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Últimas	aportaciones	del	análisis	sensorial	en	
el	sector	del	vino

• La	importancia	del	rigor	metodológico	y	la	estadística	en	evaluación	sensorial.

• Temporalidad	de	las	sensaciones.

• Conceptos	sensoriales	mal	definidos	en	el	mundo	del	vino:	complejidad	y	
mineralidad

• Caracterización	sensorial	de	los	vinos	de	un	terroir determinado	(el	gusto	del	
"terruño"	en	relación	à	la	D.O)



Pobrecito, se cree que hace Ciencia ! 
No se da cuenta que 

nos se puede medir el gusto !

La	evaluación	sensorial	es	una	
ciencia	como	las	otras



Rigor científico	en	evaluación	sensorial

1 - Control de las condiciones experimentales

2 -Selección y entrenamiento de los catadores

1 - Control de las condiciones experimentales.
èControl del modo de percepción evitando las 
interferencias

èControl orden de presentación de las muestras

èControl del contexto de la cata

1  A  B  C  D
2  A  B  C  D
3  A  B  C  D
4  A  B  C  D

catadores

1  A  B  C  D
2  B  D A  C
3  C  A  D B
4  D C  B  A 

catadores



Estudio	en	contexto	« laboratorio »

Estudio	en	contexto	« realista»

Mejora	de	la	validez	ecológica



1 - Control de las condiciones experimentales
2 -Selección y entrenamiento de los catadores.

- Selección de catadores según sus capacidades 
sensoriales.

- Calibración cualitativa y cuantitativa de los 
catadores

Le	nez	
du	Vin

J.	Lenoir

Muestra 436

Ausencia Muy intenso

Química

Ambas ciencias tienen que manejar la variabilidad de medida !
Rigor científico
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Evaluación	sensorial

La	importancia	de	la	estadística	en	evaluación	sensorial



TEMPORALIDAD	DE	LAS	
SENSACIONES

A los diez segundos; la madera domina…
A los quince segundos la acidez domina …

Temporalidad	de	las	sensaciones
• Dos	vinos	pueden	ser	descritos	con	los	
mismos	atributos	y	sin	embargo	uno	le	gusta	
mas	a	los	consumidores	que	el	otro.

• El	orden	de	aparición	de	las	sensaciones	en	
boca	puede	ser	capital	para	la	aceptación	del	
vino	por	el	consumidor.

• Aparición	del	método	TDS	(Temporal	
Dominance of	Sensations)	(Pineau et	al.	2009)



Temporal	Dominance of	Sensations

TDS:	Aplicación	a	la	desalcoholización

desalcoholización

(Monterymard et	al.	2010)



CONCEPTOS	SENSORIALES	MAL	DEFINIDOS	
EN	EL	MUNDO	DEL	VINO:	COMPLEJIDAD	Y	
MINERALIDAD	



Nuestras	representaciones	mentales	determinan	en	gran	
medida	como	percibimos	y	como	valoramos	las	cosas.

En	el	mundo	del	vino	este	fenómeno	es	incluso	
mas	fuerte	que	en	otros	contextos.

Representaciones	mentales	y	cata	de	vinos

Ejemplo:	barrica	vs.	Copos	de	madera

Barrica 
3 jueces

Chips
7  jueces

Preferencia  cata a ciegas

Barrica
8 jueces

Chips
2 jueces

Preferencia  cata con informacion



La	información	impacta	incluso	
las	medida	de	intensidad
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La	importancia	de	la	Representación	Mental



¿Qué	es	la	complejidad	en	el	vino?
Una	de	las	palabras	más	usadas	para	describir	grandes	vino	es	complejidad

De	qué	hablamos	cuando	hablamos	de	complejidad?

• Una	de	las	dimensiones	importantes	de	la	calidad.	

• Supuestamente	caracteriza	los	grandes	vinos	en	
particular	los	vinos	viejos.

• La	medida	sensorial	de	la	complejidad	es	difícil	ya	
que	la	definición	no	esta	muy	clara.	(Parr et	al.	2011)

Dimensiones	de	la	complejidad

-Multidimensionalidad

-Multimodalidad

-Dificultad	en	separar	
sensaciones

-Dificultad	a	identificar	los	
elementos

Citricos



Desarrollo	de	una	ficha	para	medir	la	complejidad	sensorial	
(Medel	et	al.	2009;	Meillon	et	al.	2010)

Poco	familiar Muy	familiar

En	que	medida	este	vino	le	resulta	familiar?
(le	recuerda	a	vinos	que	ha	probado	en	el	pasado)

Cuantos	aromas	es	usted	capaz	de	distinguir?	
Pocos

Muchos

Desarrollo	de	una	ficha	para	medir	la	complejidad	sensorial	
(Medel	et	al.	2009;	Meillon	et	al.	2010)

Muy	dificil Muy	facil
Como	de	facil	le	resulta	identificar	los	aromas	de	este	vino?

Le	parecen	equilibradas	las	diferentes	sensaciones	?	

Poco	equilibradas Muy	equilibradas



Medel	et	al.	(presented	in	Pangborn	2009,	Florence,	Italy)
Meillon	et	al	(2010)	Food	Quality	and	Preference.

Escala	que	resume	los	diferentes	espectos	de	la	complejidad	

La	mineralidad:	un	concepto	
que	està de	moda



Cees Van	Casteren,	MW
Fuente: Guia Hachette de Vinos –1997, 2000, 2003 y 2008
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27000	citaciones de	«	mineral »	o	«	minerality	»	en	259	000	
notas	de	cata		en	www.winespectator.com		MAS	DEL	DOBLE	
DE		«	FRUITY»	!!	(Lallemand	Tour	2012)

30

Fenómeno	global
Poder	de	evocación

pero
Sin definición !
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Notas	de	mineralidad		expertos

EJEMPLO		DE	CONSENSO		
RAZONABLE
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Chardonnay	de	Borgoña	(Ballester	et	al.	2013)

CLUSTER	ANALYSIS

Descripción	del	olor	de	las	muestras	por	el	panel	entrenado
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Correlación	entre	química	y	sensorial

• 33	compuestos	 	volátiles:	IBMP,	azufrados,	alcoholes,	
ácidos,	terpenoles,	ésteres,	acetatos

• Parámetros	enológicos	clásicos

• Iones	(Ca K Mg Na Rb Sr Al Fe Mn Si La P S Ba Cu Mo Ni
Zn )
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Figure	2	
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EL	GUSTO	DEL	“TERROIR"	EN	
RELACIÓN	À	LA	D.O	

Representación	mental	del	“Vino	de	Terroir”

Pureza, 
La energía del suelo se 

expresa en el vino 
y se percibe en la boca.
Cada terruño tiene su 
personalidad propia.

Auténtico, 
Mineral
Ecológico

Tradicional
Caro

Cuento chino
Pasado de moda
Demasiado caro

Austero
Esnob

El	místico El	simpatizante El	escéptico



Comprender	el	impacto	sensorial	
del	terruño

Diferencias	en	
Altitud
Suelo
Exposición	al	sol
Temperaturas
Precipitaciones…

Estatus	hídrico	
Metabolismo	de	la	planta
Madurez	…

DIFFERENCIAS	SENSORIALES

Aromas	pimiento	verde
Acidez,	equilibrio
taninos
Aromas	afrutados…

Impacto	sobre	
la	composición	

química

Impacto	
sensorial

0 m s. n. m. 

200 m s. n. m. 

2	D.O.	imaginarias

3	DO	imaginarias



Identidades		contrastadas
Chambolle vs	Gevray

“Chambolle vs	Gevrey”:	materiales	y	métodos
1  A  B  C  D
2  B  D A  C
3  C  A  D B
4  D C  B  A 

Experiencia realizada en 2013 
y repetida en 2014.

Dos paneles de 16 enófilos

Hipótesis
Los	terruños	de	CH	y	los	de	G	dan	vinos	de	estilo	

muy	diferente	y	son	fáciles	de	reconocer

Métodos
• Ejercicio	de	asociación	libre	de	palabras

• Categorización	binaria	dirigida

5	Km



Características de los enófilos
– 2013	panel	(n=16)
– 2014	panel	(n=16)

0	to	5
24%

5	to	10
30%

>	10
46%

Libros sobre	vino

almost	
never
9%

Sometimes
33%

Often
58%

Participaciona	catas

Yes
79%

No
21%

Enotourismo
0 to 10

9%

10 to 20
21%> 20

70%

Botellas en casa

1) Dos ejercicios de asociación libre de palabras 

Que le viene a la mente cuando digo « Chambolle-Musigny »?

Que le viene a la mente cuando digo « Gevrey-Chambertin »?



Numero de	citaciones para cada palabra

Resultados	de	la	asociación	libre	de	palabras
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2)	Categorización	binaria	dirigida	en	dos	grupos:	Ch	y	G

G



Numero	de	categorizaciones	en	cada	D.O.	(de	16	catadores)

0

2

4

6

8

10

12

14

Ch-09_1 Ch-10_2 Ch-10_3 Ch-10_4 G-09_1 G-09_2 G-09_3 G-10_4

2013

G

CH

0

2

4

6

8

10

12

14

Ch_11_J G_11_J Ch_10_D G_10_D Ch_11_D G_11_D Ch_11_F G_11_F

2014																					

G

Ch
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Herramientas	y	estrategias	adaptables	a	otros	
alimentos?	

?



Gracias	por	su	atención


