ELABORACION DEL PERFIL SENSORIAL DE VINOS MONOVARIETALES
ELABORADOS EN LA RED RITECA
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Establecimiento perfil sensorial vinos extremenos

@ Introduccion
Caracterizacion, Analisis sensorial descriptivo
cuantitativo, Descriptores.

@ Materiales y métodos
Vinos, Cata, Media geométrica, Frecuenciaq,
Intensidad.

@ Resultados |

Perfil sensorial.
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Analisis
Degustacion Sensorial:
clasica: Medir
opiniones preferencias,
sobre calidad,
aceptacion.

diferencias y
caracteristicas
descriptivas.
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'*3 ANALISIS SENSORIAL

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”

Division de Evaluacion Sensorial del Instituto de Tecnologos de Alimentos (1975):
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Analisis sensorial descriptivo cuantitativo

(GDA)

Describe diferentes percepciones,
asignandoles términos, (descriptores) previamente establecidos

Cuantifica la magnitud de la percepcion (descriptor)
dentro de una escala
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. Establecimiento perfil sensorial vinos extremenos

OBJETIVO DEL TRABA)O

Generar los descriptores
de los vinos elaborados a
partir de variedades
extremenas para la
elaboracion de perfiles
sensoriales.

Seleccionar
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Establecimiento perfil sensorial vinos extremenos
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ANALISIS SENSORIAL DESCRIPTIVO CUANTITATIVO I i ‘ )
(QDA) 7

I. Constitucion del panel

Il. Eleccion de muestras

Il. Preparacion de una lista de descriptores

l1l. Identificacion de términos

IV. Reduccion de términos

V. Lista final de descriptores y establecimiento hoja de cata
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ANALISIS SENSORIAL DESCRIPTIVO CUANTITATIVO
(QDA)

I. Constitucion del panel

II. Eleccion de muestras

Il. Preparacion de una lista de descriptores

lll. Identificacion de términos

IV. Reduccion de términos

V. Lista final de descriptores y establecimiento hoja de cata
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Constitucion del panel

Eleccion de muestras

Preparacion de una lista de descriptores

Identificacion de términos

Reduccion de términos

Lista final de descriptores y establecimiento hoja de
cata
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ANALISIS SENSORIAL DESCRIPTIVO CUANTITATIVO
(QDA)

I. Constitucion del panel

II. Eleccion de muestras

lll. Preparacion de una lista de descriptores

IV. Identificacion y reduccion de términos

V. Lista final de descriptores y establecimiento hoja de

cata
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=il
¢ Qué descriptores son los relevantes? - |
Descriptores
| |
l
Media Geomeétrica Intensidad (%) x Frecuencia (%)

Descriptores
relevantes

Normalmente se consideran descriptores significativos aquellos que
superen el 10 % de MG.
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I. Constitucion del panel

II. Eleccion de muestras

lll. Preparacion de una lista de descriptores

IV. Identificacion y reduccion de términos

V. Lista final de descriptores y establecimiento hoja de
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MATERIALES Y METODOS
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Metodologla

$Sesiones de consenso

e Analisis y debate. Puesta
en comun de sensaciones

oEstablecimiento de hoja
de cata
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Perfil sensorial visual Vinos blancos

Amarillo Pdlido

Amarillo Verdoso Amarillo Acerado

— CaYyetana

— Macabeo

m— Pardina
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erfil sensorial olfativo Vinos blancos

Platano

Persistencia
Aromdtica

e Cayetana

e \acabeo

e Pardina
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Perfil sensorial gustativo Vinos blancos

Acidez

Persistencia « »Alcohol
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e macabeo
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Establecimiento perfil sensorial vinos extremerios
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Conclusiones

Los vinos blancos extremenos (Pardina) tienen colores
amarillos  pajizos, olores procedente de |Ia
fermentacion (pera, platano y pifia).

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 -F W ii,
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Perfil sensorial gustativo ‘,- ( - £ ii,
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Conclusiones

Los vinos tintos extremenos (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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. Establecimiento perfil sensorial vinos extremenos

En la actualidad... | B .~ “T

Evaluacion del perfil sensorial de variedades
portuguesas:

Touriga Nacional

Arinto

Trincadeira

Antau Baz...
Y extremenas:

Caberneft

Shyraz

Merlot...
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Establecimiento perfil sensorial vinos extremenos

Con el fin de...

“SHELF LIFE EXTENSION OF FRESH BEEF
PACKAGED IN MODIFIED ATMOSPHERE
BY VARYING LIGHTING CONDITIONS
OF RETAIL DISPLAY”
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