redne las mejores condiciones para la degustacién de la gran mayoria de los vinos,
en color, brillo, aroma y gusto mientras que para vinos especiales puede
aconsejarse un modelo especifico. Se fabrica en cristal, con 26% de plomo como

minimo, fundido con arena silicea a 1.500 °C. El moldeo es soplado a boca, lo cual



le da finura y ligereza, apreciable por su sonoridad. La densidad es de 2.4,

mientras que copas de vidrio normal son de tan sélo 2.0 (Ruis y Martinez, 1997).
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Figura 2. La copa para catar los vinos.
9.1.2 El catador

Potencialmente, todas las personas tienen capacidad para catar. Nadie nace
sabiendo hacerlo, aunque es necesario entrenar, afinar los sentidos y aprender una

sencilla técnica.

Las correctas condiciones del catador en el momento de la degustacién son

fundamentales para el éxito de la misma.

Para degustar bien es necesario estar descansado, dispuesto y con la mente
despejada. Todo problema organico o psiquico puede afectar tanto a los umbrales

de percepcidon sensorial como a la capacidad de concentracion indispensable para



la cata. Se habra abstenido, durante varias horas antes, de tomar café, té, o fumar

y usar perfumes, jabones 6 dentifricos y el abuso del alcohol.

Parece ser ademas que existe una base genética en las personas con condiciones
de catador y que las fluctuaciones hormonales propias del sexo femenino influyen

desfavorablemente sobre la percepcion sensorial.

Se observa igualmente una disminucidon progresiva de la sensibilidad del gusto con
la edad.

9.1.3 Horario optimo para realizar la cata

El mejor horario para catar es por la mafiana entre las 9-10 hrs., una o dos horas
antes de la comida o por la tarde de 4-6 hrs., una vez realizada la digestion. Es

mejor catar con un poco de hambre.

Una cata para principiantes no debe superar la hora y media de duracion vy el

numero de muestras catadas debe ser entre 8 y 10.

9.1.4 Temperatura y orden de presentacion de los vinos

Dos puntos importantes para el éxito de las sesiones son la temperatura de

degustacién y el orden de presentacion de los vinos.

La evaporacion de substancias voldtiles aumenta con la temperatura de
degustacién, los aromas se exaltan a los 18 ©°C, disminuyen a los 12 °C y
practicamente se extinguen por debajo de los 8 °C. A continuacidon se mencionan

las temperaturas optimas de servicio de los diferentes tipos de vinos:

Blancos jovenes: frios, entre 8 y 10 °C.
Blancos con crianza: 10-12 °C.
Rosados entre 12-16°

Tintos jovenes: 14-16 ©°C.



Tintos viejos: 16-18 °C.

El orden de presentacion de los vinos para la degustacién debe ser tal que se siga
un orden creciente en las sensaciones, de forma que se aprecie una escala
progresiva en relacién a la persistencia aromatica, la riqueza en azucar, el grado

alcohdlico y la anada.

En general se degustaran primero los vinos blancos, después los rosados y por
ultimo los tintos, todos ellos secos, dejando para ultimo lugar los vinos dulces y

empezando siempre por los mas jovenes (Proensa, 2002).

9.1.5 Sala de cata

Las condiciones necesarias de la sala para llevar la cata o degustacion de los vinos

se mencionan a continuacion:

Iluminacion.- Son adecuadas las velas, lamparas de filamento y haldégenas. No
sirven las fluorescentes.

Humedad relativa del aire: entre el 60 y 70%.

Color de la sala.- El color dominante en la sala de cata tiene

influencia sobre nuestras percepciones y pueden influir en el
resultado final por lo que el color de la sala deber ser blanco. Hay

colores que potencian ciertas caracteristicas de los vinos.

- Rojo.- Potencia los sabores azucarados. Beneficia a los tintos muy tanicos

y perjudica al tinto elaborado con garnacha.

- Verde.- Da mayor impresion de acidez. Beneficia a los vinos blancos,

menos a los que tienen mayor grado alcohdlico, que salen perjudicados.



- Azul.- Estimula la percepcion de sabores amargos. Salen beneficiados los

vinos rosados y los dulces y, por contra, perjudica a los cavas y los tintos.

- Amarillo. Estimula lo salado. En general, beneficia a los vinos blancos y

perjudica a los tintos.

Ruidos.- Evitar un nivel alto de ruidos de fondo para que el catador se

concentre.

Temperatura ambiente.- Cercana a los 20 °C. No es conveniente que baje de

18 OC ni que supere los 22 °C.

La mesa debe ser facil de limpiar con grifo de agua y escupidero profundo.

9.2 FASES DE LA CATA

Para llevar a cabo la cata de un vino como se ha mencionado intervienen nuestros
sentidos de la vista, el olfato y el gusto principalmente, es por esto que se puede

llevar a cabo la cata en tres fases que a continuacion mencionaremos:

9.2.1 Fase visual

La vista es, sin duda, el primer sentido implicado en la cata. Las sensaciones
visuales con respecto al vino se refieren principalmente a:

A) Color

B) Limpidez o brillo

C) Fluidez

Y sobre el color apreciar :

I) Intensidad

IT) Tono o calidad



El color

El color del vino es una mezcla de colorantes naturales que existen en la uva. Esta
mezcla da lugar a una cierta capacidad de color o intensidad y a una calidad o
tono.

Los colorantes de la uva son basicamente amarillos y van en la piel y en la pulpa.
Pero las uvas tintas tienen también en la piel un colorante rojo. El rojo se llama
antociano y el amarillo tanino. Por lo tanto, un vino blanco es amarillo por
proceder de uva blanca y tener sélo taninos. En cambio, un vino rosado o tinto
tiene, ademas del tanino que le da color amarillo, una cantidad baja de rojo en el

caso del rosado, o fuerte en el caso de los tintos.

La intensidad y la tonalidad del color en un vino dependen de la variedad de la uva
de origen, del sistema de vinificacion y del afiejamiento, aunque también nos
puede alertar sobre alguna alteracién de origen quimico o microbiano. Ayuda

mucho conocer la variedad de la uva, el clima donde se cultivo y las generalidades

del proceso, ya que algunas practicas pueden atenuar o intensificar el color.

Cuadro 7. Términos para definir el color de los distintos tipos de vinos.

VINOS TINTOS |VINOS ROSADOS VINOS BLANCOS

e Violeta e Rosa Violaceo e Incoloro

e Rubi e Rosa Fresa e Amarillo Verdoso

e Granate e Rosa Grosella e Amarillo Limdn

e Teja Naranja e Rosa Salmodn e Amarillo paja
e Salmodn e Amarillo Dorado
e Piel de Cebolla e Amarillo Oro
 Naranja e Amarillo Ambar
e Marron e Amarillo Pardo




Limpidez

El vino puede considerarse como una solucion compleja donde la mayoria de sus
componentes estan verdaderamente solubilizados; pero también es una
suspensidn, en tanto que diversos compuestos poliméricos estan presentes como
particulas coloidales en equilibrio. De los compuestos poliméricos depende el
estado de limpidez (transparencia) del vino, ya que pueden desestabilizarse por
factores como el pH, la temperatura y la actividad bioldgica; si esto ocurre, se
incrementa su tamafo, lo que al principio provoca una apariencia turbia,
degenerando luego en precipitados, en fldculos o en una capa superficial. La
limpidez se suele observar a simple vista, haciendo incidir un haz de luz natural a
través de la copa y en direccidn a los ojos. Algunos de los adjetivos usados para

definirla se mencionan en el siguiente cuadro.

Cuadro 8. Términos para definir la limpidez en los distintos tipos de vinos.

e Brillante e Limpido e Transparente|e Cenagoso |e Turbio
e Velado e Opalescente|e Opaco e Apagado |e Brillante
e Deslustrado|e Nuboso e Quebrado e Plomizo e Mate
e Revuelto e Lechoso e Manchado e Ensuciado

Fluidez

Se refiere a la viscosidad del vino, que se aprecia al girar la copa. Cuando dejamos
de girar la copa, en el vidrio, se forman las denominadas "lagrimas o piernas", que
tienen relacion directa con el cuerpo y el contenido alcohdlico del vino. Su grosor y
numero indican aproximadamente la graduacion alcohdlica: si las lagrimas son
gruesas y separadas, su grado alcohdlico es mayor que cuando son finas y

delgadas.



Intensidad del color

Ademas de los colores que habitualmente encontramos en los vinos, también
hemos de describir la intensidad de éstos. En orden ascendente, se suelen utilizar

los siguientes términos:

- Débil

- Ligera
- Media
- Intensa

- Fuerte

9.2.2 Fase olfativa

El olfato es el sentido que reconoce y clasifica los productos volatiles a condicion

de que sean solubles en la mucosidad olfativa y estén dotados de olor.

Hay dos vias posibles de acceso para detectar los aromas:

e La via nasal directa, mediante la inspiracion por la nariz.
e La via retronasal, que es la que pasa por la rinofaringe (Parte de la faringe

situada sobre el velo del paladar y detras de las fosas nasales).

Via nasal directa
La percepcién de aromas depende de los vapores aromaticos que hay en la

atmosfera en contacto con la superficie del vino y de la fuerza de inspiracion.

Via retronasal



La percepcién es debida al calentamiento que se produce en el vino. Su reparto
por la boca gracias a la movilidad de la lengua y las mejillas acentuan el
desprendimiento de aromas. En el momento de tragar, el movimiento de la faringe
tiende a crear una ligera sobrepresion interna que rechaza hacia la nariz los

vapores que llenan la boca (Sandoval, 1996).

Via nasal

) &
Wia retronasal

Figura 3. Vias de acceso para detectar los aromas

Clasificacion de los aromas

Las sustancias que originan las sensaciones aromaticas de los vinos son muy
diversas y numerosas. Acaso hoy se conozcan quinientas, pero en un futuro, al

paso del avance de los métodos de analisis, pueden ser muchas mas.

Por su naturaleza pueden agruparse en:
- Alcoholes
- Acidos
- Esteres
- Compuestos carbonilicos
- Aminas

- Hidrocarburos terpénicos



- Carotenos
La temperatura del vino tiene mucha importancia para la cata del aroma. Una
temperatura baja atenua los aromas y una alta potenciaria en exceso la presion
aromatica retronasal, lo cual no es grato, resultando empalagoso. Por esta razon,
la cata tiene su limitacién en temperatura alta marcada por el aroma y se estima
en 15-16 °C como maximo, que daria un aroma por via retronasal de 25-26 °C
(Sandoval, 1996).

Examen del aroma

En primer lugar, debemos oler el vino sin mover la copa. El aroma que percibimos

es el primario, el que proviene del viduefo y del terruno que marcan el vino.

Al agitarlo ligeramente se ponen de manifiesto los aromas secundarios de la
fermentacion provenientes de las sustancias resultantes en el desdoblamiento de
los azUcares, por ejemplo, el acido succinico que es a la vez salado y amargo,
otros muchos son volatiles y olorosos; todos ellos constituyen el aroma secundario
y son los responsables de los caracteres aromaticos que tienen en comun los
distintos vinos, personalizandose por la cantidad de los diversos alcoholes (ésteres
y aldehidos) que se originan en base a las especies de levaduras que entran en la

fermentacion.

Algunos aromas secundarios dan al vino caracteres pasajeros mas O menos
agradables. Son olores a fermento, a levaduras, a pasta fermentada, trigo, pan,
etc. Estos olores son de origen aldehido, que desaparecen o se atendan durante

los primeros meses mediante clarificaciones y sulfitado.

Posteriormente apreciamos los aromas terciarios provenientes de la crianza,
conservacion y envejecimiento. Todo ello es la génesis del bouquet. La formacion

del bouquet es compleja y el paso de vino joven al bouquet de vino viejo, sea cual



fuera su naturaleza, consta de varios fendmenos sucesivos, como son la
evaporacion del carbdnico, ese gas esta saturado de vapores de alcohol y

sustancias olorosas que son las mas volatiles.

Como se menciono anteriormente en los vinos encontramos tres tipos de aromas

que a continuacion se mencionan:

1.- Aromas primarios: Son aromas que ya existian en la uva, también llamados
varietales, y que debido a una cuidada vinificacién siguen presentes en el vino.

Fundamentalmente encontramos aromas de las siguientes series:

- Flores
- Frutas
- Vegetal

- Especias

2.- Aromas secundarios: Estos aromas, al contrario que los anteriores, no
existian en la uva, y se originan en la fermentacion alcohdlica y malolactica. Se

trata de aromas de que pertenecen a las siguientes familias:

- Alcoholes, como el etilico

- Lacticos, como la mantequilla

- Acidos grasos, como el jabdn o la cera
- Aldehidos como la levadura o el pan

- Esteres

3.- Aromas terciarios: Estos aromas también se denominan post-fermentativos
o aromas del bouquet. Normalmente se desarrollan en la fase de envejecimiento o
crianza en toneles, a la que son sometidos algunos vinos. Se trata de aromas de

las siguientes familias:



- Animal, como el cuero
- Vegetal seco como los tabacos
- Torrefactos como el café o el cacao

- Frutos secos como las nueces o las avellana

De todos los aromas que anteriormente se mencionaron a continuacion se

mencionan algunos ejemplos:

- Afrutados, como limén, naranja, frambuesa, fresa, cereza, ciruela, pasas,
confituras, frutos salvajes, etc.

- Florales; relacionados con la flor de vid, acacia, rosa blanca, jazmin, manzanilla,
tila.

- Animales; son los que se identifican con caza, carne, pelo de animal, etc.

- Balsamicos, entre los que destacan pino, regaliz, menta, incienso y resinas finas.

- De madera, que proceden de los taninos del roble o las barricas y se identifican

con madera verde, cedro, sandalo, lapiz, corteza, caja de puros, etc.

- Quimicos que recuerdan acidos como el acético, malico, sulfuroso, medicinal,

cloro, farmacéutico, etc.

- Especiados como el anis, pimienta, albahaca, tomillo, nuez moscada, clavo, etc.

- Etéreos o con recuerdos de acetona, levaduras fermentadas, lacteos,

mantequillas, etc.

- Aromas de torrefaccion o con recuerdos de humo de tabaco, piedra quemada,
polvora, caucho, cuero, café, etc.



- Vegetales con predominio de herbaceo, helecho, té, laurel, pastos, etc.

- Frutos secos aparecen con la edad; avellanas, almendras y nueces en blancos;

higo seco en tintos.
9.2.3 Fase gustativa

En esta fase se identifica el sabor de los vinos a través de las zonas de percepcion

u érganos receptores del sentido del gusto.

Los drganos receptores gustativos, estimulables por las sensaciones sapidas, estan

localizados sobre todo en las papilas de la lengua.

Se distinguen cuatro tipos de papilas:

- Foliadas

- Caliciformes
- Fungiformes
- Filiformes

De ellas, solo las caliciformes (situadas en la parte posterior de la lengua) y las
fungiformes (situadas en la punta), tienen yemas sensibles a los sabores

especificos.

No todas las yemas estan especializadas en un solo tipo de sabor. Algunas tienen
sensibilidad simultdnea a los sabores dulces, acidos y amargos. Otras perciben
solamente dos de estos sabores o incluso uno de ellos. El catador pasea el vino por
la lengua para captar y luego expresar todos los matices del sabor (Ruis y
Martinez, 1997).



Localizacion de las zonas de percepcion de los sabores en la lengua

El gusto dulce.- El gusto dulce se percibe en el borde de la lengua, en la punta.
Los responsables del sabor dulce del vino son los azlcares residuales, el alcohol y

la glicerina.

El gusto acido.- El gusto acido se percibe en una zona situada sobre la lengua, a
los lados (hacia el interior) de la zona salada. Los responsables del sabor acido son
los acidos organicos libres. Los acidos juegan un importante papel en el sabor del
vino. Asi, se dice que un vino es alegre, vivo, con nervio o fresco cuando tiene

cierta acidez. A medida que el vino envejece, los acidos van disminuyendo.

Un exceso de sabor acido irrita ligeramente las mucosas internas con sensacion
picante, el sabor acido correcto debe dar sensacion de frescura y la impresién de

afrutado y el sabor acido excesivo da la impresion de verdor y agresividad.

El gusto salado.- El gusto salado en las zonas correspondientes a los lados
(costados) de la lengua. El vino tiene entre su composicidén sustancias con sabor

salado, entre ellas, la propia sal comun que se utiliza en la cocina.

Este tipo de compuestos puede ser, en ciertos casos, un factor de calidad positivo

0 negativo para el vino.

El gusto amargo.- El gusto amargo se percibe en la parte posterior (en el fondo)
de la lengua. Su presencia es mas normal y mas influyente que las sustancias
saladas. Segun su contenido, aporta al vino un sabor amargo ligero que propicia
vinos agradables y de calidad, o un sabor excesivo que afecta negativamente al

vino.



El sabor amargo lo producen especialmente los polifenoles del vino. Tanto la

variedad de la uva como el sistema de elaboracion tienen incidencia en el sabor

amargo.

Amigdalas

Superficie
de 1a lengus

Papikas

A) Sabor dulce

Amipdalas

Superchcie
de ln lengun

C) Sabor acido

Amipdalas

Supecficie
de lo lengun

B) Sabor salado

Superficie
de Ia lengua

D) Sabor amargo

Figura 4. Zonas de percepcion de los sabores en la lengua



Por el gusto apreciamos los caracteres del vino, debido a su graduacidn alcohdlica,
volumen, cuerpo, asi como todas las sustancias que poseen los sabores
elementales, y todos los estimulos gustativos producidos por la superposicion de

los sabores entre si.

En la fase gustativa se analiza en el vino:

- Astringencia
- Equilibrio de sus componentes
- Persistencia

- Postgusto

Para distinguir los sabores en la boca se distinguen cuatro fases:

¢ Ataque. Dura de 2 a 3 segundos. Predominan los sabores dulces.

» Evolucion o paso de boca. Dura de 4 a 10 segundos. Predominan los sabores

acidos, salados y amargos.

o Impresion final. Dura 5 segundos o0 mas. En ella prevalecen los sabores acidos

y amargos.

e Postgusto. La cata no finaliza al tragar o escupir el vino. La cavidad bucal, la
faringe y las fosas nasales se quedan impregnadas por el vino y sus vapores, que
impresionan el gusto y el olfato. La persistencia de estas sensaciones es utilizada
también para definir la clase y la calidad del vino, por eso se habla de vinos cortos

y largos en boca.



Cuadro 9. Términos para definir el sabor de los distintos tipos de vinos.

Acidoso Astringente Ductil Joven Pasado
Acorchado Aterciopelado Dulce largo Plano
Afrutado Avinagrado Duro Ligero Rancio
Agradable Cabezon Equilibrado Madera Redondo
Aguja Calido Franco Maderizado Sabroso
Amargo Carnoso Fresco Muerto Seco
Aspero Corto Frio Oxidado Vacio

9.3 FACTORES A CONSIDERAR EN LA REALIZACION DE LA CATA DE
VINOS
La cata debera realizarse en silencio y no se intercambiaran impresiones mas que

al final de la sesion.

Es importante comenzar utilizando los érganos sensoriales que menos esfuerzo
fisico y mental requieren vy finalizar con los que requieren mayor capacidad de
atencion y un contacto mas cercano con el vino. El orden sera, por tanto, el

sentido de la vista, olfato y gusto.

En cada ocasion no debe practicarse la degustacién de mas de cinco o seis vinos,
utilizando como maximo alrededor de media hora, pues el olfato y el gusto se
saturan. El catador debe seguir unas normas para poder apreciar correctamente
las sensaciones del vino a catar. También es conveniente enjuagarse la boca con
agua y comer un poco de alimento, entre prueba y prueba. Sélo se pueden comer

alimentos neutros: pan, galletas no saladas, etc. (Arana, 2003).



9.3.1 La temperatura

Antes de abrir un vino, el primer elemento a considerar es la temperatura del
mismo. La temperatura correcta es un factor fundamental para apreciar todas sus
virtudes organolépticas y se deben considerar las que se mencionaron en capitulos

anteriores.

9.3.2 Lacopa

La copa debe sostenerse solamente por el pie con el indice y el pulgar a fin de no
calentar su contenido, ni interferir en la observacién. Siempre debe llenarse a 1/3
de la copa para hacer posible el movimiento rotatorio que debe imprimirse al vino
para que los aromas comiencen a liberarse y para poder apreciar visualmente al

vino.

9.3.3 Forma de catar con el sentido de la vista

Sostenga la copa por el tallo o pie entre pulgar y el indice a fin de ver claramente
el vino. Coloque la copa delante de usted, sobre un mantel o fondo totalmente
blanco y con una inclinacion aproximada de 45 grados. La claridad del vino, la
brillantez, y la profundidad de su color se observan mejor mirandolo desde arriba.

Esto también nos permitirda examinar el color y el matiz.

Por ultimo analizaremos el cuerpo del vino. Remueva el vino en la copa en el
sentido rotatorio. Vera que se forma un goteo adosado a la pared de la copa. Estas
gotas descienden en columnas irregulares y se las denomina "lagrimas". Este
examen nos dara idea de la viscosidad o untuosidad del vino segun el contenido de

glicerol, alcohol o azlcares.



OBSERVACTION DEL COLOR OBSERVACION DEL BRILLO

Observacion del matiz Observacion de limpidez

Figura 5. Forma de catar con el sentido de la vista.

9.3.5 Forma de catar con el sentido del olfato

Para oler bien un vino es necesario que introduzca la nariz en la copa. Aspire
despacio y profundamente, asi las moléculas aromaticas se calientan, volatizan

mejor y llegan a los bulbos olfativos.

Esta primera vez podemos apreciar los aromas mas sutiles pero también los mas
fugaces. Reconozca los aromas a la primera impresion e intente transmitir lo que

evocan: flores, frutas, vegetales, de crianza.



Se agita la copa en sentido rotativo e inverso a las agujas del reloj. EI movimiento
de la copa oxigena el vino y permite que percibamos una mayor sensacion

aromatica.

La cata olfativa retronasal, se produce siempre con el vino en la boca. Sorba una
pequefa cantidad sin tragarlo, haga circular un poco de aire entre los labios para

favorecer la difusidn de los aromas y luego expire por la nariz.

9.3.6 Forma de catar con el sentido del gusto

Sorba un poco de vino en su boca y recorra desde la punta hasta el fondo del

paladar. Este breve periodo de dos o tres segundos se denomina "el ataque".

Manténgalo en su boca y empapelo bien durante unos momentos. El cambio de
temperatura de nuestra boca (37 grados) al vino tomado (16-17 grados) favorece
el desprendimiento de aromas y aumenta asi el bouquet del vino. Aspire un poco
de aire entre los labios y hagalo borbotear en el paladar para volatilizar mejor sus
aromas retronasales. Al mismo tiempo que percibe la temperatura del liquido
percibira su "viscosidad", la eventual presencia de gas carbdnico y su astringencia
(Proensa, 2002).

El "final de la boca" lo dice todo sobre la estructura del vino. El aire cargado de
vapores del vino que se encuentran en la cavidad bucal marcara el "aroma de
boca". Si cata un gran vino las sensaciones duraran bastante después de tragar el
primer sorbo, se dice entonces que el vino tiene "persistencia” o bien es "largo de

boca".

Las sensaciones aromaticas y gustativas que nos proporciona el vino no
desaparecen con su ingestion o su expulsidon. Algunas de ellas permanecen

durante un tiempo debido a la persistencia. Cuanto mas tiempo permanezcan las



sensaciones olfativas, mejor sera la calidad del vino. En algunos vinos de calidad
excepcional estas sensaciones pueden permanecer durante 10 segundos. En el
caso de la persistencia de las sensaciones gustativas, si estas estdn compensadas

y desaparecen de forma agrupada nos encontramos ante un vino equilibrado.

9.5 TIPOS DE PRUEBAS EN LA CATA DE VINOS

Las pruebas discriminatorias se llevan a cabo con la finalidad de establecer si
existen diferencias entre los vinos. Las pruebas mas comunes son las llamadas
ddo-trio, la A-no A y prueba triangular. En éstas no resulta necesario indicar las
caracteristicas diferenciadoras, mientras que si dicha diferencia se puede

especificar se utiliza la prueba de parejas.

Las pruebas afectivas se llevan a cabo mediante la prueba de aceptacion-
preferencia y la prueba hedonica de 9 puntos. Estas pruebas sensoriales tratan de
evaluar el grado de aceptacion y preferencia de un producto determinado. Tienen
como finalidad determinar el grado de aceptacion o preferencia que el consumidor

tiene por un conjunto de vinos.

Por su parte, las pruebas descriptivas constituyen una de las metodologias mas
importantes y sofisticadas de analisis sensorial. Este andlisis se basa en la
deteccidn y la descripcion de los aspectos sensoriales cualitativos y cuantitativos
del vino, por grupos de catadores que han sido entrenados previamente. Los
catadores deben dar valores cuantitativos proporcionales a la intensidad que
perciban de cada uno de los atributos evaluados durante el andlisis descriptivo (De
la Presa, 2000).

Para llevar a cabo las pruebas hay distintos tipos de catas como son las dirigidas,

horizontales, verticales, criticas y concursadas.



Las catas dirigidas, son aquellas que se realizan destinadas al publico en general y
esta tutelada por un profesional en la materia. Se sirve un vino, previamente
elegido y cuyos datos analiticos estan a la vista. El director de la cata, comienza a
beber junto a los nuevos catadores, sorbo tras sorbo, e indica las sensaciones que
percibe sugiriendo a los nuevos catadores, la posibilidad de que también ellos,
descubran iguales sensaciones. Es la forma de llevarlos de la mano y la forma de
familiarizarse con el uso del glosario de expresiones, que se utilizan en este

ambito.

Las verticales, se trata de unas de las catas mas interesantes, porque permite
evaluar la transformacion de un mismo tipo de vino, con la variacion del tiempo.
Un ejemplo, se puede degustar un Malbeck de la zona de San Martin, de las
cosechas 95, 96, 97, 98 y 99. En esta, se evalla los cuidados y la influencia del
tiempo en el vino, con relacidn al lugar donde estuvo almacenado, ya fuere en

piletas, botellas o madera.

Las catas horizontales, son de nivel profesional, es decir que intervienen catadores
experimentados. Esta técnica se trata de degustar vinos de distintos
establecimientos, pero de iguales tipos, variedades, zonas y cosechas. Un ejemplo,
puede ser una cata de vinos blancos, de la variedad Torrontes, de uvas de Angaco
y de la cosecha 1999 y que han sido elaborados en condiciones similares, pero en
distintas bodegas. En este tipo de cata, se puede evaluar la calidad técnica en la

elaboracién y conservacion de un tipo determinado de vino.

Las catas criticas son las que se hacen en forma cotidiana en las bodegas, para
verificar las cualidades y principalmente los defectos, antes de ordenar el
embotellado de un corte de vinos. Esta cata responde a uno de los eslabones mas

importantes del control de calidad.



Finalmente las catas concursadas son las que se hacen con la finalidad de entregar
premios a los vinos, que tenga menores defectos en sus sensaciones olfato
gustativas. Estas pueden ser de caracter local, zonal, nacional e internacional, en
funcidn de los origenes de los vinos que ingresan a los concursos y del nivel de las
instituciones organizadoras. Estas son las catas de mayor nivel y las mas
profesionalizadas, inclusive los intereses en juego de los premios finales tienen
gran influencia en los vinos galardonados, que posteriormente se venden como

"premiun" a valores, triplicados a los precios originales.

Las catas, cualquiera sea la técnica empleada, tienen una sola mision la de evaluar
las sensaciones que producen los vinos en el momento de disfrutar de ellas, con

un solo objeto de mejorar dia a dia su calidad, ante un consumidor exigente.
9.6 LAS FICHAS DE CATA

Para que los catadores puedan reflejar sus juicios sobre un vino, compararlos y
conservarlos, debe existir un procedimiento de expresion de resultados comun

para todos, para ello se utiliza la ficha de cata.

Las formas de la fichas de cata es mlltiple, no estan armonizadas. Estos
documentos recogen el resultado de las observaciones del catador. La finalidad de
estas fichas es triple: por un lado es un bosquejo preciso y completo para el
principiante, por otra ayuda al entendido a expresarse y por Ultimo, armoniza el

resultado de una cata en grupo.

Existen diferentes modelos de fichas de cata, en funcién del tipo de degustacién
que se realice, pero todas deben de reunir las condiciones de sencillez de uso,

rigurosidad de apreciaciéon y buen conocimiento por el grupo que debe utilizarlas.



Los aspectos que se contemplan generalmente en ellas son:

Ejemplo No. 1

Descripcion del vino.

Caracteristicas analiticas.

Estimulos pregustativos, separando visuales de olfativos.

Estimulos gustativos.

Sensacién de persistencia olfato-gustativa.

Impresién general del vino.

Ejemplos de fichas de cata

NOMBRE DEL VINO: Chateau L “Escart Cuvee Emilie 1998

FICHA DE CATA

LIMPIDEZ COLOR AROMAS | AROMAS | INTENSIDAD| CUERPO
INTENSIDAD | FRUTALES | CRIANZA | AROMAS
8 8 8 7 9 9
INTENSIDAD [ TACTO | ARMONIA | PERSISTENCIA| SUMA |CALIFICACION
EN BOCA | GUSTATIVA DE FINAL
PUNTOS
8 7 9 8 81 8.1

DESCRIPCION DE LA CATA

Vino de color rojo cereza, matices violaceos, limpio, nitido v brillante. Aroma donde

sobresale mucha fruta roja madura, acompanada de buena presencia de madera.

Buen ataque de sabor con dominio de amargor, qusto seco, buen cuerpo, gusto

seco vy largo final.

Calificacion de 1 — 10.




Ejemplo No. 2

Denominacion
Bodega de origen Uvas
M.L.I.C. (Rioja) Rioja DOC Garnacha 100 %
. . " Clasificacion C9ns_umo
Tipo Vino | % Alcohol Anada . optimo
oficial
hasta
Tinto 13 2001 Crianza 2008
Crianza Cuerpo Acidez Taninos Dulzor
Entre 12y 24 _ Taninos
meses en Gran cuerpo | Acidez alta marcados Seco
barrica
Capacidad botella
750 ml.
Color: Rojo picota con tonos
0SCUros
Aspecto: Concentrado
De bonita capa
Notas Notas varietales
aromaticas: [Muy aromatico
Nariz: Mermelada de fresa
Pimienta negra
Cedro
ainilla
Paladar: Muy marcado
aninos sedosos
Maduro
Graso
Términos [Fascinante
generales: [Pleno en boca
Pulido
OBSERVACIONES

Hora de cata: 13:30 hrs. y con una temperatura de servicio 17 °C. y degustado en

la Fiesta de la Vendimia Riojana.


http://www.reservaycata.com/espanol/areas_produccion/arp39.htm

Ejemplo No. 3

Nombre del vino: Lindemans Cabernet Suavignon Bin 45

Cosecha: 1999 Precio: ___$145.00
Denominacion: Procedencia: _Australia
Tipo: Tinto Temperatura del vino: __19 °C

5 4 |3 2 |1 0 |Observaciones

Fase visual
Limpidez X
Tonalidad X

Fase olfativa
Intensidad X
Calidad

Fase gustativa
Ataque
Evolucion

Retrogusto X

Armonia X

TOTAL 33 Total sobre 40

: Excelente
: Muy bien
: Bien

: Correcto

: Mediano

O = N W b~ U

: Defectuoso




Ejemplo No. 4

Catador: _ Marco Antonio Pérez Morales

Nombre del vino: Maison Louis Latour  Tipo de vino: Tinto
Variedad de uva: _100 % Chardonnay Anada: 2000
Bodega: Beaujolais
Puntuacion Calificacion final
VALORACION VISUAL Impresionante
Estado 96 - 100
Viveza (color, brillo) DeOa2: 2
Evolucion (Matiz) DeOa2: 1 Sobresaliente
Limpieza (limpido, velado, heces, tartratos) [De 0 a 2: 2 86 — 95
Caracteristicas
Transparencia De0a2: 2 Notable
Tensidn superficial (densidad, © alcohdlico) |[De0a2: 1 76 — 85
Efervescencia (propia, impropia) De0a2: 0
Total visual 8 Bueno
VALORACION OLFATIVA 60 — 75
Aroma a copa parada
Intensidad global (bajo, medio, defectuoso) [De 0 a 8: 7 Suficiente
Calidad global De0a8: 6 50 - 59
Aroma a copa movida
Intensidad global De0a8: 7 Deficiente
Calidad global De0a8: 7 40 - 49
Total olfativa 27
VALORACION EN BOCA Malisimo
Entrada en boca (vinosidad, dulzor) De0a8: 7 00 -39
Evolucidn (acidez, notas amargas) De0as8: 6




Equilibrio (Dulzor: acido, amargo, salado) [De 0 a 8: 8
Estructura (cuerpo, volumen, armonia) De0as8: 7
Armonia en boca (retronasal, aromas grasos) [De 0 a 8: 7 Relacion
Impresion final y persistencia De0as8: 8 Calidad — precio
Postgusto (deterioro de la persistencia) De0a8: 7 M-R-B-E
Total boca 50
Personalidad
Total caracteres 85 Propia
M-R-B-E

NOTAS DESCRIPTIVAS

Matices de color: Color amarillo palido con matices verdosos

Aromas primarios: Aromas de manzana y de citricos

Aromas secundarios: Se perciben algunas notas amaderadas

Aromas terciarios: Aroma fino v elegante

Notas de dulzor:

Notas de acidez: Ligera acidez con gustos de manzana




9.7 DIFICULTADES DE LA CATA

La cata de vinos es un arte y una ciencia muy dificil para quien no este entrenado.
A continuacion se resumen las dificultades mas comunes con que podremos

encontrarnos:

e La cata es subjetiva, se apoya sobre impresiones particulares, por eso la
personalidad del catador influye mucho.

e La imposibilidad de valorar o medir con cifras un aroma o sabor. Un olor o un
sabor no se miden, s6lo se pueden comparar con otros.

e La influencia de las condiciones de cata (lugar, luz, ambiente, hora,
temperatura, etc.)

e Estado de salud del catador.

e Entrenamiento de los sentidos del catador.

e Fatiga de los sentidos del catador.

e Dificultad para expresar las sensaciones percibidas durante la cata. Es por eso
que con el tiempo y el ejercicio vamos ampliando nuestros conocimientos y
nuestro lenguaje enoldgico.

e La gran variedad de vinos que existen en el mundo.

Se debe tener en cuenta la importancia que tiene para el catador el no dejarse
influir ni condicionar sensorialmente, por lo que se deben considerar las siguientes

observaciones:

El degustador debe cuidar el no dejarse influenciar por las apariencias. No dejarse
impresionar por la vestimenta del vino, pues botella vieja y etiqueta apergaminada

no indican necesariamente calidad (a veces es justamente lo contrario).



Igualmente el catadorr intentara no dejarse influenciar por los demas. No debera
dejarse condicionar por las opiniones de autoridades degustadoras, sino que

basado en su experiencia y preparacion, de la que debe preocuparse asiduamente.

CONCLUSIONES

A pesar de los avances de la tecnologia, no existe en la actualidad, ningun
elemento mecanico ni quimico, que supere a la cata o degustacion de los vinos.
Desde el punto estrictamente técnico, hoy se utilizan en los laboratorios,
instrumentos y técnicas que posibilitan evaluaciones exactas, como pueden ser, las
determinaciones que nos proporcionan un espectrometro de masa o los analisis de
una cromatografia en fase gaseosa. Sin embargo, estas determinaciones de
tecnologia moderna, nos permiten conocer resultados precisos y completos, pero
solo de los componentes del vino. Por esta causa, estos valores, no pueden
reemplazar la sensibilidad del paladar humano para juzgar las virtudes de un vino,
motivo por el cual el analisis sensorial, adquiere cada vez mayor importancia en la

industria vitivinicola mundial.

Se puede concluir que la aplicacion de la cata o evaluacién sensorial es
indispensable en la industria enolégica o de los vinos ya que juega un papel
fundamental en diferentes procesos de la produccion como son: en la elaboracién,
diseno de los vinos y hasta en la decisién de compra del consumidor final. Es por
esto que la cata de vinos tiene como principal objetivo evaluar las sensaciones que
producen los vinos al momento de degustarlos, con la idea de mejorar dia a dia su
calidad, para satisfacer las necesidades de un consumidor exigente y que con el

tiempo cambian sus gustos o preferencias.
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