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Resumen: 106 consumidores evaluaron la aceptabilidad y con la metodologia CATA, seis vinos blancos de dos vendimias con seis
meses de crianza sobre lias en distintos depdsitos. Los resultados mostraron que el tipo de depdsito afecta a las

caracteristicas sensoriales segun el ano de vendimia.

OBJETIVO
Analizar la influencia de tres tipos de depdsitos (fudre de madera, huevo de hormigdn y depdsito de acero inoxidable) en la calidad

sensorial de vinos blancos Verdejo de la D.O. Rueda durante dos vendimias (2021 y 2022).

MATERIALES Y METODOS

n Consumidores: 106 (entre 18 y 64 anos)

a Metodologia: Aceptabilidad (color, olor, sabor y global) con una escala heddnica de 9 puntos
Check-All-That-Apply (CATA) con 18 descriptores

a Muestras: 6 vinos de las vendimias 2021 y 2022, con seis meses de crianza sobre lias en tres depositos
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Fudre de madera-F

Recogida y analisis de datos:

- Plataforma Google Forms

- IBM SPSS Statistics (26.0): ANOVA, Q de Cochran y Analisis de Correspondencias

RESULTADOS
Aceptabilidad § CATA
h Atributos
Tabla 1: Resultados del ANOVA O Muestras
H21 AC21 F22 H22 AC22
6,7 1,7 66+15 49+18% 68+17° 61 +18" 72413 -
67+19" 64+18% 61+£17% 61+18% 60+16° 61+17% g
6,3+ 1,9 6,1 +1,9 57+20 58421 6,2+ 1,6 6,4+ 1,7 05
6,6+1,7° 63+16° 56+16% 61+18% 62+15% 65+14°
D1 (75,4 %)
*Letras distintas en la fila denotan diferencias estadisticamente significativas segun el test de Tukey (p < 0.05) Figura 1: Analisis de Correspondencias

CONCLUSIONES:
1. La influencia del recipiente de crianza fue mayor en los vinos de 2021 que en los de 2022.

2. El método de envejecimiento y el aho de cosecha impactan en la percepcidon de calidad sensorial del vino.
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