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RESUMEN

El objetivo principal de este estudio fue evaluar las propiedades sensoriales del vino de mora
mediante el andlisis de caracteristicas fisicoquimicas de la materia prima y del producto
terminado. Se evaluaron dos tipos de vino utilizando diferentes proporciones de moray agua,
asi como la adicion de roble francés tostado. Se realizaron pruebas de preferencia pareada y
perfil descriptivo con la participacion de catadores y se compararon los resultados con una
marca comercial. Los resultados mostraron que el vino elaborado tenia un mayor grado de
dulzor y un sabor amargo mas pronunciado en comparacion con el vino comercial,
atribuyendo estas propiedades a la presencia de acidos, la concentracién de etanol y
compuestos volatiles. Hubo diferencias significativas (p>0.05) entre las dos formulaciones
evaluadas, la formulacion con 70% de mora, 30% agua y 50 mg/L de azGcar mostro las
mejores caracteristicas y mayor aceptacion por parte de los consumidores. El estudio destacd
la importancia de la concentracién de fruta, agua y edulcorante, asi como la influencia del
roble francés tostado en la elaboracion del vino de mora. Los resultados obtenidos son utiles
para optimizar la produccion de este tipo de vino con caracteristicas sensoriales deseables y
mejor aceptacion por parte del consumidor.
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Influence of the physicochemical properties of blackberry wine,
determined by sensory analysis

ABSTRACT

The present study is focused on evaluating the physicochemical properties of blackberry wine and its
influence on the organoleptic characteristics. To study the influence of the concentration of fruit and
water at different levels of sweetness through sensory analysis. Two wines were made from musts
obtained with different proportions of blackberry and water, at two levels of sweetness and with the
addition of toasted French oak for the application of paired preference tests. In addition, descriptive
profile tests were carried out on 15 panelists the wine made was compared with a commercial brand
to determine the differences between most significant attributes of blackberry wine. To carry out the
statistical analysis of the descriptive profile test, the average obtained for each attribute is represented
graphically, resulting in that, compared to commercial wine, the elaborated wine has a higher degree
of sweetness and flavor more accentuated bitter. In the case of the paired preference test, the statistical
analysis showed significant differences (p> 0.05) in the two formulations. The formulation with the
best characteristics contains an adequate level of sweetness, 50 mg / L of sugar, a higher content of
blackberry, 70%, allowing to obtain an adequate astringency, being the treatment of preference for

the consumer.
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1. INTRODUCCION

En varios paises, especialmente aquellos con climas severos donde el cultivo de uvas es complicado,
la produccion de vino a partir de frutas ha adquirido una posicion destacada. Es importante seleccionar
ciertos parametros, como el tipo de levadura (de panificacién o vinica), la preparacion de los mostos
y las condiciones fundamentales para lograr una fermentacion alcohdlica exitosa (Cérdova et al.,
2018).

La mora, como fruta de produccion nacional, aporta caracteristicas organolépticas y sensoriales
agradables al vino elaborado. En la composicion quimica de la mora, se encuentran las antocianinas
y los carotenoides, los cuales han demostrado ser beneficiosos para el organismo humano en estudios
previos (Johnson & Gonzalez de Mejia, 2012). Se compara vinos producidos de manera industrial
debido a que estos pueden contener saborizantes o colorantes que alteran el sabor, aroma y otros
factores con respecto al vino elaborado de forma artesanal (Pérez et al., 2009). Esto permitira evaluar
la calidad del vino artesanal y su potencial como una opcion preferible para los consumidores que
buscan un producto mas auténtico y natural.

Al analizar los compuestos presentes en la mora 'y comparar el vino artesanal con la marca comercial,
se busca obtener informacién relevante sobre la influencia de los ingredientes y procesos en la calidad
y preferencia del vino, respaldando asi la eleccién de la mora como materia prima y la elaboracion
artesanal como un enfoque prometedor para la produccion de vinos de alta calidad (Pefialoza; &
Parvaneh Saeidi, 2023)

El método analitico empleado en el andlisis sensorial reduce al minimo los posibles efectos de sesgo
causados por la influencia de la marca y otra informacion que pueda afectar el juicio del consumidor
(Ahued, 2014). Los atributos involucrados en la evaluacion sensorial de los vinos son el color, el
aroma y el sabor. El color del vino es una de las principales caracteristicas organolépticas que se
utilizan para establecer su calidad y aceptabilidad (Almanza-Merchén et al., 2015). Con respecto a la
acidez total, se refiere a los acidos que componen el vino, principalmente el tartarico y malico, otros

acidos estan presentes en menor grado (lactico y acético). La accion conjunta de todos estos acidos
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contribuye al desarrollo de aromas por la esterificacion de alcoholes (Girard & Vecino Soto, 2004).
La adicion de chips de roble para dar mayor valor sensorial al vino se basa en proveer mayor area
superficial y asi mayor contenido de compuestos volatiles pueden ser apreciados en los andlisis
guimicos y sensoriales (J. M. Garcia & Académico, 2014), esto ocurre en el periodo de maduracion
donde el vino incrementa su contenido de sustancias aromaticas, color mas estable y desarrolla un
perfil de sabor de vainilla y madera (Cano-Lopez et al., 2008). En el roble francés la concentracion
de taninos elagicos que posee supera en 3 a 5 veces al roble americano. Esto significa que aporta una
valiosa estructura polifendlica al vino, brindando una sensacion prolongada en la boca y favoreciendo
la determinacion del color. Debido a que la madera posee menor grado de porosidad, esta influye en
la evolucion del vino de manera méas suave y gradual, lo que se traduce en matices mas ligeros en las
transmisiones al vino (Tomas-Hernandez, 2016).

El grado alcohdlico son los mililitros de etanol y de sus homélogos como metanol, alcoholes
superiores y 2,3-butanodiol presentes en 100 mL de vino, medido a la temperatura de 20°C, los cuales
provienen originalmente de la fruta o se forman durante la fermentacién (Fernandez et al., 2009). A
nivel comercial, este parametro es de gran importancia ya que los vinos y otras bebidas alcohélicas
se comercializan y cotizan segun su grado alcohdlico (J. Garcia et al., 2000). La concentracion de
etanol debido a su relacién con las sensaciones sensoriales que mejoran la calidad del vino; los vinos
con bajo contenido de alcohol poseen un caracter sin cuerpo, por el contrario, los vinos que tienen un
elevado contenido de alcohol, generalmente son de caracter "insulso" y "ardiente” (Fernandez et al.,
2009).

2. MATERIALES Y METODOS

El vino de mora fue elaborado en el laboratorio de alimentos de la Facultad de Ciencias Quimicas y
de la Salud de la Universidad Técnica de Machala; el analisis sensorial fue realizado en las

instalaciones de los laboratorios de analisis de los alimentos.
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2.1. Materiales

Para la elaboracion del mosto se emplearon los siguientes insumos: mora, 94,98%; azlcar, 5% y
levadura, 0,02%. Cada uno de estos componentes se adiciona en su respectivo porcentaje para nivelar
el contenido de azucares y de acidez de la mora en su estado natural. Y de esta forma creamos un
medio Optimo para la accion de las levaduras vinicas (Joe et al., 2021).

Durante el proceso de preparacion y presentacion de las muestras, se exigen rigurosamente las normas
establecidas con el objetivo de garantizar que los materiales utilizados no interfirieran en el andlisis
sensorial y en la posterior respuesta de los catadores (Osorio Oviedo, 2019). Para lograr una
evaluacion precisa de todas las caracteristicas y propiedades, se optdé por emplear materiales y
utensilios de alta calidad, como el acero inoxidable y vasos de vidrio translGcidos.

En cuanto a los vasos de vidrio transllcidos, se eligieron con el propdsito de permitir una
visualizacion éptima de las muestras durante la evaluacion. Este tipo de vidrio ofrece una
transparencia adecuada para apreciar con claridad el color, la textura y otros atributos visuales de las
muestras, lo cual es esencial para una evaluacion sensorial completa y precisa (Palumbo & Palumbo,
2018).

2.2. Métodos

2.2.1. Prueba de preferencia pareada.

Para llevar a cabo el proceso de anélisis sensorial método analitico, preferencia pareada, y determinar
la diferencia perceptible entre muestras, se elaboraron dos tipos de vino con proporciones distintas de
mosto y agua, las concentraciones de mora utilizadas se indican en la tabla 1 (Reciteia & Sebasti,
2014).

Para la ejecucion de este tipo de pruebas se evallUan la posible respuesta del consumidor hacia un
producto nuevo. No es necesario contar con catadores especializados, 1o que las convierte en un
método comun para analizar la aceptacién de uno o méas productos (Cevallos-hermida et al., 2018).
En esta prueba de preferencia se pueden utilizar hasta 5 muestras que no causen fatiga en los

receptores gustativos por lo que utilizamos 2 tipos de muestras. Ademas, el momento en que se realiza
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la evaluacion es crucial, evitando que se acerque a la hora de las comidas para obtener respuestas mas

confiables (Guzméan Dugue & Gomez Prada, 2014).

Tabla 1. Concentraciones de mora

Muestras Partes de Mosto Partes de Agua
452 70% 30%
354 40% 60%

Con el fin de poder regular la concentracion de azucares, debido a qué dependiendo del estado de
madurez al cual las uvas fueron cosechadas, se ajusta formulando dos niveles de dulzor (tabla 2) para
conocer la cantidad adecuada de azUcar a afiadir y obtener un vino apetecible para el consumidor local
(Calderon et al., 2016).

Tabla 2. Niveles de dulzor de las muestras de vino

Muestras Clasificacion del Vino Cantidad
452 Semiseco 50 g/L
354 Seco 20 g/L

Por Gltimo, también se afiadid roble francés tostado en la formulacion de la muestra 452 para qué con
accion de los compuestos fendlicos volatiles incrementen la persistencia del aroma en la muestra

afiadida (Antonio & Escudero, 2017).

2.2.2. Prueba de perfil descriptivo.

Para la evaluacion sensorial se utilizé vino tinto comercial de la marca D. DIAZ, se comparo los
atributos mas importantes entre el vino de marca comercial y el vino elaborado. En esta sesion las
muestras se presentaron con codigos de tres cifras y debidamente aleatorizadas (A:362, B: 815), y se
presentaron en copas de vino con 30 ml de producto. Para la ejecucion de esta prueba analitica critica,
el andlisis se basa en la deteccion y la descripcion de los aspectos sensoriales cualitativos y

cuantitativos de las muestras presentadas (Cevallos-hermida et al., 2018).
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En el desarrollo de este tipo de pruebas descriptivas es factible evaluar hasta seis muestras distintas
sin necesidad de contar con un panel de catadores especializados en nuestro proceso se evaluaron las
mismas dos muestras y se compararon con la muestra comercial (Santaella M., 2012). Las muestras
se califican utilizando una escala numérica de calidad. Se solicit6 al degustador que indique en la
escala la calidad de las muestras presentadas para su evaluacion, la calidad esta influencia por
patrones o factores de preferencia ya sea la cultura, habitos, emociones (Concha Veldsquez et al.,
2018).

2.2.3. Seleccion de jueces.

Se realizaron ambas pruebas con 15 panelistas de la ciudad de Machala, consumidores no entrenados,
las edades de los participantes fueron de 18-50 afios, de género masculino y femenino.

Para garantizar la objetividad y la confiabilidad de los resultados, se llevé a cabo una evaluacion
exhaustiva por parte de los jueces afectivos, se valor6 problema fisioldgico, psicoldgico, emocional,
la salud fisica y mental, factores que afectan al juicio para evitar respuestas subjetivas y asegurar que
los resultados sean sélidos y consistentes de esta manera ejercemos una evaluacién imparcial y
confiables (Severiano Pérez & Severiano-Pérez, 2019).

2.2.4. Muestras.

Las muestras se presentaron en copas de vino con 30 ml de producto, para la prueba afectiva se
seleccionaron las muestras por preferencia, estas fueron correctamente codificadas con ndmeros
aleatorios (A: 452, B: 354) y en el caso de la prueba descriptiva se pidié a los panelistas que
identificaran cambios en los atributos entre las muestras presentadas con codigos de tres cifras y
debidamente aleatorizadas (A:362, B: 815) (INEN-ISO 13299, 2014).

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1.Prueba de preferencia pareada.
El anélisis estadistico se realiza mediante las tablas binomiales de dos colas, denominada “Minimo
numero de respuestas correctas para establecer significancia a diferentes niveles de probabilidad” se

utiliz6 una prueba de dos colas, a un nivel de significancia del 5% (p=0.05) (Torricella, 2007).
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Tabla 3. NUmero de aciertos de panelistas

MUESTRAS PUNTAJE
A 13
B 2

El numero de aciertos es el que nos indica si existe una diferencia de preferencia, se requiere al menos

12 panelistas que se inclinen por una de las muestras para decir que existe una diferencia de

preferencia (Escalante et al., 2005). Por lo tanto, al observar la Tabla 3 encontramos que la muestra

“A” fue significativamente mas preferida que la muestra “B”.

3.2.Prueba de perfil descriptivo.

En el andlisis estadistico, los datos recopilados se organizan en una tabla y se suman los puntajes

asignados por cada uno de los panelistas. A partir de estos puntajes, se calcula un promedio para cada

atributo evaluado. Alternativamente, se puede utilizar una representacion gréafica trazando una linea

para cada uno de los atributos seleccionados en la cata del alimento (Anta Abad, 2018)

Tabla 4. Resultados del vino comercial y el vino elaborado

Puntaje total Media
EETH e Vino Vino Vino Vino
comercial elaborado comercial elaborado
Sabor dulce 22 65 3 4
Sabor residual 25 36 2 2
Sabor acido 25 40 2 3
Sabor amargo 73 33 4 2
Astringencia 35 32 2 2
Aroma fermentado 17 7 1 0
Intensidad de olor 22 71 2 5
Intensidad de color 25 68 2 4
Olor a madera 0 53 0 4
Viscosidad 23 27 2 2
Grado de alcohol 80 50 5 3
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Basandonos en los datos tabulados en la Figura 1, podemos concluir que el vino elaborado exhibe
ciertas caracteristicas distintivas en comparacion con el vino comercial. En primer lugar, se observa
que el vino elaborado posee un mayor grado de dulzor, lo que lo hace sobresalir en términos de
palatabilidad. Ademas, su sabor residual es similar al del vino comercial, lo que indica que ambos
comparten cierta persistencia de sabor una vez degustados (Alousque, 2013).

En cuanto a la acidez, el vino elaborado presenta una ligera acidez, aportando un matiz al paladar
refrescante. Sin embargo, es importante destacar que se distingue por su sabor amargo mas
pronunciado, lo que puede generar una experiencia sensorial Unica y distinta en comparacion con el
vino comercial (Gonzélez Hernandez, 2015).

En cuanto a la astringencia, ambos vinos presentan niveles similares, lo que sugiere que comparten
cierta secuencia en la boca al ser consumidos (Gomez Gallego, 2013). No obstante, es relevante
mencionar que el vino elaborado se destaca por la ausencia de aroma fermentado, lo que aporta una
experiencia sensorial mas limpia y refinada.

En términos de contenido de alcohol, el vino elaborado exhibe un grado inferior al vino comercial.
Esto puede ser un factor relevante para aquellos consumidores que buscan opciones de menor
graduacion alcoholica (Lasanta et al., 2023).

Ademas, el vino elaborado posee cierta viscosidad, lo que le otorga una textura mas rica y agradable
en boca. Sin embargo, su mayor distintivo se encuentra en su aroma a madera, que se percibe de
manera prominente (Amorocho et al., 2022). Esto agrega una dimension adicional a la experiencia
sensorial, brindando un carécter tnico al vino elaborado.

En cuanto a la intensidad de color y olor, el vino elaborado se destaca significativamente. Presenta
una mayor intensidad en ambos aspectos, 1o que puede resultar atractivo visualmente y enriquecer la
experiencia aromatica del consumidor (Rovira & Arola, 2016).

En este contexto, los resultados indican que el vino elaborado se diferencia del vino comercial en
multiples aspectos sensoriales. Su mayor grado de dulzor, sabor amargo acentuado, ligera acidez,

ausencia de aroma fermentado, menor contenido de alcohol, viscosidad, aroma a madera intensificado

pag. 2561



y mayor intensidad de color y olor, lo fortalece en una opcidn distintiva y apreciada por aquellos que
buscan una Experiencia sensorial Unica en el mundo del vino.

Figura 1. Intensidad de los atributos sensoriales entre las muestras de vino elaborado y comercial.

INTENSIDAD DE LOS ATRIBUTOS SENSORIALES
~—&— VINO ELABORADO
=& VINO COMERCIAL

Gradode - Reschal

Oloramadera ' . (o

tesdaddeccr N Astrgenda

\ /
Intensidad decr’ Fermentado

4. CONCLUSIONES

La formulacion 452, que consistia en una proporcién de 70-30 de mora-agua y 50 mg/L de azUcar,

resulto ser la mas preferida dentro de la poblacion hedénica durante la prueba de preferencia pareada.

Este resultado establece un punto de partida para la comercializacién de este producto. En la prueba

de perfil descriptivo, se determind que el nivel de dulzor en la muestra de vino elaborado es el

adecuado. Sin embargo, el sabor &cido supera a los productos comerciales, por lo que se planea

modificar la formulacién ajustando la proporcién de fruta y agua. Ademas, se detect6 la presencia de

un olor a madera por parte de los consumidores, por lo que se mantendra en la formulacion el uso de

roble frances.
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