
ELABORACIÓN DEL PERFIL SENSORIAL DE VINOS MONOVARIETALES 
ELABORADOS EN LA RED RITECA 



 Introducción  
Caracterización, Análisis sensorial descriptivo 
cuantitativo, Descriptores. 

 
 Materiales y métodos  

Vinos, Cata, Media geométrica, Frecuencia, 
Intensidad. 
 

 Resultados  
Perfil sensorial.  

  

Establecimiento perfil sensorial vinos extremeños 
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INTRODUCCIÓN 

Análisis 
Sensorial: 
Medir 
preferencias, 
diferencias y 
características 
descriptivas. 

Degustación 
clásica: 
opiniones 
sobre calidad, 
aceptación. 



 

ANÁLISIS SENSORIAL 

obtener, medir, analizar e interpretar 
las reacciones a determinadas características de los alimentos y materiales, tal y como son percibidas por los 

sentidos de la  

vista, olfato, gusto, tacto y oído” 
 

División de Evaluación Sensorial del Instituto de Tecnólogos de Alimentos (1975): 
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Describe diferentes percepciones ,  
asignándoles términos, (descriptores) previamente establecidos 

Cuantifica la magnitud de la percepción (descriptor)  
dentro de una escala  
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INTRODUCCIÓN 
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Análisis sensorial descriptivo cuantitativo  
(QDA) 



Seleccionar 

Identificar 

Cuantificar Generar los descriptores 
de los vinos elaborados a 

partir de variedades 
extremeñas para la 

elaboración de perfiles 
sensoriales.  
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MATERIALES Y MÉTODOS 

Establecimiento perfil sensorial vinos extremeños 



I. Constitución del panel 

II. Elección de muestras 

II. Preparación de una lista de descriptores 

III. Identificación de términos 

IV. Reducción de términos 

V. Lista final de descriptores y establecimiento hoja de cata 

UNE 87027 
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ANÁLISIS SENSORIAL DESCRIPTIVO CUANTITATIVO 
 (QDA)         
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I. Constitución del panel 

II. Elección de muestras 

II. Preparación de una lista de descriptores 
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IV. Reducción de términos 

V. Lista final de descriptores y establecimiento hoja de cata 

UNE 87027 
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ANÁLISIS SENSORIAL DESCRIPTIVO CUANTITATIVO 
 (QDA)         



36 Vinos 
Blancos 

19 Vinos 
Tintos 

MUESTRAS 
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I. Constitución del panel 

II. Elección de muestras 

III. Preparación de una lista de descriptores 

IV. Identificación de términos 

V. Reducción de términos 

VI. Lista final de descriptores y establecimiento hoja de 

cata 
UNE 87027 

13 

Establecimiento perfil sensorial vinos extremeños 
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ANÁLISIS SENSORIAL DESCRIPTIVO CUANTITATIVO 
 (QDA)         
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MATERIALES Y MÉTODOS 

Metodología  

Sesiones de 
establecimiento de 
descriptores.  
• Se indicaron  los  descriptores  
• Se  puntuó la intensidad en 

que encuentran estos 
descriptores en esos vinos.   
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I. Constitución del panel 

II. Elección de muestras 

III. Preparación de una lista de descriptores 

IV. Identificación y reducción de términos 

V. Lista final de descriptores y establecimiento hoja de 

cata 

UNE 87027 
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ANÁLISIS SENSORIAL DESCRIPTIVO CUANTITATIVO 
 (QDA)         



Normalmente se consideran descriptores significativos aquellos que 
superen el 10 % de MG.  

Descriptores 

Media Geométrica 

Descriptores 
relevantes 

Intensidad (%) x Frecuencia (%) 
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¿ Qué descriptores son los relevantes? 
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GM 
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Descriptores Olfativos Vinos blancos  
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Descriptores visuales Vinos tintos 
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Descriptores gustativos Vinos tintos 

GM 



I. Constitución del panel 

II. Elección de muestras 

III. Preparación de una lista de descriptores 

IV. Identificación y reducción de términos 

V. Lista final de descriptores y establecimiento hoja de 

cata 

UNE 87027 

23 

Establecimiento perfil sensorial vinos extremeños 
MATERIALES Y MÉTODOS 

ANÁLISIS SENSORIAL DESCRIPTIVO CUANTITATIVO 
 (QDA)         



Establecimiento perfil sensorial vinos extremeños 
MATERIALES Y MÉTODOS 

Metodología  

Sesiones de consenso 
•Análisis y debate. Puesta 

en común de sensaciones 
•Establecimiento  de hoja 

de cata 
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Hojas de cata 
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RESULTADOS 

Establecimiento perfil sensorial vinos extremeños 
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Perfil sensorial visual Vinos blancos 
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Perfil sensorial olfativo Vinos blancos 
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RESULTADOS 

Perfil sensorial gustativo Vinos blancos 



30 

Establecimiento perfil sensorial vinos extremeños 

Conclusiones 
 

Los vinos blancos extremeños (Pardina) tienen colores 
amarillos pajizos, olores procedente de la 
fermentación (pera, plátano y piña). 
En boca, los catadores denotan cierto exceso de 
acidez.  
Destaca levemente la variedad “Cayetana”  por una 
mayor intensidad en el descriptor “flores blancas” 
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Perfil sensorial visual 
cv. Tempranillo 
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Perfil sensorial olfativo 
cv. Tempranillo 
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Conclusiones 
 

Los vinos tintos extremeños (Tempranillo) tienen 
colores granate o picota, olor a frutos rojos, 
flores azules y en menor medida regaliz y 
vegetales. En boca se denota cierto desequilibro, 
pues presentaron intensidades en los 
descriptores  alcohol y acidez algo superiores a 
las deseables 
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Evaluación del perfil sensorial de variedades 
portuguesas: 
 Touriga Nacional 
 Arinto 
 Trincadeira 
 Antau Baz… 
Y extremeñas: 
 Cabernet 
 Shyraz 
 Merlot… 
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