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Un total de 200 consumidores evaluaron mediante la técnica Check-All-That-Apply (CATA) 6 vinos espumosos tintos

elaborados con diferentes coadyuvantes y con distintos tiempos de crianza sobre lías. El análisis de correspondencias

(AC) permitió caracterizar los vinos en función de los tiempos de crianza y de los coadyuvantes tecnológicos utilizados.
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En la dimensión 1 (D1), se encuentran las diferencias inter-temporales

(tiempo de crianza); mientras que en la dimensión 2 (D2),se encuentran las

diferencias intra-temporales (coadyuvantes tecnológicos).

A valores positivos para D1 se localizan los vinos con 9 meses de crianza en

botella, caracterizados por los descriptores picor en boca, ácido,

persistente, amargo, alcohólico y herbáceo. Al tratarse de vinos con menos

crianza, la acidez y los compuestos responsables del amargor no se

encuentran tan integrados como en el caso de los vinos con larga crianza,

al igual que ocurre con el picor en boca, ya que un mayor tiempo de crianza

favorece la integración del CO2 en el vino [3].

Por otro lado, los vinos de larga crianza (21 meses) se caracterizaron por los

descriptores volumen en boca, tostado y rojo evolucionado, descriptores

habituales de vinos espumosos con un mayor tiempo de crianza.
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5 vinos espumosos tintos elaborados con la variedad

Tempranillo y diferentes coadyuvantes (manoproteínas, cortezas de
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MATERIALES Y MÉTODOS

Existen diferentes metodologías encaminadas a la caracterización sensorial de los alimentos como el análisis descriptivo cuantitativo, el método

Spectrum, el perfil de sabor o el mapeo proyectivo [1]. La metodología CATA permite determinar los atributos sensoriales distinguidos por los

consumidores [2].

Evaluar mediante la técnica CATA el cambio en los atributos percibidos por los consumidores en un vino espumoso tinto como

consecuencia de diferentes tiempos de crianza y de los diferentes coadyuvantes tecnológicos.

La metodología CATA ha permitido la caracterización de los vinos en función de los distintos periodos de crianza estudiados, así como distinguir

los vinos espumosos en función de los diferentes coadyuvantes tecnológicos utilizados.
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Analizando por separado los datos obtenidos, es posible determinar los descriptores que caracterizan a las diferentes muestras en los distintos 

tiempos de crianza y comprobar la evolución de estos descriptores.


