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INTRODUCCION

La industria vitivinicola argentina ha expresado,
durante la elaboracién del Plan Estratégico PEVI
2030, que en “la vitivinicultura argentina sera

posible el desarrollo de sus actores,
responderd& a la dindmica de los
consumidores y creara nuevas

oportunidades para el mercado y para las
comunidades donde se desarrolla”.

En este sentido, existe un interés creciente de la
industria en elaborar vinos de alta o media gama
con uvas que permitan elaborar productos
Unicos del territorio, con alta tipicidad y que
puedan diferenciarse en los mercados.

Acorde a estas necesidades, el INTA y el INTI
ponen el presente trabajo a disposicion del
medio vitivinicola regional, con informacion de
caracteristicas sensoriales de vinos varietales
tradicionales y no tradicionales, en cuya
elaboracién se utilizé un protocolo estandar de
vinificacién con minima intervencién enoldgica,
a fin de potenciar las caracteristicas varietales
de la uva.

OBJETIVOS

Contribuir a la innovacion y diversificacion de la
oferta habitual de los vinos argentinos, con
especial énfasis en la Norpatagonia, a través de
la generacién de perfiles varietales mediante la
caracterizacion sensorial de vinos tradicionales
y no tradicionales.

Cabe destacar que el trabajo en conjunto de las
instituciones  genero mas informacion
(agrondémica; fisicoquimica) sobre dichas
variedades, y que en este caso solo se abordara
la informacién sensorial general de los cultivares
generada y recopilada durante méas de cinco
afios, con las variaciones estacionales propias,
ademas de la evaluacion de calidad realizada
por endlogos y técnicos del sector vitivinicola.

DESARROLLO
Las variedades de uva estudiadas fueron
Ancellotta, Caladoc, Corvina Veronese,

Croatina, Garnacha, Mourvédre, Nebbiolo, Nero
d’Avola, Riesling, Rondinella, Syrah, Touriga

Nacional y Verdicchio, provenientes de la EEA
INTA Mendoza. En tanto, las elegidas en la EEA
INTA Alto Valle fueron Cabernet Franc,
Carmenére, Petit Verdot, Pinot Grigio, Tannat,
Refosco, junto a cuatro clones de Pinot Noir,
clon 115; R4; 667 y 777.

El andlisis sensorial descriptivo se llevd a cabo
con un panel entrenado compuesto por ocho
personas, que en el transcurso de este estudio
desarroll6 el vocabulario para describir los vinos
y midio la intensidad de todos los atributos. Para
ello se utilizaron estdndares cualitativos y
cuantitativos [1]. La intensidad de los atributos
sensoriales percibidos por nariz y boca fue
medida con una escala en la cual 0 indica
ausencia y 10 intensidad extrema, [1].

Todos los afios, las muestras de vino fueron
presentadas al sector industrial para que este
realizara la valoracion global de su calidad
sensorial segun los criterios establecidos en la
ficha de cata correspondiente. Los vinos fueron
evaluados mediante una escala donde 1 indica
calidad objetable y 10 calidad extraordinaria. Se
utilizé una ficha de cata similar a la de los
concursos de la Organizacién Internacional de la
Vifiay el Vino (OIV). [1]

Promedio Valoracién Global de la Calidad Sensorial

Corvina Veronese 5.9 1= Ohbjetable 10= Extraordinario

Nebbiolo 6.4
Garnacha 6.4

Mourvedre 6.7
Ancellotta 6.7
Tannat 6.8
Verdicchio 6.8
Pinot Gris 6.8
Rondinella 6.8

Clasificacién de acuerdo a la Valoracién Global de la Calidad Sensorial

Muy Bueno
45.5%

Correcto
4.5%

Buenc
50.0%

Figura 1: Valoracion global de la calidad sensorial
otorgada por el sector industrial a los vinos
experimentales: defectuoso <4; regular 2 4; correcto 2 5;
bueno 2 6; muy bueno 2 7; excelente 2 8; extraordinario 2 9.
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Figura 2: Distribucion de las variedades tintas en un
plano definido por el analisis de Componentes
Principales (ACP) utilizando las variables sensoriales.
a)Ejes conformados por CP 1 y CP2. b)Ejes
conformados por CP2y CP3. [7]
Astg: astringencia; Bals: balsamico; Esp: especiado; FPasas:
fruta pasa; FRC: fruta roja cocida; FRF: fruta roja fresca; Herb:
herbaceo; ICV: intensidad de color visual; 10: intensidad de olor;
Seq: sequedad; Val. Global: valoracién global de la calidad
sensorial.

RESULTADOS

Enlas Figuras 1 a) y b) se muestra la distribucion
de todos los vinos tintos en planos delimitados
por ejes (CP 1, CP2 y CP3) construidos a partir
de la combinacion lineal de las intensidades de
los descriptores sensoriales otorgados por el
panel de AD y la Valoracidn global de la calidad
sensorial realizada por la industria a lo largo de
los afios de estudio. Estos ejes explican el
62.9% de la variabilidad total observada entre
los vinos para los parametros elegidos.

En la Figura 2 a) el Cabernet Franc y Refosco
quedan ubicados en la zona de mayor
intensidad de olor (I0) y mayor Valoracién global
(VG). En los cuadrantes izquierdos se ubican los
vinos de las variedades con menor intensidad de
color, diferenciandose Nero d’Avola por sus
notas a fruta roja fresca (FRC) de Garnacha y
Nebbiolo, en el cuadrante superior, afectados
por el peso de la astringencia y sequedad y fruta
roja cocida (FRC). Rondinella y Corvina son los
menos intensos en todos los descriptores, con
excepcion de frutas rojas cocidas (FRC). En el
cuadrante superior derecho se encuentran
agrupados los clones de Pinot Noir distinguidos
por las Frutas rojas frescas (FRF) y acidez.

En la Figura 2 b. se puede observar que los
vinos elaborados con la variedad Syrah y
Touriga se diferencian por sus notas
especiadas. Cabernet Franc y Carmenere por
su herbaceo. Ancellotta y Croatina se ubican en
los cuadrantes superiores distinguiéndose por
su intensidad de color visual (ICV), cuerpo,
astringencia y sequedad.
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Los vinos ubicados en el centro del grafico
tienen caracteristicas sensoriales balanceadas,
lo cual no implica que sean de menor o mayor
calidad sensorial, sino que simplemente no se
diferencian del resto en relacion a las variables
que se utilizaron para definir este plano.

DISCUSION Y CONCLUSIONES

De acuerdo con el analisis de ACP, los vinos con
caracteristicas sensoriales mas diferenciadas
son los de los varietales Carmenére, Cabernet
Franc, Refosco, Ancellotta, Croatina, Garnacha,
Rondinella, Nebbiolo, Nero d’Avola, y los clones
de Pinot Noir. El resto aparece distribuido en el
centro de la grafica, sin grandes aristas en
relacién con sus descriptores sensoriales.

En términos generales, los vinos presentaron
caracteristicas sensoriales tipicas similares a las
reportadas por la literatura. [3] [4] [5]

De acuerdo con la calidad sensorial, diez de las
variedades estudiadas mostraron un puntaje de
Valoracion global de la calidad sensorial (VG)
superior o igual a los 7 puntos (Fig. 1),
correspondiente con la valoracion “Muy bueno”;
representando el 45,5% del total de Variedades,
y el 50% se calificod como “Bueno” puntaje mayor
oigual a 6.

El uso de protocolos enolégicos y agronémicos
especificos adaptados a cada variedad podria
destacar o mejorar los caracteres sensoriales en
la mayoria de las variedades estudiadas.
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