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INTRODUCOION 

Le. evolución cient~ica y el perfeccionamiento tecnol6gico 

des.arrol1ados a tra.vls del tiempo son el fruto de la. observaci6n, 

de l.a experimentaci6n, del. trabajo intenso 7 met&lico del hombre .. 

.En síntesis, son el resultado de la investigación sistemática de

los diversos ~enómenos 7 misterios que la naturaleza le ha impue_!! 

to a1 ser humano. En efecto, la investigaci6n es la fuente esen

cial de los nuevos conocimientos 7 espec!ficamente cuando la tec

Jio1og!a establece contacto con la ciencia es imprescindible con

tar can la investigaci6n para e.vitar un atraso tanto cient!fico -

como tecnol6gico. 

Como ejempl.o de éste hecho se ha tomado en cuenta. para la.

real.izaci6n del presente trabajo a la Investigación Eno16gica, -

eTidentemente 'DJ3' extensa, diversificada 7 sumamente firme, oriea 

tada. básicamente a. la Degusts.cicSn de Vinos de •sa y al. A.provee~ 

miento de algunos desechos de l& Yinificaci6n. 

Vinifics.ci6n es el nombre que recibe tanto el procesamien

to industrial como la t'cnica encargada de la transf'orms.ci6n de -

las uvas en vino, siendo éste último una bebida producida exclus,i 

va:nente por la ~ermentación de las uvas frescas. 

Particu1armente, con el vino sucede algo que no sucede coi:. 

los otros productos del can::po 7 con las restantes bebidas alcoh6-

licu. Loa vinos producidot en todo el mundo son mu.y diferentes,

.estaa diferencias se inician con la misma Vid ( Vitis Vini!era )

dado que existen mdltiples variedades de ésta, se incrementan e -

intensifican con los distintos terrenos de cultivo, diferentes ID! 
crcclimas, con los mdltiplee g'neros de bacterias 7 levaduras q~e 

p~e~en actuar 7 que se autoseleccionan naturalmente, 1os diferen

tes ~~todos de elaboraci6n, eonserve.ci6n y condiciones ambiente.

l•s ~e las bodegasQ Hacho e~ioao es que tales difere~cias con --
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respecto a las propiedades fisicoquímic&s de l.os vinos son mf~i-

::a.s en el laboratorio con los análisis más precisos en uso actual.. 

Sin embargo, ya que el vino esta hecho para ser consumido y apre

ciado debe ser sometido a un anál.isis sensoria1, por medio del. -

eua1 se logra formu.lar W:l juicio ds autorizado 7 objetivo sobre

::!U calidad y posibl.e aceptaci6n. l'tmdan::entalmente, un vino lleva.

ia denominación de una zona o regi6n específica cu.ando precisan::.&!! 

te en ese lugar es donde se dan y concretan las circUl18tancia.s o

factores determinantes para la ca1idad de la u.va y del. vino que -

van a originar, variedad de la uva, vi-ñedo, suelo, cultivo y mi-

croclima, específicamente regionaJ.ización de 1a. vid. 

Con respecto a éste punto, en lllfxico la C:Omisi6n Nacional

de hu.ticu1tura ( CONAPRüT ), dentro de la. Subdirecci6n de Inves

tigación y Docencia, el Departamento de Tecnologías Bísicas Agro

industria1es. planteó & partir de 1976 un proyecto sistemático de 

Regionalizaci6n de la Vid para produeci6n de Vinos de llesa. Por -

tanto, a partir de entonces a. J.a fecha, por medio de microvinif'i

caciones se han elaborado vinos de mesa tmivarietales " secos " -

bl.ancos y tintos, provenientes de uTas cosechadas principa1mente

en tres regiones de la Rspábl.ica Iexicana~ !'asquil.1.o Hgo., Sn Lu

is de la. Pas Gto., 7 Caborca Son.,, esporádicamente procedentes de 

!acatecas Z&c. y La Paz B.C. 

A 1os diferentes vinos obtenidos de las diversas varieda-

de s de uvas y de las diferentes regiones, despu's de 3 - 4 meses

de almacenamiento se les somete a un análisis químico el cua1 co~ 

siete básic~ente en efectuar determinaciones de pll, acidez total. 

acidez voláti1, so2 tota1, so2 libre, grado s1coh6lico y extracto 

seco. Sin embargo, con estos resultados athi. no se pod!a determi

nar cuales variedades de uva y de que regi6n o regiones eran las

r!ás indicadas para producir un vino de mesa aceptable, teniendo -

que someter al producto a una evalua.ci6n sensorial. 
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Prácticamente en lllxico, a pesar de ser un país no vin!co

le. debido principalmente a. nuestras costumbres y hábitos aJ.imenti 

cios, la. Industria Vitivinícola en l.os Últimos afios se ha. inore-

mentado signifioativalllen"te creando nuevas e importantes fuentes -

de traba.~o, tanto del. orden agrícola it Vitiou1tura • com.o dal in

dustrial • Vinicultura "0 
Debido al crecimiento que ha 'tenido áata industria., ha ªU!: 

gido la necesidad de aprovechar 1ca desperdicios provenientes de

la misma, a partir de los cua1es~ por medio de su procesamiento -

tratar de obtener productos comestibles complementarios~ SU$titu

tos o mejores que los existentes en el mercado. 

La. Industria Vitiviníco1a genera un sin nW:nero de desechos 

tanto líquidos como s6lidoa, obtenidos previos y posteriores al 

proceso de l.a. vinif'icacidn provenientas del fruto de la vid .. il 

cont&mplar éste hecho resulta interesante y ben6fico tratar de 

procesar e industrializar posterior:z:.ente esos desperdicios. 

La descripci6n de la distri't'~ci&i de productos y subprodus 

toe derivados de la uva se maestran. en la ~igura 1. 

:PIGURA ll'o. l. Productos derivados de 1a uva. 22 

U V .l. 

A. Qu!mieol r¡-------T,----~'----,1-----------~, 
~YIKO co2 Escobajo ::Desechos 

4. Sensorial.J 1 

1 1 1 
et:ano1 

! • a 
antooianina semilla tartátoa 

heces 
1 

1 
I 1 

- 1 
nol1ejo l' seco . 

1 aceite proteína ta.."l.inO 

1 
ot_1101 ta.rtrlltos biomasa 

!'I 

1 



~antro ~e la gran variedad de productos de desecho obteni

dos d.urante el. procesamiento y e1aboraci6n del vino, se aprove-

chai:. y se utilizan industria1mente algunos de lstos, ta1es como,

ta:rtátos, alcohol etílico y biomasa. Sin embargo a partir de éste 

proceso se obt~enen ciertos constitlJ1"entes de la uva aún no expl.g_ 

tados en nuestro pa!s, los cual.es pueden proporcionar un amplio ~ 

varia.d·o campo de investigaci6n ya que se consideran posibles fue!!. 

" tes de productos importantes. il grupo de el.amentos que no reci-

ben ningún tipo de procesamiento pertenece tanto lasemi11a como -

el ho11ejo de 1& uva de donde es factible extraer respectivamente 

entre otros productos un aceite comestible y antocianina, pigmen.

to utilizado coso colorante na.tura1 grado aliaentic~o. 



OAP~ ll 

OBJftIVo& 



OBJETIVOS GENERALES 

- Contribuir con el Proyecto de Regionalización de 1a Vid

para producei6n de Vinos de Jrcsa, por medio de la selección de las 

variedades de uva mis id6nea.s y la localizacicSn de su zona de ori

gen para producir Vinos " secos " de una calidad aceptabl.e. 

- Industria1izar al.gunos desechos del proceso de la vinif,! 

cacicSn, tales como el hollejo y 1& semilla de la uva. 

O~IVOS ESPEOIFIOOS 

l) aoordinar un entrenamiento de degl1St~ci6n, orientado al

catado de vinos. 

2) Evaluar sensorialmente los vinos nsecos" univarietales -

blancos y tintos, elaborados en el Departamento de Tecnolog!as Bá

sicas Agroindustriales {00.NAFRUT) vendimias 76-' - 81' y 1os del cg_ 

mercio (Nacionales e Importados). 

3) Determinar si existe diferencia significativa entre 1a -

relaci6n : cosecha : regi6n : variedad de l.a. uve. y calidad del vi

no elaborado en CONAFRUT respecto a la calidad del producto exis-

tente en el comercio. 

4) Procesar el hollejo de la uva roja para extraer un colo

rante natural ( Antocianina ) grado alimenticio. 

5) CUs.ntificar y determinar la estabilidad del colorante. 

6) Verificar la factibilidad del pigmento antociano como C.2, 

lorante, aplicándolo en diversos sistemas alimentarios. 

7) Extraer el aceite de la semilla de la uva blanca carac't!_ 

rizándolo de acuerdo a sus propiedades fisicoquímicas y análisis -

croma.togáfico. 
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). GENERALIDADES 

3.l Siro.AOION NACIONAL DE LA UVA Y DEL VINO 

En ~xico el área destinada para el. cultivo de la vid ha -

sido objeto de un incremento significativamente notable en los úl 

timos aiios, en virtud del intr~s y la concientizaci6n por parte -

de laa autoridades, viticultores y vinicultores, de la importan-

cia que tiene la Industria Vitivinícola. Al engrandecimien~o de -

~sta industria han colaborado diversas asociaciones u organismos, 

tal es el caso de la Asociaci6n Naciona1 de Vitivinicultores ANV

que ente la necesidad de unirse los vitivinicultores para afron-

tar problemas similares, crean dicha asociaci6n en 1948, sus pr~ 

cipales objetivos son el fomentar el. desarrollo de la vid, la in

dustrializaci6n de la uva y au comercio, informar y asesorar a -

los asociados sobre disposiciones legales, crear estaciones enol,2 

gicaa para proteger y mejorar la calidad de los productos vitivi

n!colaa. Su crecimiento ha sido asombreao ya que a1 momento de su 

funde.ci6n contaba con 15 asociados solamente, mientras que en 1a

actualidad la constituyen mis de 80. e 25 ) • 

Por otra parte,~xico cuenta con la Comisi6n 1racional de -

Pruticul.tura CONAPRUT, creada por decreto presidencial en el a.fío

de 1962 7 cuya funci6n principal es la de fomentar el desarroll.o

frut!cola nacional. Esta Oomisi6n, cuenta con mis de 15 centros -

regionales de desarrollo frutícola en todo el país, dentro de los 

cuales se encuentran varios viñedos en regiones espec!f'icas, ta-

les como el viñedo de hsquil1o en el estado de Hidalgo, el. de -

San Luis de la Paz en el estado de Guanajuato y el de Caborca en

en estado de Sonora. Los principales objetivos de 1a CONA.FRUT son 

el '.3.t?sar:-ollo comercial fru".:Ícola y el desarrollo agroindustrial. 

Por Úl.tille, dentro del 'mbito internacional, la Vitivini--



cultura Jliexicane c~e~ta con la Oficina Internacional de l~ Vid 

y el Vir.o OIV, orgE'.r..ismo interg.ibernamental creado en 192.!.. A

socia a 28 paises de 4 continentes entre los qae se encuentra

~xico desde en año de 1966. La fu.~ci6n de la OIV es el estu-

dio de los problemg,s eient!ficos, tecnológicos, econ6miccs, j~ 

r!dicos y humanos qae se relacionan con la industria vi~iviní

c ola y sas derí vad.os { 25 ) • 

:s::i ~xico, el incremento de ~sta industria se comprueba 

al tener conocimiento básicamente del aumento de superficie -

cultivaia con vid. De esta ma..~era se puede observar que en ---

1930 solamente se cul.tivaban 2850 Has. de vid, las cuales en -

1960 d:nicamente a~entaron a 12000 Has., mientras que en la a~ 

tualidad el cultivo de la vid se desarrolla en una superficie

de 55773 ::tas., distribuidas en siete regiones que agrupan. el -

97 ~ de la superficie total cultivada, con ur..a ampliación a--

nual iel 8 f,. ( l.9 } • Esto puede apreciarse en las Tablas Nó.

l y "2. 

~ . , .,. •-' { ) .• o~uccion y su~e~-icie cultivada de uva en H~xico 19 

AÑO Has. GULTIVADAS PRO~UCOION ton/año 

19}') 2,850 21,220 

13~) 6,000 60,170 

195JI 7,732 30,000 

136) :.2,JOO :n.o,ooo 
19711 23,'JOO 227,800 

13~~ ::;; ¡¡ 773 55:J ,O'JO 

10 



!r.lRLA. lfo. 2 

Distribución de 1a superficie cultivada con uva 

l.l. 

en J6éxico19 

RBGIClf Bu. OUL~J:V.ADAS - l.9'30 

.Baja C:a1if'ornia Norte 

:Baja Ca1ilornia Sur 

Sonora 

Zacatecas 

Aguasca1ientea 

Qtleret11.ro 

Le. Laguna, Parras 7 Paila 

l.,800 

l..,300 

25:r000 

61:755 

ll..,000 

2.200 

7.518 

.&. pesar de1 incremento señalado, 1& produco.i&n vinícola. -

nacional no es 't1JX3" e1evada. J:& que só1o el. 75 1' correapc:nde a Viñ,!. 

dos en producción~ el 25 f, restante pertenece a. vifiedos jóvenes -

que se encuentran. en periodo de formación. Aun con tfsta 1imitante 

en 1980 se produjeron aproxi_,iamente 550000 ton. de uv& de las -

cua1es a partir de1 65 f, destinado a la Indtmtria, 35750 ton. se

transformaron en Vinos de J5esa 7 Generosos, 301730 ton. en Jrandy 

'J' 20020 ton. se utilizaron para. pasificar. ( 19 ). 

Sin embargo, para que la Industria Vitivinícola 1lexica.na

pueda al.cansar en sus productos una calidad superior, no ea eufi

ciente poseer una isuperficie tan vasta destinada al cul:ti.vo de &,!! 

te fruto, sino que paralelamente se debe intentar ll.egar a. una t,2_ 

tal Regionalizaci6n de la Vid en el Territorio Nacional., puesto -

que las variedades que se desarrollan en ~ico son muchas y muy

distintas, algunaB de lae cuales han mostrado un poder de adapta

~·~ ~n :oa.yor que otra.e, debido principalmente a. las diversas oondi.-

~s climatol~gicas que imperan en la Repáblica Jlexicsna, tal. -

es el ce.so de Pinot ?foir, Jfisi6n, Feherszagos, Oa.berne~, .Uiea..'!lte 
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Gre::s~!.:.e, Ugni '81.anc, Zin:fe.ndel, Palomino, y en especial. Carigna.ne 

que se cultiva en todas las zonas vitícolas del pa!s. 

aomo consecuencia, e1 Vino de Mesa producido en Jréxico pre

senta de acuerdo con nuestro suelo, clima, ecología, técnicas y m.f 

todcs, ciertas características sensoriales propias que tra.taréÚl. de 

ser eval.uadas en el presente trabajo. 

3.2 CUALIDADES GUSTATIVAS DE LOS VINOS 

El Vino es la bebida resultante de la fermentaci6n alcohól.! 

ca comp1eta o parcial de la uva fresca o del mosto llevada a cabo

por microorganismos, específicamente levaduras. Ver Ap~ndice, Pigg 

ra 1 

De acuerdo con el proceso que se lleve a cabo se obtendr' -

el vino oorrespop.diente; 

TABLA No. 3 

VINOS DE BESA. 

TIPOS 

VINOS ESPECIALES 

Diferentes Tipos de Vinos ( 41 ) 

mancos 

Rosados 

~in toe 

Secos ( 2 gfl. e.zucar ) 

Dulces ( 4 g/l azucar ) 

Espuman tes e adici6n de 
.# Generosos \ incremento 

gas carb6nico 
A 

del. "'GL 

Indudablemente se puede inferir que el Vino, al ser un pro

ducto de transf orrna.ci6n de la materia vegetal por microorganisraoQ

vivosv ~u comp~sici6~ 1 evoluci6n estan directamente ligados a fe

n6r::.e~'E::c; bioquíclcoG¡¡ los cuales permitén co~ren1er la extrel23. no~ 

ploz:J/lail .:1.e eu ccn¡losició11t químico.,, 47 

f> 
" 
l'l 
J) 



Sin e¡::¡bargo, rm ~<'.i'.1.isis químico por muy detal.lado que sea 

no es suficiente para determinar si las características sensoria

les de un vino son las adecuadas, de tal manera qu.e podrá aclarar 

7 apoyar 1a Degustación pero no sustituir1a. 

Por medio de un anilisis químico no se logra distinguir un 

gran vino de otro de comt~o corriente ya que no basta para de·te!: 

minar 1a calidad del mis::'.)., A manera de ejemplo el. precio del llé

doc es 20 veces superior a1 precio del vino corriente y sin emb~ 

go el resultado del anál.isis es el misno, como puede observarse -

en la Tabla 4. 

!ABLA. lfo. 4 Anilisi.s Jlisicoquímco de dos Vinos ( 47 ) 

DETEUIHAOION VINO OORRI:fil~TE GRAN ORU MEDOO 1961 

Grado AJ.coh6lico 11.1 ºGL 11..0ºGL 

Denaidad 0.9949 0.9943 

Extracto Seco 26.7000 26.3000 

Azácares Reductores 1.5000 1.7000 

Acidez ~ota1 3.6400 3.4300 
¿cidez Volátil 0.5500 0.5200 

Degustar o Oatar 1 ta:?bi~n llamad.o Evaluación o Análisis Se!! 

sorial¡¡ es la &:preciación d·e las cua1ida.des de un vino a. trav~s de 

1~ vista, de1 tacto, de1 g-~sto y de1 o1fato. Oata.r o Degustar es -

s~~eter al vino a nuestros sentidos para conocerle y determinar -

sus caracter!sticas sensorial.es. 

Las cualidades gustativas de un vino dependen básicamente -

:ie su composición qu.!mica, consider~"'l'.dosele como una soluci6n tu-

r~::":>nlc1~hólica C'.:!n U."l e :::;r. ~·::?:'~!·io de az~cares ( cantiiad mínima en v!, 



y el.me· p1""c;;io, que mtegrandoee coE:.1..micmi al. prcliucto sus caraet!_ 

rísticas sensoriales bien particu1a.res. L6gieamente la calidad da 

un vino no esta relacionada con l.a cantidad de una. sustancia mu
ca, sino ce;n e1 armonioso conjunto cuantitativo. de sus componen-

tes. De tal. manera se observa que : 

- El mayor componente de los vinos es el Agua. la cual. varía de-

70-90 f. en vo1thnen. 

- El segundo componente más importante es el. Etanol,. el cual en

aJ.gunos ti:poz de vinos var!a de 5-9 f. , pero para la JD83'0r!a de

vinos comercial.es varía de 9-14 f. en vo1úmen. El. etanol tiene un 

olor y sabor distintivo propios que dan origen a una sensaci6n 

quemante. E"s el. ~or responsable de la viscosidad y junto con el. 

gl.icerol• proporcionan ·al. vino lo que en éste se denomina • EL -

CUERPO DEL VllfO tt , not4ndose aumentado el. umbral. absoluto del.

etanol con la adici6n de azácar. 

Otros ilcoholes iliftticos importantes se encuentran presentes en 

el vino, entre ellos ; el. 3-metil·1-butanol. (a1cohol. isoam!l.ico), 

2-metil..-l-butanol., 2-metil.-1.-propanoJ. {alcohol isobut!lico), en -

menor cantidad el. 1-propanol., 1-butanol. y 1-pentanol, denomináitdg, 

sel.e al conjunto formado por éstos n Aceite de :Puse1 " , el. -

cual en.elevadas cantidades implica un factor negativo de cal.id.ad. 

aunque en pequeñas concentraciones complementa la ca.racterística

de1 olor • 

- En cuanto ~ éste atributo se refiere, existen mata de 300 com-

puestos orgánicos que se encu~ntran en dif'erentes concentraciones 

en los vinos, a1rededor de 100 de ellos poseen un olor específico 

aiendo reconocidos en su mayoría, &stos son lsteres formados du

rante la fer=entaci6n y/o compuestos tales como acetaldehido, ª~!. 

taJ., linalol, etil y motil an.tran.ila'tos, 2-fenil-etanol., n-hexa.~

nol, aceta.t!Lll de etilo, le.urato de etilo, ge::t'aniol., diacetíl.oll' ·~ca 

terpmol~ '?/ -'1.T.:.tirolaeton• y pro'babl.sITicmte muchos otros eo~uez=
tcio los que e:¡ ©onju.11.to proporcicnan al vino emt gran cornple ¿i::.2~ 
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y ©UJla p~o~iedad es e" originar e: bouquet de éste producto. 

lfu.chos ~tros o1ores se deben a cc::¡pueatos espec!ticos como el di-

6xido de azufre, ácido sulfhídrico, mercaptanos, varios constitu

yentes de l.as alteraciones m.icrobiol6gicas, por ejemplo ácido ác!, 

tico y acetato de etíio, debidos al " Picado Acético " o Vino Po

drido1y productos de ':llla excesiva ~~rmentaci6n Jlalolictica (desa

cidificación biológica. del vino}2 

1) Alcohol + oxígeno -+ Acido Acético + Asna 
Acido Acético + Al.cohol. --. Acetato de Et!lo + Agua 

2) A.cido llif.lico --+ Acido Láctico + Acido C:arb6nico 

Cue.ndo 1a f'ermentaci6n maloláctica se lleva a cabo en condiciones 

controladas, retJreaenta. una me.jora considerabl.e desde el. punto de 

vi.ata. gustativo. El aumento de calidad se debe a dos causas : La.

disminución del índice de acidez y La sustituci6n de un ~ido de

sabor mu.y pronunciado (ácido mál.ico) por otro menos agresivo a -

las papi.1as de l.a lengua (4cido l.aictico}. Basta cenocer 1os sabo

ree respectivos de l.os ácidos mdl.ico y láctico para comprender la 

importancia de la disminuci6n de1 gusto ácido de los vinos. De 

ta1 manera, por efecto de la :fermentaoi6n mal.oláctica el. vino jo

ven pierde su sabor áoido volviendose suave, ya que dismin~endo

su acidez su color se modifica y hasta su a.roma se transf'orma, se 

aleja el de la uva. y se enriquece en matices y en vinosidad debi

da a los diversos compuestos forma.dos a partir de ésta fermenta-

ción tales cotll<) ; ~ci.do láctico,. ác-ido succ!nico, gl.icer.o1, llllBlli

tol y otros muchos polialcoholes. De esta manera en algunas regio 

nes y en deterninados .años en qp.e los vinos son demasiado licidosi. 

la fer:J.en:taci6n :nloldctica pu,.?:::::.e ser litil para lograr un exceleE: 

te vino seco. 

- Co~ :es~ecto a las oustaneics sápidas del vino, ~stas se divi-



den en : Compuestas con gusto a~ucara.do, '~;;:npu.estos con. gusto a-= 

margo, Compuestos con gusto sal.ad.o y Oori:pu.estos con gusto ác:ido. 

E1 gusto e.zucarado esta proporcionado por el alcohol y eventual~ 

mente por la glucoea, fruatosa. y gliceroi, otros compuestos que -

pueden ai1adir dul.zor son el 2,.3-butanodio1, pentosa.s y amino4ci-

dos. La participación de éstos componentes en el sabor conjunto -

del vino es mis b~en como 1m.a. neutralización de las sustancias -

con gusto 4cido T a.margo, dando suavidad al vino, especialmente -

en los de tipo " Seco " • 

El .gusto amargo se debe esencia1mente a los compuestos fen61ioos

interviniendo también las interacciones entre los sabores amargo, 

ácido, du1ce y al. contenido de etanol. 

El gusto salado en loa vinos, se deriva de las sa1es de los dife

rentes ácidos procedentes de 1& uva. 

Por '11.timo, el gus~o icido proviene principalmente de los siguieE: 

tes ácidos orgihi.icos que se encuentran en rr.ayor cantidad en el v! 

no i ácido tart4rieo, mál.ico, suac:!nico, 1áctico y pequefía.s cant! 

dad.es de ácido actftico, cít:t•ico, fórmico, g1uc6nieo. g1ucur6nioo, 

oxálico, fosf6rico!' su1furoso y algunos otros$ {3; 4., 13, 46, 47 l 

Esquemática.mente, el gusto del vino puede considerarse co

mo e1-raeultado· de una serie de ,quilibrios entre las sustancias

arómáticas 1 los elementos sápidos que regulan. la armonía del 

olor ~ del sabor entre los agradables gustos azucarados y los sa

bores Ícido 7 amargo de por sí desagradables. 

J.) JlEOdl:SJIOS Y REGLl.S DB LA DEGUSTAOIO!f DE VINOS 

Cuando se quiere describir y explicar el sabor y el olor -

de un vino, la pri:era idea que acude a la cente es la compleji-

dad Y diversidad, p~esto que en lo que a sabor se refiere el vino 

es uno je los prod~~tos ali~ent~~ios ffi2s ~u.riado que el hozbre -
consu=.~. 
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Dentro do la dogs..ts·taoiSn de v!.:.~os se p@ne:z. en jnego t.::s s~ 

rie de est:!mul.os sensoriales, los cuales son. provocados por oomp2 

nantes que tienen un gusto y un o1or propios, tal. como puede apr~ 

ciarse en la Tabla 5. 

ORGANO 

Ojos 

Kariz 

Boca 

5 c:ua.lidades gustativas de l.os Vinos y Sentidos 

impli.cados en la Degustaci6n 4& 

SENTIDOS Y SENSACIONES OARA.OTERISTIOAS PERCIBIDAS 

VIST"A Oalor, Li111pidez 

Sensaciones Visuales Ef ervecencia, ASPEO TO 
Fluidez 

OLPilO 

Sensaciones olf"ativas Aroma, Bouquet OLOR 
(vía naea1 directa) 

OLPA!O 

Sensaciones ol.fativas Aroma de boca 
(rla retron.asal..) 

GUS~ 
Guilfu 

Sensaciones gustativas Sabor o Gusto 

Reaccicm e on las n:uo osas Astringencia 

Sensaciones táctíles Consistencia* 
nm~o 

Untuosida.& 
Sensibilidad t~rmica 2emperatura 

Por lo tanto, 1a Vista as el primer sentido que interviene en 1a

spraciaci6n de un Vino, juegs un papel. r!3J3 importante ya. que pre

dis~H>ri.e -pa.:ra. el Catad@!." l?Or medio de ~ste senti~© se perci"te: --= 



la limpidez, l.a i.."i'ltensi&ai y el matiz del. col.or del. vino 0 

La. aprec·iación del color es una. respuesta aprendida y ru.t~ 

mente subjetiva, de tal manera que el color que miramos como aoro - -
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piado para el. vino en cuesti6n es lo que aparentemente aprecia.r:~s .. 

De ta1 manera se tiene que los vihos bl.ancos, no son verdaderame!!_ 

t& b1ancos sino que varían desde amarillo pálido hasta amarillo -

oscur~ y adn a to?IOs verdosos. Entre los vinos tintos existe una.
amplia gama de colores aceptados que van desde ro~o-viol.eta a ro

jo-ladrillo y dependen de 1a variedad de la uva y de1 periodo de

afie ja¡niento. 

Por l.o tanto, se debe observar el. vino en l.a copa 'N compr.2_ 

bP~ si responde al. color (dentro de la clase que se juzga), al -

mismo- tiempo debe observarse la apariencia de.,ste, tomando ade

más en cuent:a. que un vino debe ser transparente, sin 'trazas de -

turbidez ni paz-::!cu1as &D;. suspenei6n • . 
lU segundo sentido que toma parte en la apreciaci6n de un

vino es el. de1 Olfato. Despu~s de observar e1 aspecto de1 vino, 

la degustaci6n propiamente ciicha empieza por medio de1 olfato. 

Siempre. se debe oler profundamente el. vino antes de lle~ 

sel.o a la boca. Es conveniente agitar ligeramente l.a copa para 

desprender bien sus aromas y percibir los matices Jlás fin.os. 

!.a región o1fatoria. esta localizada en Is. parte posteri.or

de l.a nariz, es de c.ol.or amarillento y tiene una superficie pro:I::!_ 

dio de 5 om2, esta delimitada. por el. cornete medio (pequefias lá.-;,L 

nas cartilaginosas que dividen la cavidad nasal. y tienen por fu=..

ción :filtrar y oal.entar el aire o.spirado). 

auando el vino se encuent~a ya en la boca, &ste se calie=

ta l.ogrando que se despren.021.."l. la::n sustancias aromáticas o conmiu~:: - -
~os vol,tiles 1os cuales al.can~cn la región olfatoria por difu--

si é?.t o irlhala.ción {vía retrona.:Jal), éstos olores en :n.a boca se .::, !. -



tanto l.a Sede como las V!as del Olfat~. 

Vía Nasal. 

(ARO.KA) 

2 Sedes de las percepciones y vías del Olfato 

Y:e' 

ede del Olfato. 

( placa sensible al olfato, muc~sa

líWlledá, en cuya superficie se lleva 

a cabo la disoluci6n dtt los princi

pales olores, llevando el mensaje -

posteriormente a las neuronas ). 

e Vis. B.etronasal. (llOUQUE!!!) 

~Sede del Gusto. 

( pe.pilas d·e la lengua ) 

El vino puede poseer tres tipos de olores distintos : 

- A.B.OD. 

- BOUQUft 

- OLORES INDESEABLES 

n Aroma es la gama de olores derivados de l.a misma uva. 
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Exiaten variedades de u.va. como : Orange lhscat, lllscat Blanc 1 "M~a 

cst d 1 lilmburgo-, tlabernet Sauvignon, Ruby Cabern.et 1 Sauvignon -

Blmc 1' lin!andal., cuyo aroma es fácil de identificar si la frut& 

ee encuentra en buen estado de madurez. 

Hay Tariedades que raramente tienen un aroma distintivo er:.. 

la fruta, pero identificable en el vi~o tales como : Petit Syrar;. 0 



Pinot Noir, y por último variedades como : Chenin BJ.anc y: :rrench

Co.lomba.rd que presentan aromas reconocibles s6lo baja ciertas CC!'.!, 

diciones específicas de madurez, procesamiento y fermentaci6n. 

El. Beuquet- lo forman los diversos olores derivados de 1a -

fermentaoi6n y dejamiento. Todos los vinos j6venes tienen un re

ducido bouquet de levadura. De t-al. manera, los aromas del. proceao 

de añejamiento son importantes y adn deseabl.es, por ejemplo el. a! 
mae.enamiento en-barricas de madera puede afiadir un aroee. distin

tivo. 

Los Olares Indeseables son el mayor problema. que un Vino -

puede presentar, tipos de ~stos son los debidos a : di6xido de -

&Zlifre, ácido ac&tico, ol.or a corche, olor a Aceite de l'u.se1, in

cl.usive et1ores derivados de la misma fruta. ta1es como terroso, a

rasp6n o escobajo 7 al.gunas Teces mohoso. 

Por ú1 timo, en la degustaci.6n de un vino entra a 1UZgar el 

sentido- del Gusto el cual. se localiza básicamente en l.a l.engu.a. 

El. gusto es a.quell.a sensaci6n no táctil que se percibe al. col.ocar 

un aJ.imento en la bocst Si$ndo sus. características determinedas -

por ~lu1as sensibles al.. gus"t.o, 1as cual.es se encuentran en la -

1.engua en. forma de unas diminutas prominencias denominadas pa.pi-

1.&s. La.a papilas de la l.engu.a s6J.o detectan cuatro sabores el.eme!! 

ta.1es, e1 sabor azucarado, el. ioido, el. salado y el. ama.rgo. el. -

resto es solamente percepcidn táctil. 

Los sabores e1ementaJ.es m:> se perciben todos al. mismo t:i.e!!! 

po porque I.as papilas que corresponden a cada sabor se encuentran 

situadas en diferentes zonas de, la lengua, tal. y como puede apre

ciarse en 1a figura 3, y puesto que e.l vino poaae l.oa cuatro sab,2 

res elemental.es, el catador ha. de estar muy atento a l.a modifica

ci6n progresiva de éstas sensaciones. 



PIGURA N~. 3 

Distribuci6n en la. 1engua de l.as diversas papilas y de 1a 

percepción de los cuatro sabores e1emental.es 

GUS!O PAPILAS 

,, "¡· amargo -----ir1----,/ __ .,.,.,. ___ ca1cif ormes 

/ 

!leido ----t ----foliadas 

azucarado fungi:f ormes 

En la degustaci6n de un vino, la primera impresi6n (2-3 -

primeros segundoe) o- sabor instantáneo, es siempre una senaaci6n

agradable, melosa, dulzona., debida sobre 'tooo al. al.cohol.. Bn l.a -

segunda impresi6n o evol.uci6n (6-8 segundos) poe:o a poco. los ...;.....

otros saboree acaban enmascarando el gueto uucarado. Y el. "de jon 

a- gustillo que se percibe :déspu&s de ingerido o arrojado el. vino.,. 
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Bn el curso de la degustaci6n y en cuanto el. vino se h& e!:_ 

!entado en la boca, se debe sorber aire por medio de una ligera -

aspiracicm product.rndose'a tra.v's de ~eta. acci6n una verdadera -

deatilaci6n de loa compuestos woláti1ea que de otro mcc:to no se -

percibirían, acentumd..ose considerablemente las sensaciones olfa

'ti vas por v.:!a ratronasal.~ Por lo tanto, el catador no debe con:fo_g: 

rnarse C'Oll registrar U.""l.B sensaci6n global, sino que debe inten:tar= 

U."l!tlizar 5US impresicnes, debe sabor aiotii."'?:guir entre lo que poir= 

te¡¡1Gi:.~ cl paladar~ lo que ea d@P+~io olf'ati"rf'o <":I inclusive lac so¡a 
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saciones ti<ctiies en la boca. 

Particu1ar~ente, el bouquet de los vinos especialmente de

los tintos, se percibe mucho mejor por vía ret~onasa1 consideran

do algunas sensaciones ~~ct!les percibidas en la boca como 1a te.e 

pera.tura, la consistencia, l.a viscosidad_. untuosidad y cuerpo de

un vino, inc1uso, determinados gustos son tambitfn sensaciones ti~ 

tiles o reacc1ones de las mucosas, como por ejemplo, ocurre con -

el aal.or del alcohol, su causticidad debida a su efecto deshidra

tante, asf como el. ef'ecto a.str.lngente del tanino debidl> al. curti

menta. sobre la mell.brana mucosa y a la coagulaci6n de i,. ali.va,. -

la cual. actúa como un lubricante buca1. 

De le anterior, en la. eval.uaci6n de 1.os "linos es importan

te la temperatura. de la muestra., en primer 1.ugar por las sensaci_g; 

nes mismas de f'r!G y c:aliente y en segundo por los ef'ectos que o

casiona lata mi~ma. en los sentidos implicados. 

A bajas temperaturas los vinos retienen mejor el 002 y se

disminuye la volatilidad del so2 en los vinos que poseen un al to

C!Ontenido de 4'ste compuesto. Desde luego, l.as sustancias odorífe

ras son ás "fJOJ.átil.es a tempera;tu..T'S.s e1evc-=s, pero -4n no se ha.

establecido que tan al.ta deba ser lsta. Los vinos b1ancoa deben -

degustarse y consumirse a bajas temperaturas entre 10 7 15°0, en.

estas condiciones 1a sensaci6n ácida no se percibe imlediatamente 

lo cual permite que 1..a muestra. proporcione el frescor caracter!a

tico que finalmente es lo que se busca en los vinos blanc-oa. Para. 

vinos tintos se prefieren temperaturas mayores, alrede&or de 20°0 

ya. qu.e se volatilizan ms facil.mente los compuestos odoríferos -

deseabl.es y no son tan marcados los gustos desagradable a de este

tipo de vinos, principalmente el amargo de los compuestos polif!. 
.l. • gp 1511 17 

Jilgl".!..CIOO., 
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rie de dificultades las cuales afectan sus respuestas sensarial.es,, 

las más importantes son, la s~bjetividad de sus sensaciones, o -

sea, el carácter personal, ir..~?.rior, propio de la persona que ca

ta, l.as condiciones en que se realiza la eva.1uaci6n, e1 tener que 

describir exactamente las itnf':?"esiones del pa1adar y del. o1fato, y 

adicionado a lo anterior, el examen gustativo no puede desiigarse 

de la. psico1og!a del juez l.a. cual esta sometida a su personalidad, 

disposici6n, hábitos alimenticios, a su vocabulario, al. sentido -

exacto que &l atribuye a l.e.s pa1abras, as! como también a l.a im-

portancia que concede a una determinada cualidad o a un. deter~ 

do defecto. Para evitar el carácter persona.1 de la eval.uaci6n se!!: 

sorial., se ha observado que l.os mejores resul.tados se obtienen -

con tm pequefi.o y homog,neo grupo de catadores, habituados a tra

bajar conjuntamente y conocién.ilose sus gustos. Cada. jues debe ac

tuar s6lo y to~r sus notas por separado, sin ver las reacciones

de sus colegas, ni escuchar S'.lB apreciasiones, "por tanto para la

degustaci6n se requieren oub!cu1os especia1es. 

Las mejores horas para. el. catado de vinos son 1as '13.tima.s

de la mañana ya que la sensibil.idad gu.stativa se acentúa. en el e~ 

tador cu.ando siente apetito. Sin embargo, no se recomienda que se 

degusten más dé 8-1.0 muestras en una sesi6n, pues el. catador se -

siente cansado debido a que sus sentidos se fatigan rápidamente. 

Seg¡hi. el número de vinos a. clasificar se opera, por compa.

ración directa o por anotacidn :le cada uno de ellos para lo cua1-

se uti1izan una serie de fichas o tarjetas destinadas exclusiva
mente para 1a Eva1us.ci6n Sensorial. de Vi?los.3, 30, 56, 48, 54, 55, 51 

rba. vez el.aborado el·Vir..o, generalmente durante el. proceso 

de transformaci6n de las uvas en ésta bebida tan compleja senso

rialmente, se obtienen un sin ~únero de n:aterialea de desecho, a

partir de los cual.es es faotic~e recuperar una serie de subprod~.a, 

tos de la Vinificaci6n. 
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3.4 OTILIZAOIOH DE DESEaHOS DE LA VINDICACIO!f 

El aprovechamiento de desperdicios industria1.es plantea -

dos objetivos primordia1es ; 

a} Reducir la. contaminaci6n ainbiental.,, y 

'b) Recuperar industrialmente todo 1o econ6micamente ~n~fico 

Particu:l.&rmente, a1 advertir que 1a Industria Vitivinícoh 

Mexicana pretende llegar a un completo desarrollo en 1as t~cnicas 

y métodos emplea.dos en 1a elaboraci6n de diversos productos vití

col.as en especi.a1 Vino, se debe tomar en cuenta 'también un aspec

to it!Iportante del proceso que por ningún motivo debe descuidarse, 

tal es el caso del manejo adecuado de 1os materiales de desecho,

contribuyendo por lo tanto con los dos objetivos antes descritos. 

Los desperdicios obtenidos en ésta industria son Dll.Chos y-

muy variados, J.os cua1es provienen básicamente de1. fruto de la -

vid. En la Pigura 4 se muestra el. corte esquemático de un grano -

de uva, en el cua.1 se pueden apreciar los diferentes cornponentea

de éste. 

!'I-.ZURA No• 

HOLLEJO ---+""'""'' 
(6-1') capas 
de células) 

Cort:e esquemitico de un grano de u.va47 

------- peci6lo 

receptáculo 

cu.tina 
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Dentro de la industria vinícola posterior a la obtenci6n 

de mosto y a la vinificaci6n, actualmente en nuestro país se con

sideran simples materiales de desecho los residuos s61idos de1 -

prensado de la uva denominados ORUJO, e1 cual se quema. como un -

vulgar combustible o simplemente se desecha, 11egando a represen

tar hasta el 22 ~ en peso del fruto (dependiendo de 1a variedad -

de la uva) .ss 
El. orujo esta constituido esencialmente por dos partes, la 

semilla o pepita y 1a piel u.h~l1.ejo de la uva. 

El. hollejo de la uva roja obt-enido posterior a 1a fermen't!; 

ci6n·, contiene adn cantidades residualas considerables de pigmen

to antociano, el cual. es factible·,de extraerse y aplicarse como -

un c-o-1orante natural...27 

Por otra parte, !.a semi11a de la uva se considera una bue

na fuente de- prqte:!na, tanino y ac~ite, siend:o la extracci6n de 

t!'st.e úl.timo 1a actividad desa:rrCtlladtl.máS comumaente.50 

3 .4.i. COLORANTE DEL HOLLEJO DE LA UVA 

El. ho1l.ejo o la piel. de un granO' de uva (dependiendo de 1a 

variedad de &sta), 11ega a representar del 5 a1 12 ~ de1 peso t,e 
taI... '(fon e1 fin de proteger a1 fruto- en contra. de 1a ptfrdida. de -

agua y del. ataque de diferentes organismos, el holl.e30 de la uva

se encuentra. cubierto c~n una pequeña capa c~rosa denomina.da cut! 

na.. Msicamente, l.a piel y 1as capas de célu1as inmediatamente a

ba.jo de ~sta contienen todos los elementos de la materia CGloran

ue, así como la mayor parte de 1os constituyentes de1 s&bor y del 

aroma de 1as uvas, en el ca.so pa.rticu1ar de las variedades de co

lor, ~1 hollejo contiene ta~bién cantidades considerables de ten! 

no. 

?-..rridamental~?nte, las uvas tintas deben su color rojo a la 
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te ANTOOIANmAS, l.as cuales se encuentran concentra.das en las va

cuolas celulares del hol1ejo de la uva, 1legando a menudo a for-

r::.ar pequeños grÍll'.ü.os. 

El contenido total del pigmento antociano y por tanto la 

intensidad del col.or, var!a caroadamente dependiendo de algunos 

factores esenciales, tal.es e:o::io especie 1 variedad, condicione.s e~ 

tacionales y de crecimiento,. aplicaci6n de sustancias químicas, -

tamaño y posición del fruto en la planta. En la Tabla 6, se puede 

apreciar la variaci6n que existe en cuanto a la cantidad de arrto

eianina dnicamente en funci6n de la cepa o variedad de la uva. 

TABLA No. 5 

VARI3DAD DE UVA 

Alicante Bouschet 

S;yrah. 

Grenache 1'oir 

Carignane No ir 

Cabarnet 

Gamay 

Oarignane Gris 

Grenache Gris 

Variaci6n del ~igmento antociano en funci6n: 

de la variedad de uva 1 O 

mg Mv-J-G/Xg UVA lRESOA 

4653 variedad muy rica en-pigmento 

2425 variedad rica en pigmento 

1581 1 
1347 

J variedades media.na:nente ricas 

89) variedad menos rica 

~:~}variedades pobres en pigmento 

ll"l 

IY-3-G = JB.lvidina. - 3 - Monogluc6sidet 

Esen.cia.lment·e, los fla.voncides (compuestos inco:lo:-cs o li

~~~~~ente coloridos) y las anto~ia..~inas {co~uestos coloridos), 

~: ... os dos grupos de pigmentes eon caract.erísticas ~u!:::iicas 

de ~1uc6sidos, ya. cue estan fo?"Cíi.'ios r;or u.na. aglucona. unida a un-



ce.rbohió.ra.to e. trav~s de un enlace f3 -g1ucosídi.co. En el caso 

específico de l.as antocianinas, las agluconas se denominan anto

cianidinas, se trata de compuestos polihidroxi.l.ados y metilados

derivados del. 2-fenil.benzopirilium tambi~n llamado f1avilium. Bs 

un.·c'Ompuesto ox6nico en el. que el oxígeno es tetrava1ente y se -

ve estabilizado por resonancia mesomérics.,(como puede apreciarse 

en la Figura 5) y general.mente en la na..tura1eza se encuentra en

f'orma de sa1. 

FIGURA No. 5 Resonancia mesomérica del i6n pir1li'1Ill 72 

+ 

o O+ 
4 o ... 

ión pir:!lium 

De la f6rmula estructural madre (ver Figura 6). mediante

sustituciones diversas en el anil1o f en61.ico B, der~van todas --

1as antocianidinas que se conocen actua1mente (mits de 100), sie:!, 

do seis de t!sta.s las más comunes en 1os alimentos. De t!ste grupo 

la. &lvidina es la más connm 7 abundante en l.a especie Vitis. 

La fracai6n ca.rbohidratada puede ser un monosac4rido (D-

gl.ucoea, D-ga1a.ctosa, D-arabinosa, L-ra.mnosa, D-xilosa), o un -

o1igosacárido {gentobiosa o rutinosa). La mo1,cu1a de earbohidr~ 

to se une a l.os grupos hidroxílos correspondientes a átomos de -

carbono con posiciones 3, 5, y 7 del núc1eo de benzopirilium, -

formando monoglucósidos (nori:ra.lmente en la posici6n 3) y diglucó 

sidos (generalr::e:r.te en po¡:dc iones 3 1 5 y 3, 7) de las diferen't-es -

antocianidinaea cenoltinando al conjunto total, Antocianina. Adi

cionalmente, c~ertas antocia.~i~as se encuentran a.eiiadas eon ác! 

27 



do cumaírico, cafe!co o fei&rico. 

7IGURA No. 6 

HO 

Q-1 

Estructura del pigmento y Antocianidinas 
i más connSnea en los alimentos 

An:tocianidina ~ 
Pel.argoirl.dina. H 

OH Gianidina OH 

Delfinidina OH 

Pe.onidina. 00~ 
Petunidina OOH3 

R2 

H 

H 

OH 

H 

OH 

JBJ..vidina OOH3 OOHJ 
"" '"---v---' 

Nlicleo de Núcleo de 

Benzopirilium Penol 

Cloruro de trihidroxifla.vilium 

Cada especie vegetal tiene sus propias antociani:las carac

terísticas y van desde el simple patr6n del sistema de pigmento -

en fresas (únicamente pelargonidina), hasta la JWS:s compleja mez-

cl~ de antocianinas presentes en ciertos tejidos, tal ec:io en el.

hollejo de las uvas rojas, y ~un más, dentro de la misa& especie

diferentes variedades difieren en la composici6n del pigmento, e_! 
to se debe b4eicamente a que la. f ormaci6n de antocianinas es con-

trolaaa gen~tica.mente y a que 1a antocianidina proporcio~a el co

lor ~e estos pigmentos. queda.~do estabilizado por la fracoi6n e~ 

bohidratada. Sin embargo, en la bios:!ntesis de antocia.ni?'l..as no se 
7 5" conocen bien todos 1os pa.sos de su forma.ci6n. 1 

' 

El color de cada antocianina es determinado fundii.::ental--

28 
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1.) pH • 1Gs cambios fisiol.ógicos en la. maduraci6n: de l.os f'rutos

l.l.evan consigo cambios en el (pH) y por tanto cambios en 

el color de1 tejido vegeta1. 

2) Medio Externo • Las sustancias que rodean al. pigmento.- princ,! 

pa1.mente las sal.es con las que interacciona af'ectan el -

color de la antocianina. 

3) Estructura Química. • El núcl.eo de flavilium es altamente reag, 

tivo debido a su deficiencia electrónica, sufriendo cam

bios indeseables tanto en. el color como estructural.es, -

bajo la variedad de condiciones empleadas en el. procesa

miento y almacenamiento de los productos vegetales. 

La apariencia, estabilidad y color de cada an.~ocianina in

di vidua1, depende del nWn.ero y orientaci6n de los grupos hidroxi-

1o· y metoxi1o, ~unto con el azúcar unida, ya que un incremento en 

1os grupos hidroxilo induce a disminuir 1a estabi1idad con un au

tiento en el tono azul.., mientras que un incremento en los grupos -

metoxi1o aumenta la éstabilidad y el tinte rojo, a1 mismo tiempo

la estabil.idad se ve incrementada con la glicosidaci6n. 

Siendo el. pigmento an.tociano de natura1ezQ. iónics., ez al.1;~ 

:ente suceptib1e a los cambios de pH , pudiendose empl.ear eomo

indioadores del. mismo, ya que a pK ácido, las antocianin~s son

en su mayor parte rojas, mientras que en soluciones a1ca1inas e~ 

bian su colora:.ci6n hacia. el. azul, presentando una serie de modif!, 

caciones estructurales en funci6n del pH, tal y como puede apre-

ciarse en la figura 7. 
La antocianina existe como sal de flavilium, presentando 

una col.oración roja en e1 intervalo de : pH = 1 - 3. 

La antocianina existe en forma de pseudobase incol.ora, ta.g 

bién llamada base carbinol o cromcnol en el intervalo de : 

;;H = 4 - 5. 
La. antccianina existe como base anhidra. quinoidal con tma= 
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colora.ci6n p'lirpura en el inttiJrval.o d~ : pH = 5 - 1. 
L& antocianina existe en forma de base anhidra ionizada de 

un co:lor azul intenso l!n el intervalo de : pR = 7 ··- 8. 

La antocianina existe en forma de chsJ .. cona, presentando 

una. coloraci6n café-a>n9""Í1l.ento, en un medio con un pH mli!íf'Or de 8. 

PIGURA. No. 7 

MC 

Off 
cm.s 

pH = l. - 3 

'<O 

~ 

1'>dificaoi6n estructurai de1 pigmento 

antocian0t en función del. pB 21 

OH HO 

Off 

pK = 4 - 5 

R, 
~. 

...... OH 

....... 

pH - 5 - 7 

=o o· ...... 
'<::: 

Of.I 
pE :li 7-8 

R, 

OH 

pH )8 
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Particularmente, el oolor es un constituyento vital. de los 

a.limentos, es deseable e indispensable espec:!ficamente para el -

consumidor, ya que es una de las primeras características percib,! 

das por los sentidos influyendo y facilitando la r~pida identifi

cación y aoeptaci6n de un determinado producto. 

Los pigmentos roio, verde, azul, amarill.o y anaranjad• que 

se encuentran en la natural.eza y estan presentes en los frutos, 

ade~s de sus características f !sicas proporcionan indicaciones -

visuales de la madurez y de la calidad de los mi.smos. Desa:f'ortun_! 

damente, los pigmentos n~turales contenidos en 1os vegetales son

qu!micament~ inestables frente a la serie de procesos a la que se 

le somete. Por consiguiente, para que el producto alimenticio re

cupere sus caracter!sticas sensorial.es originales, normalmente se 

le adicionan tintas artificiales o colorantes naturales. Sin em-

b&rgo, el consumo de tintas sintéticas se ha venido restringiendo 

como el resultado de una serie de detalladas investigaciones y e_! 

tudios toxicol6gicos, observ4ndose que en los últimos 25 años el

n"Wnero permitido de tintas artificiales ha. decaído r¡{pidamente, -

ya que en 1957 sa d~spon!& de 30 de éstas, generai.ente utiliza-

das para ali:lentos como aditivos colorantes, mientras que los pe~ 

l'ñtidos en Kéxico, hasta julio de 1980 son del. orden de seis, co

::o puede apreciarse en la. Tabla 7 :2.1, 33, 51 

'PABLA No. 7 

Colorantes sintéticos per:rl.tidos en Kéxico para uso a.1Limenticio33 

F .D.a:c. Rojo No. 3 
P.D.~. Azul No. l 

P.D.~. Azul. NO. 2 

F.D.!C. Verde No. 3 
F.D.~.Amarillo No. 5 
? .. D.!:C.AmJ:1rillo No. 6 



La carencia de colorantes artificiales rojos y en part1cu

lar desde la prohibici6n de los Rojos :F.D.&e. Ho. 4 y 2, ha suso!, 

tado un gran inter~s en obtener pig=entos de fuentes natural.es C,2 

mo sustitutos de las tintas sint~ticas, algunos de éstos se pre-

senta.n en la Tabla 8. 

TABLA No. 8 Fuentes natura.les de pigmentos rojos 'l.7 

Hollejo de Uva 

Tuna. 

.Ar4.ndano 

Beta.bel 

Mal.vidina 

Betacianina - Betaxa:ntina 

Cianí.dina. 

Be taina 

Las materias colorantes natura1es, tal como se encuentra.n

en la naturaleza. se pueden considerar en principio como no t6xf.

cos y asimilables por el organismo humano. Por lo tanto, los cclll

puestos colorantes de las plantas sugieren una buena. al ternatiira.

para. las tintas sint~ticas, específicamente para los colorantes -

rojos. 

Dal. Piaz hacia 1885, sugiri6 que las uvas eran un buen 1.:2-

dio o una buena fuente de extracto de pigmentos na~ural.ea identi

ficados mucho tiempo deapu~s como Antocianinas. En el. caso del. -

hollejo de las uvas, variedad europea o Vitis Vinifera, el pig:me;: 

to lo constituyen e6l.o monogl.uc6sidos, específic~nte el 3-mo:::~

g1uc6sido de mal.vidina ( .--3-G ) , antocianina presente en maye.-:

cantida.d (Figura 8 ). En el. caso de l.as variedades híbridas, ~:..

pigmento lo consti :;.,tyen en su mayor parte 3-5 y 3-7 d.iglucósidce.-
2 11 

de las diferentes a.~tocianidin~s. # 



:PIGURJ. !ro.. 8 

OH 

lklvidina - 3 - Jronog1ucósido 

OH Principal. 

Antocianina 

del Hollejo 

de la Ura. 
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Los primeros datos que se tienen sobre e1 aprovechamiento

del ho1lejo de la uva roja provienen de Italia, hacia 1965 en d<J!! 

de Gsroglio 7 Col. { 43 ) obtuvie1'on a base de antocian.inas un eg 

1orante natural. en polvo y/o en so1uci6n, comercia1izándolo post!. 

riormente con el. nombre de En:ocianina, ~ste producto en primera -

instancia se utilizó so1amente para fortificar el. eolor rojo de ..... 

los vino8 tintos. 

Peterson y Jaff e e 43 ) en 1969 patentaron el. proceso re

sultante de la extracei6n de l.os 1eompuestos col.oridos y aromáti

cos de1 hollejo, al tra'tar los desechos de l.a uva roja con una. S_2 

luci6n acuosa o a1coh6lica conteniendo de 200 a 2000 ppm de so
2 

• 

Phil.ip { 49 ) ~n 1974 sugiri6 un: nuevo mltodo para recupe

rar el pigmento antociano d~ los despercios de la uva roja por .~ 

dio de una extracci6n con una soluci6n alcoh61ica ( etanol. o met,! 

nol. ) acidif'icada con 4eido tartárico, encontrando resu1tadcs ~ 

f &vorables ya que la antocianina proporciona un. color rojo normal 

de uva y con un ligero ea.bar a fermentado provenienite de la vi:ni-



ficaci6n y detectado por medio de análisis sensorial, no :fue de

sagradabl.e. 

Palmidis y Jra.rkakis { 43 ) en l.975 efectuaron una extrac

ci6n acuosa de antocianinas a partir de desecho de uva para vino, 

concentraron el extracto 1iofiiiz~olo ~osteriormente y estudi!: 

ron 1a estabilidad del. pigmento apl.icado a una bebida carbonata

da. no aleoh61ica, observando que en presencia de la l.uz 7 tempe

raturas relativamente el.evadas (3S.
0
0) se destrlJ3'e el. 70 ~ de &!! 

i;oeianinas m:i.en'tras que' l.a estabil.idad mxima se obtiene & 3 .fo 
y en la oscuridad, degra~dose s6lo el 8 1/, de1 pigmento bajo -

estas condiciones despu~s de 135 días. 

Generalmente en la el.aboraci6n de vino tinto, l.a ei;¡¡pa de

f ermentaci6n se lleva a cabo junto con el orujo de la uva y a P.! 

sa:r de que aJ. vino se transfiere una gr¡m cantidad de antociani

nas, en el. hollejo a'lin quedan cantidad.es considerables del pig-

mento ( 41 ) • Debido a esto, •1 aprovechamiento de desechos de -

la vinif'icaci6n pa:ra obtener antocianina y util.izarla como co1o

rante al.imenticio, en E.E.u.u. es una industria que va en aUllten

to, observándose que en 1.976 e1 total. de (1b.) usadas de antoci~ 

ninas fue de 87000, de l.as cua1es el. 55 f. se destin.6 a. be.bidas

alcoh6licas, el 37 ~ a bebidas no a.1coh61icas y el. 8 - a jugos 

de fnttas. ( 24 ) 

En l.978 01ydesda1e y Oo1. ( V6 ) compararon la eatabi.l.i

dad entre el. pigmento natura1 antocianina y un col.orante artifi

cial Rojo No. 2, aplicados a una bebida sabor cereza 7 a un pos

tre de gelatina sabor fresa, ambos ~roductos almacenados bajo d! 

f'erentes condiciones de temperatura. y humedad relativa. ~ e1 

proceso de extracción deJ. pigmento, utilizaron como fuente de ~ 

toc~aninas desechos s6lidos obtenidos en la elaboraci6n de jugo

de uva, concentraron el extracto, lo secaron por aspersión y 1o

adicionaron posteriorffiente a los productos antes mencionados pa

ra completar la f ormulaci6n. Observar~n una mayor estabilidad --

34 
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del colorante artificial, sin embargo, 1os productos col.oree.dos 

con e1 pigmento-natura:J., después de 12 semanas de almacenamien1Lo-
o mantenidos a t.emperaturas menores de 24 C aiestran un color acep-

table a pesar de que se destruye aproximadamente el 50 " de an~ 

cianinas. 

P~steriormente • &in, Cl.ydesdal.e y l'raneis en I.978 ( 35 ) , 

sugieren la posibilidad de ob't:ener un colorsn.te DQ" est&bl.e en ~ 

polvo a base de antocianinas para. uso al.iami;ariot 7& que J..o pra--. 
sentan c:omm un producto seco recubierto con l1n c:arbohi.dr&'ko .. .,__ 

rrex: 1918", que act\ia como: portador y protec'tor de-1 pigltmlto, u
niendo como consecuencia una mínima degradación, primero durante

el. proceso de secado 7 segundo durante. el periodo ae al-c•namies, 

to. 
Reüentemen'te, en 1..980 .. tiver, :lrancia 7 CJ.7d•sdal.• (3g) 

extajeron las antocianinas de 1oa desechos provenientes de la. Ti

nUicaci&i por medio de dif'erenws sol.vana• acicli:ticados con ti

v.ersoa ácidos y cua:o:tificaron 1& cantid.ad de pigaeni;o eJttraida CJ! 

mo Jlv-3-G, e1 aolven't• m4a adacuado resul.t6 aer el etano1 7 •1 á

ci"do más indicado fue el ú~do c!trico, ngnid.o de "tart&ico, ac! 

tico 7 propicSnico en 41.timo lugar. 

Para f'ines cuan'ti ta:tivoa es necesario eatablecer 1a ident! 

dad de las an:tocianina.s, au coe:fic:ient• d• extinci6n •n el. aol.T9!l 

te usado por zedicim de la ab•orba:ncia de. l.& aol.uci&n a. una sÓl& 

longitud de onda. y por tanto sus car.actar:!at.icas eapec'tral.as. Ba

to es posible debido a que el mencionado pi!;Mnto tiene \1Jl& abao,t. 

c16n d:d.ma en la región del. visi.b1e entre 510 7 550~ b.pa.ndiendo 

del. solvente usado, ( 26 ) presentando una meseta carac'ter!stica.

a 440 nm 7 obsarva.ndo que la relaci&i f. n.o. 440m1,/I\ .ax a 18 

en e1 caso específico de Jfv'-3-G. ( 29 ) , siendo ésta an~ocianina

la que se encuentra en 1D&1'0r cantidad en las uvas roj• (Vitis V,! 

nifera), reportando por lo 'b.nto, el. 'total de pipiento como )(al;T!, 
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Una-3-»m.ogluc&aido. ( 53 ) • Riberau - Ge.yon ( 53 ) 7 Glories -

( t8 ) , proporcionan loa Ta.lores del Coeficiente de Extinción en 

f'unc16n del. pH, de una solución a1 1 '/. de extra.e-to puro de llv-3-

<J, en BtOR 95 'f- - HCl a 545 nm. como puede apreciarse en la h

bla 9. 

ftBliA Bo. 9 

Val.orea del Coef'icien.'t• de Bxtinci6n d• lfv-3-G en tunci6n del pH 

pR COEPICIEKTE DE EX!INCION 

o-.oo 18850 

1.00 10300 

2.75 9613 

3.00 6786 

3.10 5800 

3.20 4712 

3.30 4147 
3.40 3335 
3.50 2m 
3.60 2610 

3.70 2392 

3.ao 2247 

3.90 2175 

... oo 2175 

4.25 

Se obeerra la variación que existe en el valor del coefi-

cien.te de ertinci&t al modoficars• la estructura del. pigmento •n

funci6n del pR. 
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ACEITE DE SEMILLA DE UVA. 

Las semillas, granilla o pepitas de 1a uva. dependiendo de 

la variedad de ésta. ll.egan a constituir hasta al 10 1' •n peso del. 

fruto, contienen e.entidades considerables de aceite 10-20 f. , pr.2_ 

te:!na 8-10 "1 y 'tanino 5-8 1' • 58 

En particul.ar, e1 aceita obtenido de l.a semilla de la uva

ha sido procesado, industrializado 7 explotado desde 1.770 bttsica

mente como una. grasa semisecante aplicada •n pin'turaa., 1acaa y -

barnices. 

Posteriormente, durante l.a escasez de al.iaentos ocasionad& 

por los periodos de l.as dos Guerras Ji.mdial.••• la aeld.ll.s. de la -

uva se consider6 como una buena fuente de extracei6n de aceite C,2. 

mestible. 

J<undamentalment• en llranc1a, el. acei1i• extra.ido de la se.mi -
lla de la uva l.leg6 a representar en 1940 al.rededor del. 3 al. 5 '/.. 

en peso, del. tota1 de aceite comestibl.• producido en eae do de -

crisis. 

Denominado a ser desde entonces, un bu.en ac•ii;• comeetibl.e 

la •xtraca:ión del. iii.s~o eonstit-gye una líld11B-tria re.J.ativamnte -

nueTa,. 1a cual. se ha. ido incrementando en 1os 41.tilaos aflos debido 

al awaen"to en J.a demanda del. mercado. 31 

Actualmente, el. resi.duo tota1 de 4'&U. M•illa puede eati

mara• d• 4 a 5 ~del peso del& uva des~insd& &Yini:ficaci6n1 ain 

embargo, no 'toda 's'ta. cantidad se proceaa. indwstrial1M:XJ.te para la 

wxtrace-iOO. de aceite.~ s&lo en algunos paises 'tal.es cm:e J:ta11a. -

Hungría, Rspafia, Prs.ncia, Alemania., Estad.oa thidoa -s ..Argentina~ -

la ma,yor parte de la semilla se empl.ea para 1& producción de ac•! 

te.9 

Da acuerdo eon la. c1a.sif'icaci6n de 1as semillas oleagi-no--

sas : 
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a) Di! alto contenido de aceite ~ más c.:a 20 ~ ) 

b) De bajo contenido de aceita I menos de 20 % ) \ 

la semil1a. de l& uva se encuentra dentro de la dl.tima, es decir -

de bajo contenido en eeeite, estando sujeta al siguiente trata--

miento : 

l) 1Tituraci6n 

2) aal.entamiento - .Acondicionamiento 

3) I,emfnado 

4) htracci6n por solvente sin trata.miento previo por prensas 

De tal manera, en la Pigura 9 se observa el proceso simpl! 

ficado de operaci.Sn para el tratamiento de la semilla. de la uva.. 

J'IGURA 'No. 9 .Proceso para. el tratamiento del orujo de uve. 

Oruj0> HUmedo de Uva 

l 
Secado 

l 
r--Separa.ci6n ---- Semilla o Penita 
~ 1 -¡ Limpieza 

1 

! 

Pe•ado 

1 
calentamiento-acondiciC111am±ento 

1 
Laminado 

1 
Extracci6n por Solvente 

1 1 t 
Harina. de Semilla .Aceite de Seoilla 



Por 1.o tanto, de1 orujo, previa desecaci6n 7 separación -

del. ho11ejo, se obtiene la se~illa de la. uYa. La extracci6n del

a.ceite no es un proceso :fácil. dada su na.tural.eza leflosa que la -

hace difícil. de laminar, por 1o que , para obtener un buen rend! 

miento industria1 es necesario disponer de laminadores especia-

les disei!ados para éste propósito. ( 9 ) 

La acci6n de los laminadores asegu......-a un simple .pero efi-

ca.z ap1astamiento de la semil.l.a. y no una. fu.erté 'trituraciOO. como 

sucede con los molinos. Loe laminadores tienen por fina1idad re

ducir 1.a semilla a una sutil l.ámina de 0.2 - 0.4 na. de. espesor, 

rea1iz!Índose por lo comdn, ~sta operaci6n despu's de su rotura -

previa y acondicionamiento. 

Los laminadores estan constituidos por grandes molinos -

con cilindros de gran di'1netro y superficie lisa, los cual.es gi

ran a 1.a misma ve1ooidad, man:teniendo un estrecho contacto entre 

ellos, un cilindro motor a.rras"tra al otro, siendo la pres:i6n en

tre ambos generada por un sis~ema. mecánico. 

En 1os dl.timos afi.os l.os 1aminadores se han perf'eccione.do

ta.nto que le. operaei6n de rotura. previa no se rea1iza 7 la semi

lla se lamina directamente. , 
El proceso de extraccián se ve favorecido por un calenta-

miento previo de l.a semilla. debido a que la e1evaci.6n de la te!! 

peratura. origina, en primer 1ugar, la desnaturalisaci.6n de las -

proteínas siempre presentes en una. semil.la oleaginosa, con la -.. 

consiguiente rotura de la emu1si6n acei'te-prote:!na T por tanto 

la separaci6n del aceite; en segundo lugar, origina un aumento 

en las dimensiones de 1as go:&s de aceite que difunden. ails f'ci! 

mente de la masa de la semillap al conglomerarse las pequef1as gg, 

tas de aceite de dimensiones ul:.tramicroscópicas por efecto de la 

temperatura. 

Pinalmente, el acondicionamiento de una semilla se refie

re al índice de humedad y a la temperatura que debe tener la ee-

39 
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mtlla para ser sometida a1 pr~eso de extracci6n del aceite, se 

g-tn curvas de calentamiento y humidificación per~ectamente de~ini 

das. Ver Pigura. 10. 

tha vez cal.entada y humidificada, 1.a granilla de 1a uva, 

lata adquiere una constituci6n de mayor p1asticid&d y puede ser 

ticilmente laminada., quedando lista para e1 proceso de extracci6n 

con solvente mediante una etapa de percolaci6n y una segunda por

inmersi&i.. 

El procedimiento de perco1ación se lleva a cabo mediante 

una lluvia de aolvente de tal manera que llegue a toda 1a masa, 
aún sin llenar tedos los espacios vaoios. 

:n procedimiento de inmersión es real.izado, por el contra

rio, cuando la masa de la semilla va inmersa completamente en el

sovente. 1 • 39 

Estas dos op•raciones se pueden real.izar en tunción de : 

- Tiempo de Extracci&i 

- Cantidad de Solvente 

!emperatura de1 Solvente 

Tipo de Solvente 

A continuaci6n se muestran algunos resultados experimenta

les obtenidos por Bernardini 1981 ( 9 ) , con respecto al. compor

taciento de la semilla de la uva durante e1 proceso de extracci6n 

de aceite. 

Todos los ensayos reportados, se realizaron con u.~a canti

da,¿ de 100 g. de semilla· de uva conteniendo 15.75 g. de aceite. 

Por lo tanto, el Efecto del tiempo de extracci6n, de la ~ 

cnntidad de solvente, de la temperatura d~1 solvente y del ~ipo -

..:: solvente se presenten a continue.ci6n : 

··ecto del Tiempo de E:xtracc16n 

Bl solvente utilizado fue Hexano, variando sola.::ente el --
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tiempo de extracci6n y- l.as cantidades de sol.vente segdn las si-

gl.lientes re1e.ciones : treinta minutos con 930 cm.3 de solvente, -

sesenta minutos con 1860 cm3 de so1vente y ciento veinte minutos 

c~n 3720 cm.3 de solvente. 

~ruPO DE EllR.lOCIOlf JDEIH RESIDUAL DESPUES OAHTIDAD DE 

42 

{Dimltoa) JJ8 LA EHR&CCION ( g ) SOLVE!ITE (cm3) 

30 3.77 930 

60 2.08 1860 

l20 0.90 3720 

- Efecto de la Cantidad de Solvente 

Xn este caso el. solvente utilizado fue tambi~n Hexano, mB!! 
teniendo constante el tiempo de extra.cción, sesenta. minutos y l.a

te:nperatura. s 50º0. 

!IE90 lS llfiU.CCIOlf .lCBITB RESIDUAL DESPU§ 

{ainu.toe) 9 LA. Ella!.fl«llnN { g } 

60 2.40 

60 2.08 

60 1.80 

- Ef'ecto de la !emperatura del Solvente 

CANTIDAD DE 

SOLVEN!E (cm3) 

930 

1860 

2790 

Se realiz6 una tercera prueba para ver J.a. influencia que -

tenía la temperatura de1 solvente en el rendimiento de la extrac

ci6n. Se uti1iz6 Hexano coco solvente de extracción, 2790 ca3 de-

~ste, un tiempo de operación de 2 Horas y variando únicacente la-

~ ~ d 2~º 30º o o ~'?~¡'.le :-a,,.ura. e proceso : 'V ., ' 40 Y' 50 e, 



'fI:EKPO DE 

2 l!i>ras 

AOEI~E USIDUAia DBSPUBS DB Id. KHRA.COI<lf ( g ) 

!EMPERA!URA. JIB EHRA.00.ICB ºe 
20 ! 30. 40 50 

0.64 0.40 

- E:trecr.to del. fipo d:e Sol.venb 

Los solventes És utilizados son ; l!Bxano. Bena.eno. 2ri

el..oroetil.eno, y SUlt'uro de earbono, el. poder ertractiTo de és~ 

cuatro productos en e1 aaeo de l.& semilla de 1a uva se presen~ 

a continuaci6n ; utilizando 2790- al.. d:e sol.vente 7 una temperatu

ra de extracci6n de 45•c : 

J.OEID BESmUAL DESPUBS DB LA U::!'RACOIOll { g ) 

Semilla. de Uva 0.6~ 0.10 0.58 0.31 

eter- o.u 0.40 ().81 i..30 
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Por 1o tan'to, de estos resu1tados ee pueden deducir 1aa -

siguientes concl.usiones 1 

n.. tiempo de ertracc·ión tiene una importancia f'1md•-ental

s.obre l.a cantidad de aceite extraido de la aemil.1a. 

La mayor parte del. aceite ee extra.e en l.os pr...t.iii&r&s 30 =t

nutos de l.a extracei6n. 

Para poder dejar e1 harina con un aceite residual. inferior 

al. l..~, se requiere de un tiempo JDU1' largo. 

A igualdad de tiempo y temperatura, l.a cantidad da solven

te tiene gran in:fl.uencia en l.a extracoi6n, haeta 11.egar & una. re-

1acicSn ( peso-v{)1ÚCen ) , semil1a : sol.vente 1:18. A partir de e!. 



ta re1aci6n, el. rendimiento a\1.menta mJ:8 poco, 7 muuYle se alcan

za l.a rel.acicSn 1.:88 el rendimiento casi no aumenta. 

Le. semilla. de la. uva,. debido a su caricter lefioso requie

re una cantidad de so1vente de l.avado nJ7 elavada para obtener -

l.os rendimientos deseados ( aceite residua1 en e1 hariDa iDf'e-

rior a1 1 f. ). 
El aument.o de la temperatura del. sol.vente f'aTOrece 1a ex

-tracción del.. aeei iie. 

El. Hexano 7 e1 •nceno ttenen e1 mismo poder aol.nnte. 

El.. SUl:Curo de carbono tiene un poder sol.nn1ie _,.or que 

el. Hexe.no y Benceno. 

El. !fricl.oroetileno tiene un poder sol.vente casi e1 dobl.e

que e1 del. Hexano 7 Benceno. 

El mayor poder solvente va siempre acompaffado de un de'te:

rioro en la cal.idad del aceite extraido. Los el..ementoa presente• 

insolub1es en :éter, demuestran que adeas de aceite se hab:!an ~ 

tra.ido otros productos no deseables. ta1es coao f'osf'i'tidos 7 -

o~idos. 

De tal. -.n.era, de acuerdo con l.os resul:tadoa obtenidos -. 
por ll!rnardini 1981 ( 9 ) • el. solven'te ms adecuado para obte-

ner 1a mejor ca1idad de aceite es e1 Hexano o el. Benceno. 

Las propiedades fisicoquimicas así como la co.peaici&n 7-

proporcrl.6n de ácidos grasos del. aceite de la eellilla de 1a uva -

se presentan en l.aa lfab1as lfo. 10 y- ll,. 

El. aceite 48 semil.la. de uva ae carac~erisa por sa al.evado 

contenido de 4cido linol.tfico ( O 18:2 ), el. cua1 .. considerado

c:omo un ácido graso esencial para el. hoabre ( 20 ) • 

EJ. bajo eontenido de ácidos grasos saturados.. permite qua 

e1 aceite de semilla de uva sea resistente al enturbia.miento a -

bajas temperaturacr ( 31 }. 

La m!nit:M. ~antidad presente de !tcido linol.éni.co ( a 18:) ) 
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permite un& buena estabilidad del. producto, y a diferencia del -

aceite de BOJ'&1 el aceite procedente de la eerdl.l.a de uva no es

a euje'fro a c8*.os de sabor durante el almacena.miento. e 31 ) • 

JJeterl'ld.nacionea bioquímicas en animales de labora'torio a

limentados. =.base de dietas al. 15 f. de aceite de semilla de uva

mu.estran Wl notable decremento en la proporoicSn de l!pidos del -

suero, co1eaterol 7 llpoprote.!na.s del. suero :e, observando a1 mi,! 

110 1;iempo un incremento en el. ni.ve1 de !leido ..J.inol.lico en -te ji

dos 1 6rganos ( 31 ) • 

'r' por 41.timo, exúenea his'tol.&gicos de coru6n, h!gado y

riflon, de an111Bles que recibieron la dieta de aceite de aemi1la

de uft, no reTelen ningdn 'tipo de anormalidad. ( 31 ) • 

n coeficiente de digeaf;ibilidad del. mencionado produc1io

ea ~ elevado, 97 .2 '/. 1 teniendo e.amo referencia 95 f. corres-

pondient• al. del aoei"te de oli'f'& e 31 ) • 

Por lo tanto, debido a toda.a estas carac'ier!stic•, hacen 

del aceite de 11emilla de 1a. uva. lm producto comestib1e con un a! 
to 'Y&l.or nutricional ( 31 ) • 

!'AB'il !ro. lO 

T!!bl& CO!lp3r&°tift. d~ la compoaic:f.m de ácidos .g;r&SOll de 3 aceites 

SUILLI IS UY'.l. OLIVA 

Palrdiico (C l.6:0) 7.2 17.0 
Pal.Jritol'i~o {C l.6:1) 0:.3 0.3 
kteirico (C l8sü-j 4.5 2.2 

Ollico (a l.Ehl.J 17.2 75.0 
Limtllico (C 18:2) 70.4 4.0 
LL~ol~nico {O 18:3) 0.4 1.5 

hmte t ( 31, 33, 41, 42 J 

son 

n.o 
0.4 
4.5 

25.o 
50.0 

9.1 
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~A lfo. 1l. 

!fabla. c:ompara.tiva de las propiedades f'isicoqúflli.caa de 3 aceites 

PROPIEDAD SEMILLA DE UVA OLD'A 

Densidad (25/4 ºe> 0.9240 

índice de ref'S8.CC'i6n 1.4672 
(250.C) 

Zndice de ;yodo 145.0000 

:Yr.t.dice de aaponif icaei.6n l.92.5000 

88.0000 

l.95.0i'OP 

1.0000 Indio• de aci.dez 1.5000 

Tisco83.dad (cp) 50.0000 

OfÑ.or ( J" ) 94.4200 -
{ x:) 0.3320 

{ ,. ) 0.3540 -
Puente (31, 33, 41, 42 ] 

0'.9100 

1.4750 

125.0000 

185.0000 

0.5000 

--



CAPllULO IV 

MBTODOLOGIA. EXPERillim~.lL 



Debido a que ei aprendizaje de la Degustaci6n ee basa en -

·~•rcicios repetidos~ una de 1as cuestiones Jmts importantes es -

ofrecerl.e una tlcnica. a1 catador,. por esta razón e• coordin6 un -

entrenUtent• ft6rico - Prktico, para la En.l.uaci6n Sensorial. de 

Vinos it1 cual se describ* a cont:inuaci6n. 

SII·J!COIOII DEi GRUPO DB CABDORES 

Para poder constituir cua.l.qui.er Panel de Análisis Senso--

rial 7 específicamente para f orma.r Catadores confiables, es nece

sario que lstoa poaem:i una aenaibil.idad normal. hacia los dif eren

tes sabor~s 7 olores. 

El. grupo de ~ueces que contribuy6 para la realizaci6n del.

presente trabajo, inicialmente se integr6 por 18 miembros l.oa e~ 

les previa.ente fueron seleccionados. El criterio que ee emple6 -

para 'st& selecci6n fue determinado por los bajos valores de sus

W!bralea para la detecci&i de los 4 sabores básicos, anotados en

la hbl.a 1a. ( 44 ) • 

'l"ABLJ. !fe. la 

U.bra.l•s de detecci6n de l.os cua.tro.sa.borea e1ementa1ea del gru

po de jueces que partioip6 en el. entrenaaiento para Degustación 

de Vinos~ 

0.2120 - 0.2740 ~ 

0.0012 - 0.0014 ~ 

ºººª'º -0.0270 ~ 
Oo00l5 = ~o00l7 ~ 



AQ . ., 
Dada la uniformidad sensi'tiva. de late grupo de jueces se -

l.e consideró apto para continuar CClll. el entrenamiento para degus

taci6n de vinos, persiguiendo por medio del. mismo., tres objetivos 

principa1es 1 

l.) Educar 7 afinar su percepci6a. para. reforzar S1l capacidad de 

3Uicio. 

2) aapacitarl.es para eXpresar SUS Sentf.&eiones '3' al. mi.sao tiea

po registrar en su memoria un gran nóero de illpreeia::ma. 

3) Proporcionarl.es bases seguras para degustar, ca1i~icar 7 -

cla.sii"icar una serie de diferentes vinos. 

Por l.o tanto, e1 grupo de jueces estuvo sujeto a una ~len!, 

ca de entrenamiento integrada por l.as siguien'tsa :rases 1 

I ) PRIDRA. YAD. Ejercicios de Degustacicm Te6rica. Degwsta.-

c:i.6n 7 reconocimien"to d• los diversos coaponentes del T.ino 

en so1-Uei6n acuosa. lfoci6n deequil.ibrio entre 1.os sabores

de esos componentes. 

II ) SEGUNDJ. PASE. Bjereicios de Degwstaci6n lnal{tica. :Bs'tudio 

de 1a influencia sobre el. gusto de las variaciones de l.os

componentes esenciales de l.os Tinos. 

III ) TERCERA FASE. Ejercicios de vocabulario. Xstablecer un vo

cabulario gustatiW'O suficientemente extenso T preciso para 

que los jueces pudieran expreaar m sensacioa.ea can toda

exactitud. 

Básicamente~ 1a pru•ba, de11cript:i'Vl!L deno•hu•Aa P"erril de:l '""' 

Sabor ( deacripcidn de todas las car&C'teríaticaa aen.Bori&l.ea tlel.

produoto en cuesti6n por orden de pereepci6n ) • rigi.& a 'todo• l.oe 

ejercicios utilizados, los cuales se efectuaron por 'triplicado '$

fueron elegidoB de acuerdo con la clase de 'Yin.as que H anal.iza..

r!a finalmente : • SECOS re BLAHCOS y !Ift~. U, 
56 

Cada • jercicio o sesión constaba de 5-6 Y&Boe da de5.ia~1-
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ci6n i 

J.) So1uciQiles de sustancias únicas, ut;:Llisadas y codifica.das C,2. 

.,. ~erenci& ( R. ) • 

~) Sol.uciemaa problem., mezc:l.& de d<>s solucionas d•· referencia. 

C) Sol.ue:ionea testigo, repetici6o de alguna. t!oluci6n prob1ema o 

d• re:terencia. 

Todas las soluciones probl.ems. as{ como las solucionee tes

tigo, ee codificaron ·Con una serie de trH d!gitos ordenadoa al.•.! 

toriaaen~• para evitar cualquier predisposici6n de los jueces ha

cia deterwinada muestra. 

L& in~•neida4 del sabor •n todlu! las soluciones de ref erea 

cia, contaba. con un 'Yalor arbitrario de ( !. ) en una uca1a. de -

O -12. 

lb J.aa soluciones problGma. se deber!& identificar l.a cons

~ituci&i de la me~cl.& 7 relacionar la intensidad d• 1os di:fer•n-

ba eabore.a encontradoall respecto & la intensi:1lad de la soluoi6n

de ref&r•ncia, utilisando la mima escala. 

Coao regla general., las soluciones no debían ser iirg•ridaa 

por ni"gdn llQtivo. 

~odoa los ejercicioe del entrene.miento, as! como 1as eva-

luaciones de laa dif'•nntea mues~ de vinos fueron ef ectuadae -

por cada. juez, en un cUb{culo 1nd1.vidual especia1 para r•&l.izar -

anlliais aenaoria1ea, ut.ilizando lus blanca en todoa loe casos ~

con un horario disponibl.e de !2:.00 a 14 :00 Iir'a. 

Para constatar la-s apreciacioneli de loe jueces e• uti1iz6-

la ficha de degustaci6n presentad& en el Aplndice PIGURA u 
:Los clatoe proporcionados por las ficha.a f'ueron anal.ize.dos

estad!eticamente, determinando J.a &dia y la Desviaci&l. Standar -

de la$ di~erentea respuestas de cada juez. Se emple6 lste procedi -
miento r,¡a.ra efectuar u.na. selecci6n de los jueces y contar al. :fi-

nal del •n.t:renamien'to con un grupo hábil :¡ capacitado sensitiva--



mente para l.levar a cábo un& evaluaci6n sensorial de Tinos. 

I ) PRDOOU 1'.l.SB DBL ElfN!lUXIEftO PAli. O.lllDOllS 

BJEROICIOS DE DEGUS~ACION TEORICA 
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Estos ejercicios consistieron de sol.uciones acuosas de 1oe 

diversos componentes del vino. 

A) Gusto amargo 7 4oido 

B)' GUsto azucarado del alcohol 

O) (Ju.ato '°ido modificado por el gusto azucarado 

D) GU.eto amargo •odif icado por el gwsto azucarado 

E) Componentes de un vino con gusto 4cido 

.1.) GUS!O AnRGO Y ACIDO 

Observar en 1& primera soluci6n problema. que e1 gas~o 4ci

do, del. ácido tart'irico cubre •1 amargor de 1& ca:te:!n&, el cual -

sin embargo, se percibe una vez desechada 1a solución, el c~

ter desagradable d• la acidez resu1ta ref'orsado por e1 amargor. 
Cuando •1 aaargor se debe al tanino• los sabores ácido 1' -

amargo se unen y 1& acidez aumenta la astringencia parcibida en -

1& segunda solución problema..~7~ 48 

:a) s..i. de ácid• 1fartúico o. 75 g/1. •r•f•nncia de1 ~o ~ido" 

R) Sa1. de caf'~ 0.01 g/1. "referencia de1_gusto amargo• 

R} So1. de tanino 1.00 g/l •referencia del. gusto astr~nt•" 

l.) SoJ.. 'cido tartirico- o. 75 g/l + o-.ol. g/l. cate:!na_ 

2) soi. ácido tartárico 0.75 g/l + 1.00 g/l. tanino 

Los datos proporcionados por los juecee en l& primera s•-

ai'n definitivamen~• no fueron satis~aotorios, debido & que l.as -

soluciO!les que cita la bibliograf'!a resultan ser de ... iado conce!! 

tradas. ocaeionando un bl.oqueo general en las pap11as guatativa•-



de 1a lengua. De tal mm.era loe jueces no l.ograron identificar :la. 

composicicSn de las soluciones problell,l&, pues la única percepci6n

que reportaron f'ue una elevada &etringencia, inclueo en las solu

ciones de referencia. En contraste con lo anterior, la sol.ución -

de referencia del gusto amargo, no lograron identif'icarla pues e1 

umbral del grupo de jueces para detectar ésta sustancia es más e

levado • .._ 

Bn consecuencia, el ejercicio se reinició en la segunda se 
. -

&i6n disminuyendo la concentraci6n de las soluciones llcido {0.55-

g/l) 7 astringente (011.5 g/l.) e incrementando la concentración de

la. eoluci&i de o~e!na (0..02 g/.L). 

aon 'staa nuevas concentraciones l.os datos obtenidos alSn -
no resultaron ser del todo satisf"actories ye. que 1a seneaci6n de

aatringencia estaba enmascarando cualquier otro sabor. 

])e acuerdo con lo anterior, en la. tercera se•i6n, l.as mues -
tras que se les proporcion6 a los jueces fueron prepara.das según-

lae siguien~es concentraciones i 

R) Soluc16n de 'cido tart4rico 0.3 g/l. 

R} Soluci&t de tanino 0.2 g/l. 

R) Soluoi~n de cafeína 0.03 g/l 

1) Sol.. !leido tartirico 0.3 g/1 + G.03 g/J. eaf'e!na 

2) Sol. 'cido tart!lrieo 0.3 g/1 + 0.2 g/l. tanino 

Una vez determinadas lstas concentraciones nuevas y repre

sentati vaa para. loa fines perseguidos, e1 ejercicio se efectuó -

por triplicado, en las tres sesiones subsecuentes. 

E) GUS!O llUCARA]Y.) DEL ALOO:iOL 

Percibir en la soluci6n de referencia de alcohol un sabor-

l~,G'Jroine:IT!te asucaraao que ao nota perfectamente al comnsrerlo oon 

8Q.~o &~ preeencie 6\o T;;onc! a.U!:'..e~ta c@nGidGrablamento lo. i~re ... -
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s16n azucarada en la tercera aoluci6n problema. 7 en 1a cuarta so

luc16n :problema,. el gusto azucarado es ~ :fuerte pero produce a

la vez una sensaci6n de calor, &sta solucicSn demuestra el. gusto -

ten complejo del a1cohol, el cual afecta al. sabor 7 a l.a reacci6n 

táct!l. El aziicar no atenúa. el. sabor cilido del. al.coho1. 48• 51 

R) So.'l. de saca:éosa 20 g/l Mref erencia del. gtüSto asuearado" 

R) So-1. 4ºGL •ref'erencia de alcohol.• 

J) Sol.. iaoarosa 20 g/J. + 4ºGL 
(.) SG"J.. sacarosa 20 g/1 + 7°GL 

lfuevamente, en 'eta sesi6n no se cumpl16 el objtttiTO des•!: 

do, debido a las elevadas concentraciones de a1coho1. Sin embargo 

se lograron determinar las concentraciones adecuadas por medio de 

otra. sesi6n, efectuando posteriormente el ejercicio por triplica

do. 

R) Soluci6n 3ºGL "referencia de alcohol.• 

3) Sol. sacarosa. 2() g/1 + 3°GL 

~) Sol. sacarosa 20 g/i + 6°GL 

O) GUS!O ACIDO IODIPICJ.DO POR ti. GUS~O AIOO~ 

Comparar ios gustos áci.do y azucarado de laa solucionee de 

referencia o.on la intensidad de los misaos aabofoea en la quinta -

aoluci6n problema, en la cual se perciben l.os dos al m::i.BJ&O tiempo 

7 se puede prestar atenci6n a s6lo uno de ell.oe pero sus. intensi

dades respectivas estan modificadas, el ácido tart4rico dislli.nuye 

claramente el gusto dulce del azdcar.47 

R) Sol. de saca~osa 2~ g/l. "referencia del. gusto asucarado• 

R) So1. de ácico tartárico 0.3 g/1 "referencia del gusto ácido* 

5) So1. sacar~~º 20 g/l + 0.3 g/1 ácido tartárico. 
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Obsai~Yta.r que, en la sexta soluci6n probl.ema se atenlia. un -

poco el gusto ácida, sintiendo un ligero dul.zor debido a1 alcoho1 

y en 1a slptima so1uci6n, 1a presencia de al.cohol es tan percept,! 

ble que deja una. sensaci6n de dureza amarga.47 

R) SoJ.. de ácido tartárico 0.3 g/J. "'referencia del gusto 4cido" 

R) Sol.. 3°GL "ref'erencia de alcohoi• 

&) Sol.. 4cid0' tartdrico 0.3 g/1 + 3°GL 
7) So:t. 4cido tartirico 0.3 g/l. + 8~GL 

:De acuerdo con l.os resul.tad.os obtenidos a1. f'inal.isar lata

primera serie de 15 sesiones, se observ6 que el. hecho de codifi-

oar a la so1ucicSn de referencia ( R ) ocasionaba una reaoci&n. ten -
denciosa y hasta cierto punto creaba una predi.spoaici6a. de 1oe -

jueces hacia las miestras. Por J.o tanto, todos ·1os ejenicioe an

teriores ae llevaron a cabe por segunda Tez pero ahora, l.as · soJ.u

ciones de referencia se encontraban codif'icada.8 igual que 1as so

luciones problema. De esta forma, el. juez deberla prestar -'• a

tencicm y real.izar un .ayor eafuerso, p que •daba plenawen:te -

coneciente que, entre 1as diferentes 1111estraa existfan sol.ucioaes 

de 8".ist&lcias 1hiicas {ref'erencias), con laa cual.ea, una Tes iden

tificada.e podr!an evaluar la intensidad de 1os 8&bor.es preaentea

en laa soluciones probl.ema, tomando como base •l. va1or arbi;trari.o 

de ( 6 ) dada a la referencia encontrada. -
Los ejercicios restantes para concluir ·lata primera f'ase 

se efectuaron ya con est~ modificacicSn. 

D) GUS~O AIWlGO lfODIPICADO POR EL GUS~ iltJUARADC) 

Percibir que, el. sabor de la sacarosa en l.a octaT& sol.u

ci6n problema. elimina e1 desagradable amargor de la ca!e!na, el -

cual se percibe en seg.in.a o lugar. La cafe!na U tambiln aa'bor a -

la soluci6n azucarada cG::'.l 40 g/l de aacaroea (novena. soluci6n), -



diellinlJ1'endO la intensidad de su sabor.48 

11) Sol. de cate!na 30 mg/.l. "referencia del gusto a.margo" 

R) Sol. de sacarosa 20 g/l. "r•ferenéia del gusto azucarado" 

8) Sol. ca.fema 30 mgÍJ. + 20 g/J. sacaroea 

9) Sol. caf'eína 30 mg/1 + 40 g/l sacarosa 

-Observar que, el a&bor del. a1ooho1 cubre el. sabor de 1a e~ 

f'e!na, soluciones Ko. 10 7 11. 46 

R) So1. de c&fe!na 30 "J1Jg/1 "referencia del gusto amargo" 

K) Sol.. JºGL "referencia de alcohol" 

10) Sol. oafe!na 30 mg/J. + JºGL 

ll) Sol. caf e:l'.na 30' mg/l. + 70-GL 

La sacaron retrasa e1 momento en que aparece el. aabor a-

11&rgo 1 astringente del tanine. La percepci6n del sabor tánico en 

la soluci&i. de referencia es rápida, se retrasa de 2-3 seg. con -

20 g/l de asdcar 7 de 5-6 seg. con 40 g/l. de la. misma. soluciones 

probleia lfo. 12 7 13. 3, 41 

:i) Sol.. de tanino 0.2 g/J.. "referencia del gusto astringente" 

:i) Sol. de sacarosa 20 g/J. "referencia del gusto &2iucarado" 

12) Sol. tanino 0.2 g/J. + 20 g/J. sacarosa 

13) Sol. tanino 0.2 g/l + 40 g/l sacarosa 

\Toservar en las soluciones problei:ta No. 14 y 15 que, el -

e!ec~o del a1coho1 sobre el sabor tánioo es m4s comp1ejo, puea el 

sabor ardiente del alcohol con 7ºGL más bien acentl1a. la desagrad~ 

b'!-"' i~'."'."eei~ :tinal. 30 
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R) Sol.. de tanino 0.2 g.,;.11. "referencia del. gusto astringente" 

R) Sol.. 3°GL •referencia de alcohol.• 

J.4} Sol.. tanino 0.2 g/1 + JºGL 

l.5} Sol.. tanino 0.2 g/l + 1°GL 

Ej COXP001fDS J>B tm 'fDO cm GUS'!O J.CIDO 

Los ~idos tartah-ico, cítrico 7 álico, soa. áoidoa orgini

cos encontrados en las u.vas, por tanto poseen el. Id.amo sabor aCci.-
.. 

do puro. La intensidad de a.cides de estos tres ca.puestos e.s t 

Ac1do Tartalrico ) .leido JliUico ) .licido Cítrico 

Los ácidos lalctico, acltico y succínico provienen del. pro

ceso de l.a. :fermentaci6n, por tan.to tienen un gust°' És compl.ejo -

que recuerda eu origen pero de una in.ten.si.dad &:ida. m4s d4bi1. n 
ácido l'otico posee un ligero gu.st1> <c't~~,. ie1 !fciilo ~ftico poaea 

mi sabor acre desagradabl.e 7 el. ácido succínico no presenta un -

verdad.ero sabor l(c!do sino Ul1 t'uerte sabor salino 7 amargor poll't.!. 

rior, ee el. ácido del vino ÉB rico en. sabor. De tal. am.er&¡ p41r

cibi.r el sabor ácido de las ao1ucionea. probl.ema Io. 1.6 7 18, de

tectar la considera.bl.e au.••r•ncia del. sabor ~ido entre la solu

ci&i 1'o. 17 "S '1.9, que expl.ica en parte l.a. suavidad d•1 vino prQda 

cid.a. por l.a fermentaci&l mal.ol.4ctiaa, el. de~o acre del. «cido acé

tica, sol.uci6n lfo. 20 y observar el sabor salino a.JErgo de1 ácid!.ll 

auco!nico, so1110i6n lfo. 21. 41 

l.6) Sb1ución de ácido tartárico o.3 g/J.. 

l.7) Soluci6n de 4cido málico 0.3 g/l 
l.8) Soluci6n de ácido cítrico 0.3 g/J. 

1.9) SoJ.uci6n de ácido J.t{ctic:. 0.3 g/l 
20} So1uci6n de ácido acátio~ 0.3 g/J. 
21) Solu.ai6n de icido eucc!""·1ico 0.3 g/J. 
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Lu ezpe~enoias de 1a hgustaci.ón Anal.!tica generalmente -

ae praotican·u-tilise.ndo .uestras de Yino lleutro iam:t;o Blanco como

'tinto. 

Se denomina Yino •~o aquel. que no posee un aroma u o1or

caraoterfstico de cepa. ~al. o de hierba, una nota o sabor agra

dable al sen~ido del gusi;o,. sin una el.evada aoideg y solamente con 

una cantidad de al.cohol. .. bi.en percepti.b1e, en una palabra, un Vino

ins!pido 7 sin carácter.~· 

Den"tro de la 0&?& de .afte ja.miento de la Oomisi6n Nacional de 

:Prutioul'tUl;!a GUfilRU'!'; ae encontraron dos muestras con la caract.! 

r!sticas antea cita.daa, l.as cualea·formaron la baae de lata serie

•de e jercioios 78 que sobre de ellas se efectuaron 1as variacionea

de 1011 compmentes del 'Tino, uti1izanioae pa.ral.e:l.aman.te como refe

rencias en cada l.1110 de 1os e~ercicios. 

'1110 BWJiCO DU!RO - Tariedad de uva. Red Veltli.ner, h.squillo -

Hgo., Cosecha 11i 

JDO fD!O JBUBO - Variedad de UYa Gamq,. hsquillo Hgo., Co

••cha 77' 

JA. ficha de deguataci&i util.izada pa.ra estos ejercici"Os a•

s.ea~ra en e1 .&pin.dice FIGUAA III. lllhsicamente, sigui&" siendo utili-

de la. aoluci6n da referenc1a, la. cu.al. contaba con un valor arbit2°!.'. 

rió de ( i }.,. en la misa.. ••cala O - l.21 se emp1ear!a para ca1if'i

car la intensidad del 8&bor del componente espec:!f ieio a estudiar -

en las soluciones proble111&. 

Con~untamenta, en esta parte del entrenruni.ento, se ecpes6 a 

i.Jltroducir a los jueces al. Tocabulario utilizado para eva1uar lm. -
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v:lno. Por tanto. el juez deber!a ca.:Lificar y analizar numérica y

descriptivamente las 'Y&riaciones de la soluci6n de referencia en

cada ejercicio. De esta manera, se le proporcioncS a cada juez una. 

:rorm. { Jptfndice TABLA l ) con una serie de definiciones usadas 

para el ca:tado de vinos, a fin de familiarizarse cada vez más en

el estudio de 'ata bebida tan compleja sensord.al.mente • 

.Por lo 'tanto, antes de iniciar &sta serie de nuevos ejerci

cios, a1 grupo de ~ecea se 1e i:ndic6 la manera correcta de anali

t:ar o degustar un vino, practicando esta forma característica de 

evaluaci6n en las diversas soluciones de Vino Iieutro. 

Oada ejercicio se llev6 a cabo por triplicado tanto en Vino 

manco como en Vino tinto y los resultados se analizaron estad!st!, 

camente de manera similar a los de la }Timera ~ase. Estos ejerci-

cios se realizaron primeramente, comunicando a los jueces la iden

tidad de cada soluci6n para que en las sesiones subsecuentes ellos 

las identificaran. en orden creciente más fácilmente. 

Los ejercicios de :ata Segunda Pase se efectuaron directa_,.... 

mente en. COPAS; ( .lpfndice FIG.IV·), mismas que_ se utilizaron para -

la evaluaci6n de los dilarentes Vinos~ y fueron &a'tructurados para 

que el jues definiera y relacionara 1os siguientes efectos : 

A) Erecto da la modificación del. FJ111o ale oh6lico sobre e1 gusto 

del vino. 

S) !f eoto de la adición de ácido 

O) Acritud 7 .&cesencia 

D) Punci6n gustativa d~l anhidrido l!Ulturoap 

E) Gt.LSto amargo de los compuestos ~en6lioos 

A.) BP:SC!O DK U .ODIPICJ.lCIOlf DEL GRADO ALOOHOLICO SOBRE EL 

GUS!O DEL vmo 
El ejercicio tiene algunas dificultades, pues el alcohol no 

influye directamo;::~:~ por su propio sabor complejo sino indirecta--



mente, a1 modificar e1 equilibrio de los restantes sabor••· Por

tanto, se advirti6 al catador prestar atenci6n sobre todo, a la

persisteneia. de la impresi6n agra.dable de 1a sensá.ci6n al. momen

to en que aparece l.a acidez, m4s que a la impresi6n fina1, qu& -

na siempre se mejora por el aumento del. gra.40 a1coh6lico. :Esta -

degustación resalta el. papel indirec~o que juega el a1coho1 d•b! 

do a su doble sabor, azucarado y c.ál.id0:. 3, 
41 

R) Vina. neutro Blanco, Vino N•utro Tinto 

l) R + 0.70-ar, 

2) R + 1.4. oiGL 

3) R .;. J.OºGL 

B) J.DIOIOH DE J.OIDo 

R) Vino !f.eutro Bll.anco., Vino Neutro !in.to 

4) R + 0.5 g/l ácido ta.rt4ricc 

5) R + o'..5 g/l 4cid'Ol cítrico 

6) R + 0.5 g/l. «cide-. dlico· 

7; R + 0.5 g/l. 4cido lictico 

8) R + 0.5 g/l !cido succ:!nico 

La. presencia de ácido tartárico deja una sensaci&n de dll:l 

sor, el tlcido c!trico proporciona un frescor ácido, el 4cido sá

lico acusa el verdor ( aeneaci~n similar a1 de 1as hojas verdea ) 

•1 ki.do láctico a.panas es perceptible ( &ste ácido se permite -

adicionarlo a1 vino para disminuir el pH' 7 mejorar su conserva.

oi6~ sin que prácticamente acuse el sabor ácido ), 7 el ácido -

succ!nico participa en la vinosidad del producto ( aumenta el. -

-Volúmen" o el "cuerpo" del vino, ya. que en lugar de acidilica:"

lo, le proporciona cierta untuosidad característica de late áci-
\ 47 do. r. 
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C) J.OIU!UD Y J.CISDCll 

R) Tino lfeutro Blanco, Vino Neutro ~into 

9) lt + G.4 g/l alcohol isoamílico 

10) R. + 0.25 g/l 4ci4o ac'tico 

11) B + l..00 g/l ácido acético 

12) ~ + 0.05 g/l. acetato de etíl.o 

13) lt + 0.20 g/J.. acetato de et!lo 
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n alcohol. isoam!lico ( 3-metil-l.-bu.tanol ) en la cantidad 

sefialada, proporciC!ll& al vino un olor a Aceite de :Puse1 ( factor

nap'tiYo de calidad, ya que es una mezcla de alcoholes superiores 

loa cuales deben estar presentes en el vino s6lo en cantidades 

Jm3' pequeñas ) 

Cabe señalar que la. Acritud ( aspereza al gusto- o al olfa

to ) es generalmente provocada por el ácido actftico, tfsta se per

cibe con fuerza en el. "dejo" ,- apenas coa.unica olor. 

Por el contrario, la ,acesencia ( disposici6n a ~iarse )

está rel.acionad~ al. aceta.to de et!lo, el ema1 proporciona 1as ca

racter!sticaa de un vino picado, posee un olor avinaerado el que

ea pereeptible a partir de 160 - l.80 mg/.L, endu1zando los vinos 
46 41 48 

de un modo desagrad&bl.e por deba.jo de este valor. ' , 

D) PmlCIClt GU$i?J.~IVA DBL JlffiIDRIDO SULPUROSO 

El. deaagradab1e olor picante del anhidrido sulfuroso se -

percibe muy bien aspirando con fuerza, con la nariz cerca de la -

copa, el. cual a. cierta.B concentraciones aún bajas, produce una -

irritaci6n en loa cornetes. J.demás, este compuesto neutraliza. una. 

gran parte del aroma. a:frutado y deja en la boca un amargor carao

ter!stico. 5 

Para logr:-~· a?.. prop6sit.o de este ejercicio ee utiliz6 meta

bbisulfi-to de potasio 12s2o
5 

como fuente del anhidrido sulfuroso. 
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R) Vino Neutro Blanco, Vino lfeutro tinto 

14) R + 0.02 g/l 1:2S2b5 
1.5) R + 0.03 g/l. X2S205 
16) :a + 0.05 g/.l. X2S205 

E) GUS!O AJU.RGO DE LOS COJIPUES!OS DKOJdOOS 

R) Vino Bíeutro !into 

17) R + O. 5 g/1. tanino 

18) R + 1.0 g/l. tanino 

1.9) R + 1..5 g/1 tanino 

, 
.il degustar estas soluciones, se detec"ta suavidad con res-

pecto a l.os compuestos fen61icos de 1a Referencia, consistencia -

en la sol.ución problema No. 17, dureza. en 1a soluci6n No. 18 T &,!.. 

tringencia total en 1a l'Utima sol.ucidn pr.ob1.t'!ma. Observar que la

dureza aquí anotada, es diferente a la dureza. ácida ( acidez t'i-

ja. ), a 1a dureza. e.marga e a1cohol. ) Y' a. l& dureza acltica ( deb! 

de. a1 ácido ac~tico y al. aceta.to de etílo ) • 41 

In) 

EJERCICIOS DE VOCABULARIO 

Particularmente, cualquier persona ea oapás de decir que -

un vino es bueno o qae no lo es, pero el. catador tiene que saber

explicaf además, porqu' un vino es de gran cal.idad, o por el con

trario porqué es defectuoso. 

Debido a que l.os términos de 1a nomenclatura tlcnica em-

pleada en el ámbito vitivinícola, son DIJ1' nuJl!erosos sa eligieron

los más representativos para la clase de Tinos que se degustar!a

"SEcos• - BLANCOS y TINTOS. 

Estos ejercicios se llevaron a. cabo por medio de sesiones-



de..astrativas para que los jueces se adaptaran, tanto al vooabul~ 

rio que utilizar!an ( Apttndice I1 ) como a la nueva ficha de d!_ 

gustacicSn ( l.p'ndice V ) • De tal manera, los ~u-=- realiza.rían 

un Perfil del. S&bor, para lo cual intervendría ea primer lugar l.a 
Tista, posteriormente el Olfato y finalmente el sentido del Gusto. 

l) BXA'IJl!lf POR LA nsn 
Para analisar el color ~ la apariencia de l.os vi.nos 1os ~ 

jueces estuvieron sujetos al siguiente vocabulario junto con la -

escala Paatone de color, la cual aydd6 a determinar ~sta cualidad 

del. Tino en cuesti6n • 

.&.) COLOR 

VINOS BLANCOS PAN~OlfB 

incoloro 587 e 
amarillo pálido 103 e 
amarillo oro 110 (1 

amarillo ambar 131 e 
pajizo dorado 458 e 
ca.f J amarillento i11 e 

B} A.PllllROll 

cristalino 

claro 

opalescente 

turbio 

opaco 

VINOS TINTOS PANTOlfE 

rojo ladrillo 194 a 
rojo pál.ido 187 o 
rojo cereza 202 (! 

rojo ru.bí 200 1) 

rojo vio1eta 242 e 
ca:t:I rojiso 167 a 
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2} 3XA.MEN POR .EL OLPA!O 

J. trav~s del. o1fato se l.ogra. ident.ificar el. arome. u ol.or -

del vino en cuestión. De tal. f'or.m., el. vocabu.1ario utilizado par& 

describir y eva1uar ~sta importante cualidad estuvo constituido -

por l.os siguientes tlrminos : 

J.) .ArolDl:ttic o frllta1 'º de hierba 

ll) Aromático de cepa aaracter!stica. ( eje:apl.o Jloscate1 ) 

O) C'on Bouqutft ( abundante en aa.terias aromáticas partioul.~nte-

desarrol.ladas durante la fermentaci6n 7 envejeciliiento ) 

D) Aroma. ligero o fl.ojo ( rectterda vaga:men"te un ol.or determinado) 

E) Neutro ( sin mi ol.or o aroaa caracter!stico ) 

P) Picante ( exceso de so2 1 4cido ac~tico o acetato de etí1o ) 

G) 01or de a1mizc1e ( o1or ani11B.l ) 

Dentro de l.as sesiones demostratiY&S se l.es proporcion<S &

los jtteces diferentes mu.estras de Tino con aromae característicos 

1os cua1ies fueron usados par& representar a cada uno de l.os ti~ 

nos que se emplear!& para describir &st& cnal.idad. lias muestras -

que se uioilizaron se presentan en 1& ~a U. 

Los aromas Neutro y Picante fueron estu.diadoa en •1 -tz:mm

curso da la hse Jnal.!tica, T& que 1a m.estra. de Referencia util.!, 

zada se caracteriz& por poseer un aro.a )(eutro" y 1u sesiones co

rre~pondi.entes de J.critud ~· &cesencia T Punci6n. guat&tiT& del a-

Dhidrido su.sl.furoso, representaren el. Aroma. Pic:n;t~. 
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~&m.a lfo. 13 Aromas earacter!sticos de algunos vinos 55 

.AROJlA AÑO REGION 

{ Petit S,.rah l.977 hsquillo Hgo. 
hubl. Barq Bu.rgund,y 1978 Oaborca. Son. 

{ Cabern.et Sauvignon 1979 Tasquil.lo Hgo. 
Hierba Prench Col.ombard 1980 Sn.Luis Paz Gto. 

Oran.ge .aiscat 1980 Sn.LUi.s Pa.z Gto. 

Cepa. Chenin Blanc 1.979 Sn.Luia Pu Gte.. 

Característica Rub7 Cabarnet l.978 fa~qui11o Bgo. 

IWJcat mane 1979 sn.Luis Paz IJto. 

{ Pinot Noir 1977 Tasquil.lo Hgo. 
Ligero o 1'lojo hheresagos 1979 hsqui11o Hgo. 

3) llAJCRlf POR EL GUSfO 

Para evaluar las semsaci.eaes .percibidas por el. sentido del.

gusto, en la SBGllHD.l ~ASE DEL EHTREIU.JO:ENTO se le proporcionl & ~ 

da juez 1a. serie de t.trminoa que deberían emplear. Dado que no ba!!, 

t6 coc que los catad.orea tubiesen un paladar ejercitado sino que -

a.demáa se requería que util.i~acen 1os mismos t'rminos par& los mi.! 
mos s~oorea, logrando de esta manera. una unif'irmidad deseable en -

J.os jaicioe. De tal. :torna se dividi6 a.1 vino en BU8 componentes -

als ~,.lrtantes obteniendo 1os ca11ficativos presentados en el A.-

pfn~:. ~e TABLA 1 

Por tanto, eñete una correlacicSn directa. entre e1 vocabu1,! 

rio Qr:;;¿leado para desoribir las sensaciones peroibi&s por el. een

tidc de: GIJS!O 7 cada uno de los ejercicios de la PASS !..~~!~!OA ~ 

DEL - ":?.B!f AMIENro PARA OA.!i.OORES DE vnro. 
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en cuestión, se utilizaron l.os términos descritos en el. Apfndice-

TABLA 11 

Con l.ot=: jueces sel.eccion.ados durante l.a etapa de entrena

miento, se procedió a eva1uar sensorial.mente, en primer 1ugar : 

VINOS COMERCIALES ( NAOIONALES E D!roR!r.ADOS ) • l.os culles se uti

lizaron como marco de referencia, y en segundo l.ugar : 

vmos ELABORADOS EN CONAPRUT,. SEOOS - BLAlfCOS y filr!OS 

Las muestras que se analizaron fueron el.egidas de acuerdo

ª 1a !isponibilidad existente en las bodegas de afiejamie!i:t;o• to-

~dose en cuenta su respectiva producci&i c<m.gruente anual. ( V•r 

Ap&°ndice TABLA. III 

Las muestras que se utiliza.ron como referencias se presen

tan en el Ap,ndice TABLA IV 

Para constatar l.as apreciaaiones de l.os jueces se emp1e6 -

la ~jeta de Evaluaci6n de Da.vis ( 3 ) ( Ver J.p4ndioe HG. V ) 

debido a su facilidad de 'l!.l!lnejo y de acuerdo ccn el. TOC&bul.ario -

impartido resu1tó ser 1a más apropiada. 

Los resulta.dos obtenidos del.a Eval.uaciónS.nsoria1 de l.oa 

Vinos, fueron ana:lizados estad!sti•amente mAClian:te el. Jrode1o d• -

:moques al. Azar, efectuando el anil.isis de vari.anza ( AKOV.l. ) co

rrespondiente a dicho modelo estadístico. El concepto de BloqU9o

se introdújo en el diRaño experimental con el. :fin de disminuir l.& 

variabilidad que presentan l.os errores en •1 )1Qde1o aa1;ad!Rtico,

mediante la ident·ificación de ciertos factores que. aunqu11 no -

sean objeto de estudio { los jueces ) producen variación. en 1as -

medioionee. 

De esta. forma, l.oe resultados de l.os Tinos e.a:tuados sena_2 

rialmente ( Comerciales ; Naciona1es e Importados 7 COHA:PRU'! ; -

~asquillo Hgo., Sen Lui.s de la Paz Gto. 7 Caborca. Son. <Jasecha.11 -

76• - sie ) fueron analizados estadísticamente nor medio de1 JI¡{~~ - -
do meneionado, de acuerdo con los lineamientos cl.úicm para. ~:,¡ -

desarrollo rtatemitico, éste se establece de la 9igr.d.ente ~::r.:~er~ ~ 



.:ii u + •1 + + 

en donde : 

Fij = califi.caci&t de l.a 1!11.estra i por al. juez 3 

u = efecto de la media general 

Ii • efecto de 1a muestra 1-'sima. 

Pj s efecto d•1 panelist& j-lsimo ( aquí ea donde en

tra en concepto de b1oqueo ) 

Bij =- error al.e&torio que surge por e1 efecto con~unto

de todos los factores no control.e.bles por el ,dis!. 

ño y que cau"a.n heterogeneidad en 1as mediciones. 

Esta asociado a. 1a ca1if icación c1ada a la. l?lle&tra 

i-tf sima. por el. ju.ez ~-ésimo 

La hipótesis p1an~eada en ~ate diseño experimental. es s 

•••••••••••• "111' 

para probar dicha hipótesis, se utiliz6 el sigui.ente cuadro de -

anilisis de varianza ( A.NOVA ) 
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YUENB DE 

VARIAOION 
(!'.V.) 

entre 

muestras 
]( 

entre 

catadores 

e 

debido al 

error 

E 

total. 

ajuste.do 

por 1a 

media 

'!A 

ilOVA JlODELO DE BLOQUES: AL AZAR 

GRADOS DE 

LIBERTAD 
( G.L.) 

•-1 

a - 1 

(Jl-l)(0-1) 

., - 1 

• L 
i=l 

SUJO. DE 

CUADRADOS 

e s.o.) 

2 zi. ~·· 
2 

e JC 

2 
l•• 

)C 

s.a.n - s.a.x + 

- s.e. e 

o • 

LL 
j:a1 i•l. 

OUAJ>RIDO 

JllmIO 

< c.•.) 

s.c ••• 
G.L ••• 

s.o.o. 
G.L.C. 
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p 

CALCULAD.A. 

( !'.CJ.) 

ª····· O.I.E. 

a.•.o .. 
C:.K.E. 

La hip6tesis puede ser aceptada o rechazada de acuerdo al.

siguiente criterio : 

p,. ~. ) P ( l - oc) 

( II - 1, G. L. E. ) 
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a) H'o. - no se rechaza~ si e1 valor P.a. es menor \U~ el ?"•porta

do en hblas de la Distribución ~ ( 14 ) , se conC1'tJ1'• por tan

to que no existe direrencia significativa entre laa D11estras a 

un nivel de Signif'icancia. ( cC) específico,. Pudi4ndose d.ecir

que la variabilidad entre 1as nuestras estudiadas 1u1 :dil. mamo 

orden de magnitud que e1 de 1os errores, es decir, puede haber 

diferencia pero &ata. es de tal orden de magnitud qu.• puede des -
preciarse desde el punto de vist& pralctico ( 14 ) • 

b) lfo. - se rechaza, si el valor de P.a. es mayor que el reporta

do en ~blas de la Distribución 7.'t se e onc1uye por tanto que -

s! existe diferencia significativa. entre las DE.estras al. nivel 

de significancia dado. 

Cuando se rechaza Ro. es conveniente aaber cua1es mu.es

tras son significativamente dit-erentes. En este caso, es caava

niente aplicar el Etodo de aompara.ciones lfúl.tiples de ~tr.J" pa

ra determinar de una :manera objetiva. el grado de dif'erenc.ia. en

tre las mu.eatras, decermjnada por los jueces. Este método esta -

basado en las compa:raeionea entre pares de las eal.ificaciones ~ 

promedio ( i 1 ) dadas por los Catadores a las di.ferente8 mueatrf.S 

siguiéndose el criterio a continuacién expresado i 

Si (1-o<:) q 
( X,, G.L. E ) 

se considera que la hip6tesis Ho : ~ • -J:_, debe ser rech!: 

zada a un nivel de significancia específico. 

DJ&Sff • diterencia llÍnima sip;nif icativa honesta 

·~-oe) 

( -, :Z.L. E ) 
= valor encontrac:J en Tabl~ de "Rangos est,!! 

dentizados" ( 1 ·~ ) para el cátodo de ?'ukey. 



.c.~2 lltDUSftliLIZ.lOI:O!f DE DESEOHOS DE LA VINI:PI:OAOION 

Pu.esto que uno de los objetivos planteados para el cumpli

miento del presen~e tr&bajo fue, el de obtener dos prototipos in

dustria1es prácticos 7 hasta cierto punto econ6micos, ( un colo

rante natural de antocianinas a. partir del ho11ejo de la u.va roja 

7 aceite de la semilla de la uva blanca ) ambos procedentes de d!, 

aechoa de i.-. elaboraci6n de 'fino, se. establecieron en primer lu-

gar las dif erencia.s qu-e existen entre el proceso de la Vinif ica-

ci6n en tinto y el de la Vinificación en Blanco, para poder recu

perar, a1m.cenar y procesar los desperdicios en el momento preci

so. ( Ver Apéndice FIGURA 1 ) 

Básicamente, l& diferencia más relevante entre l.os dos pr_2 

cesos es que, en la elabor&ci6n de ~ino Blanco el desperdicio se

obtiene inmediatamente despu's dél pulpeado o estrujado de 1a uva 

a diferencia del orujo procedente de la fabricacicSn de Vino Tinto 

el eua.l se obtiene hasta después de la fase de fermentaci6n junto 

con las heces del vino (levadura). 

Baioablecida.s las diferencias que existen entre l.os dos pr!! 

cesos, a• procedi6 a caracterizar y a procesar & nivel 1a.borato

~io loa desperdicios antes mencionados. 

Loa desechos con los cual.es se trabajó fueren obtenidos a

partir de la elaboraci6n de Vinos •secos" Bl8D.cos y Tintos, elabg 

rados en el Departa.mento de '.l'ecnologias Btlsicas Agroindustriales

{ CONAftln ). durante la vendimia correspondiente a1 año de. l.981., 

Para conservar los desperdicios fueron adicionados de met!:, 

bisu.lfito de potaci~ { x2s2o5 ) y mantenidos en congelación hasta. 

a:r:te~ de su uso, en e.ste c&so específico se precedió de esta man!_ 

~= raientraa ae recupe~sba el desperdicio total procedente de las-

~s.'.!.S T&riedadea de uva. 

JU orujo p:- 'veniente de la. el3.bc·:ración de Vino fint;o, 13e -



.le adicion6 5 "' de x2s2o5 e inmediatamente se conce16~ con el.

"fin de inhibir total.mente a la levadura, a diferencia del orujo

procedente de l.a elaboraci6n de Vino Blanco, el. cud debido a que 

se obtiene an~ea de la fermentaci6n y por tanto a la ausencia de

l.evadu.ra., aó1o se le adieioncS l. f. de ~s2o5 evitando con ésto -

cual.quier proceso fermentativo congelaindol.o inmedia.tamente_. 

HOLLEJO lJB liA UVA ROZ.l.. OBBHOIOW lS COLORlKD 

La materia prima utilizada para 1a extracción. del pigmento 

antociano fue desecho de la Vinificaci6n en r.into ef'ectuada dura:! 

te e1 afio de l..981. en COllJ.nU!, especffi.camen~e orajo fermentado -

de. nu.&ve vari~dades disi>intas de uva ro~a; Ver h.bl.a l.4. 

~ABLA. lfo. l.4 Variedades de uva u-tilizadas en la extracción 

de antocianina 

VllDD!D Im UV.l. 
( Vitia Tini~era ) 

ilicant• l!ousch•t 

Barbera. 

Oarigmme 

Gam&7 
Grena.che 

Ruby Cabernet 

Souvti&O 

Z-i:l'l..f'a.ndel 

Ta.squillo Hgo. 

Ta.equill.o Hgo. 

!asquil.l.o Hgo. 

!'8.equill.o B"go. 

1fa.squil1o Rgo. 

!'.asqui1lo lfgo. 

Sn. Luis de la Paz Qto. 

Sn. Luis de la P&s Gto. 

Sn. Luis de la Pas Gto~ 

El oru:'~ procedente ~e cada variedad se almacenó por sep~

ra.do, eon e'l fin ;ie poder cuantificar la cantidad de pigmento r·-..-



sidual contenida en e1 hol1ejo. 

Pundamentalmente, e1 primer paso para la determ1nabi6n del 

contenido total. de antocianina en cualquier tipo de tejido vege

tal es necesariamente la extracci6n. El. m6todo de extracc16n co

rrecto deberá ser aquel. con el cual se recupere una mlxima centi~ 

dad de antocianina con un mínimo de impurezas y pérdida del. pig

mento ( 26 ) • 

Una vez cuantificada la cantidad de pigm?itio en ca.da vari!. 

dad, 'atas se mezcl.aron Unif'ermemente y se.procedicS a 1.a obten

ci6n del colorante, como se señala en la metodolog!a establ.ecida

en la. l':i.gura l.l. 

DETRRIINAOIONES PXSIOOQUIJfiCAS 

l) Determinaci6n de lfumedad. La humedad del orujo proveniente

de las nueve variedades distintas de uva, fue determinada por me

dio de diferencia de peso utilizando una estufa lll.ue •, seg¡Sn J.a

t&oniea descrita en al AOAr! ( S ) y ca1cu1ada de acuerdo con la

siguiente expresi6n : 

f. Humedad s Peso inicial - Peso final. xl.00 
Peso muestra 

2) l'.:uantif'icación del. 'total de antocianinas. A oda una de las

nu,eve variedades de uva se le determinó el. contenido total de an

tocianina en e1 orujo fermentado, util.izando mediciones espectro

fotom~tricas de acuerdo con la t6cnica empleada por Pt.\l.eki y Pr8.!! 
cie ( 26 ) para cuantificar el mismo pigmento en arándanos. La -

t&cnica se describe en la Figura 12. 



:PIGURA. No. ll. M!todología. establecida para. la. obtenci6n 

de un colorante a base de antocianinas 

1 ORUJO OOHGELADO l>B 9 Y'AlUJmAD!S U UYJ.. l 
1 

DESCONGELA.CrO!.f 

J>E!EKllI!iM:IONES PISICOQUDIICA.S 

BUJIEDAD 

CUANTD'IC:J.CIOlf DE AN'?OOlllfIHA 

1 
1 BllRJ.CCl:(l( DB .lN!OCUliDA 1 

72 

SELECCIOK DEL 

.lftODO-U!RA.COIOl'f 

1cox~zoxt-I 0~nX:: 1 

1 
1 OMENCIOll DEL COLOR.UIS E1f POLVO i 

1 
CARAO~R:tlJ.CION DEL COLOlWIS Blf POLVO 

l APLICACIOlf DEL COLORA.NS EN DIVERSOS S:I.SBDS J.LDIB':lftlUOS 1 

J 

I&DICION DB COLOR EN LOS PRODUCTOS DtmAJ{H SU .ALJIACUAllIEl'ffO 
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!PIGURA No. 12 ~cnica para. 1& cuantificaci6n de antocianinas 

100 g ORUJO + 100 m:L DE SOliVE:NB 

t JIEZOLAR y 5AllSPERm CUAB~IUTIVJJWiH A U1f am.u ' 

f 

[ JLJU.CEIU.11 24 RORAS A. 4 o C 1 

1 nL!fRAOIOH 1 

1 LAVADO DBL RESIDUO CON :BL SOLVDH 1 

1 UO!Wl A 500 !!!l.. !OJ!AR mu. &LICUOll DE 2 al. y 

1 MLUIR A 100 Jll CON :sL SOLVENft DE U:'J'RACOIOJi 

1 

1 OBT&NER EL ESPEO!RO DE .lBSo.ROXON DEL PJ:GJIElf!O 

.U.U.CENAR 2 HOR.A.S !N LA OSOORIDAD Y llBDm 

DENSIDAD O~IOA. EN LA LONGI'!UD DB OMDA. IA.UIQ 

200-600 na [ 



EJ. procedimiento de extracci6n se evalu6 estableciendo un 

Perfil de Rxtracci6n, determinando 1a cantidad de pigmento extr!; 

ido de 6 -:miestras de 1.00 gramos cada una efectuando el tra:tamie!!_ 

to de la misma manera antes descrita, con las sigu.ientes exeep~ 

ciones : Separando las aguas de lavado. 

a) El primer filtrado se aforó a 250 ml con el solvente de --

ertracci6n, sin 1os .lavados. 

b) El primer lavado se llevcS a 250 ml 

e) El segundo lavado se llevó a 100 m1 

d) Kl tercer lavado se llev6 a 100 ml 

se calcu16 el total de anto_cianinas en cada fraccicSn con ayuda de 

factores de diluci6!1• volúmenes, pesos y val.ores de coeficientes

de extinci6n ( 26 ) apropiados. 

El solvente de extraccicSn u.til.izado :fue : 

EtOH 95 - - HCl 1.5 N ( 85 : 15 ) pH = 1 
es importante mantener ese valor dé pH ya que pequefios cambios

en éste, conduce a grallde-s errores de tipo experime:mta1. 

Se- u.tilizcS E~ANOL báaicainente por que no es t6xicot es mis

econ6!!!ieo que el J(etano1 y su poder de extracción es casi tan bU!, 

no como el de éste liltimo. ~a presencia de agua en este caso com

plementó la extraccicSn de las antocianinas más hidrot:!1icas y el

ácido clorhídrico estabiliz6 el pigmento al. disminuir el pH al n! 

vel en que la abae~cia de las antocianinas es e1 nuíxim~. 

El. periodo de 2 Hrs. de reposo , fue suficientes ¡?ara. lo

grar un equilibrio entre las dife:rentes formas del. pigmento a ese 

pH. Las ~ediciones de Densidad Optica se ll.evaron a cabo & 540 ni:. 

utilizando como blanco agua destilada. 

El oálcul.o del contenido total de antocianinae se determi

n6 empleando la siguiente ecuación. 

100 V.T.E. l. 
D .,O• X V .D. X Ll.x p .X. x t--..l-f..-- ••••• (1) 

TI°, l oc 



en donde ; 

!r.AOY = total de antocianinas en mg por 100 g de mu.estra 

D.O. a absorbancia de la muestra di1uida ( ee1d& de l e• ) 

V .D. :a volúm.en dil.uido del. ext~a.cto preparado para la madi:_ 

ción de n.o. 
V .J!. :s volúmen del estracto usado para medir absorlNm.ei.& 

V.T.E. e Tol.úmen total del. extracto 

P ·•· = peso de oru.~o :f'ermentado 
E s l.0300, coeficiente de extinci6n para el. lllr-3-&, en-

100 
v ••• 

el sol.vente utilizado a pK = l. ( ff, 53 ) 

e f'actor de eorrecci6n. Corrige la dilerencia entre -

voldmen inicáal. y e1 vo1W:Den del. extra.oto usado pa

ra medir absorbancia •. 

una vez cuan.ti:ficada. 1& cantidad de pigMniPo an"tiociano en 

cada una de l.as nueve variedades de uva roja, ea procedi6 a ef'ec - -
tu.ar una mescl.a. unif'orme: de todos l.oa orujos para extraer T a.pl.! 

car el col.orante •n diversos tistemaa al.imentari.oa. Para elle -

fue necesario seltecionar el .&todo de extracción mis ef'icient•

previa. cuantificaci6n de 1a mezcla. 

Para seleccionar el. procedimiento de extracci6n se real.i

zaron varios ensayos, estudiando básicamente dos tip~s diferen

tes de eoiventes ; 

a) B!ANOLI:OO 

b) ACUOSO 

efectuando e1 proceso de extracci6n a mºr: • 4-0ºo ~ 60º0 mi -

el caso del medio alcohó1ico y a 20°ir: • 40º0 7 92°c en el -
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caso d•l. medio aouoso. 

E's1;os enBIQ'OS Se llevaron & cabo Uti1izando la Jlezcl.& cuaa 
ti.f icada de orujoa de las diferentes variedades de uva., con el -

:fin de contar c:on un "Yal.or de ref'erencia en cuanto a 1• cantidad.

de antocianina, p que en cada um> de los casos estudiados para -

aelecci.anar el procedimiento de extracción, la can:tidad de pigmea 

to extra.ido fue cuan:tificada. 

a) SOLVMS ilattiOLXCO 

Se utilis&. &lcohol et!lico 95 fa , estudiando paral.e1amen

te dos lc:idos orgfa:ieos para ac1dificar el. medio y es'tabilizar •l. 

pigmento. Por lo tG:l.'to los sol.Tente• de eñrao:oi6n fueron : 

l) BtOH 95 f. icido c!trico o.l. f. 
2) ftOH 95 f. - ácido tartú-ieo O.l. fa 

lD. pB de J:.os dos sol.ventes •• d•terminlfilo en un Joten

c-i&metro Con:rlng )l:)del.o 7, presentando ambas soluciones un Talor 

d• l.5 • 
Par tripl.icado se corri•ron las muestra.a en loa dos sol-

nntes,. se enra~o el pigmento u:till.zando 1as diferentes temper5 

turas,. l!c determinó &l. aapactro. de e.b!H>~i~ del. pigmento 7 1.a -

cantidad de. antoci•z:iina •u• determinada de un modo simil.ar a1 de 

la c.uan.tilicaci&i, empl.eando l.& ecuación !ro. l.. 

»ebido a que en ese IROIH!lto a1'n no se contaba con val.ores 

de co•f~cientes de •x~inci&n determinados en 1oa dos wo1ventes -

eaple&dos, fue necesario efec'tuar 1o siguiente : 

Se prepar6 tm.a sólución de XtDH 95 ~ - mn pB: s 3 .5 , -

con és:t• Bolvente se efect-µ4 una extracci6n del. pigmento antoci_! 

no, se deterllin4 au especiiro de &bsorci&i.r su longitud de onda -

mixima. 7 la. can.tidd de antocianina fue ea1cua1ada con ayuda. del 

:.s::i.:~e de extir:~i6n reportado por G1ori•s ( 28 ) igual. a --

290~ para una solución. ftOH 95 '/. - HCl pB = 3.5, por medio de -

la ec~ci&i No. 1. 



Pll•s'to que los reeu1tados obtenidos fueron totalmente S&T 

tisfactorioa, como se observa. a continuación, se procedió a uti

lizar el valor del coeficiente de extinción reportado en la lit.! 

ratura G:loriea { 28 ) para cuantificar el. total. de antocianinas

enra.idas con l.os dos sol.ventes en estudio. 

SOLVENTE mfx. tlV max. VISIBLE 

Á 

B 

e 

A • BtOR 95 f. - HCl. 

280 

280 

280 

B- • BtOlf 95 ~ - icido cítrico 

C • EtOH 95 ~ - icido tart'1-ico 

542 

542 
542 

2900 

2900 

2900 

n espectro de absorción d&''"J. pigmento en 1os tres sol.ven

tee es similar y la logitud d• onda máxima. es la misma, por 1.o -

tanto se empleó para la cuimtiticaci6n, •l mismo valor de coefi

ciente de eninci&t. ( €. • 2900 j. 

b) SOLVDB ACUOSO 
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Se utilis& Agua - so2 l.500 ppm, &~ustando e1 pH • 3 • 5 por

adiei6n de 0.02 ~ de 'ºido cítrico, ya que el sol.vente ten!a un

p3: ~ elevado 4. 7 no •i•lld.o 6ptimo par& la extraccicSn del pig-

.U. igual que loa •~qos en medio alcohcSlico, &stos •• e

!~ctuaron por triplicado~ se extra~o el. pigmento a las diferen-

~~a temperaturas, •• corri~ eu espectro de absorci6n determinan

S "'l por medio de éste eu longitud de onda máxima y la. cantidad de 

-;1:;cianina extraida fue cuantificada. 



La. cuantif icaci6n del pigmento en &ate sol.vente acuoso se 

•teotuó indirectamente a travtfs de un Pa'tr6n de .Antooianma de -

1'.oll.e jo de uva, básicamente por que no existen. 'Yalores de Coefi

•ientes de Rxtinci6n del lfv-3-G en :medio acuoeo. En este caso. -

alSn teniendo el sol.vente un valor de pH id,n'tico al. de1 medio a! 
coh6lic0\ ( 3 • 5 ) , no ea: válido aplicar ese Coeficiente de ktin.

ción ya que 4ste, a1 igual que 1& l.ongitud de ca.da rmftj..., de un

determinado compuesto. Tar!an en f"amci6n de la natural.esa del. -

so1vente 7 de la acidez del. medio. 

Por tanto-, 1a cantidad de antecianina extraicla con el. so! 

v.ente acuoso a las dif erent.ea temperaturas, e• cuantif'ic6 a tra

v4s de una curva standa.r de AntociartillA. Comercial.+ • Sin embar

go-., para poder utilisar &ate produc'to como Pa-tr&i, se requería -

necesariamente conocer la cantidad real. de pigmento, cuan:tif'ic~ 

dol.O' a su Tez, utilis&ndo el sol vente origina1. que se e:11pl.e& -

'f;anto para. la extracci6n C."Oao para la cWIJl'ti:ficaci&:i de antocia

nina en los orujos de J.as nuen vari.edades de uva roja. t 

Se determin6 su espectro de absorci4n. su 1ongitud de cm.
da imlxima 7 1& cantidad de pigmento antocia.no con.tenido en e1 -

polvo comercial.. tha v-ez caracterizado tfate pol.To, •• procedi6 a 

la cuan~icaci6n de antocianina ertraid& coa. e1 sol.Tente acuoso. 

•-""ocienina. ""omercial+ • In ti"'-·"" Dell T:1•--~- S • ~~u ~--- ~ s . u~~o . e -~e p. •• 

Stabil.imento di Segrate - tilano. Lot s e/23/IV'. 
Anthcoyarus Souble Powder. Net weigh.t 50 g. 

K 163 



Con el fin de obtener resu1tados representativos y poder

efectuar una extrapole.ci6n hacia 1e. industria, la extracci6n de1 

pigmento se llevcS a cabo mezclando tfnicamente e1 orujo provenieg 

te de aquellas variedádea de uva que se empiean ?ÉS commmente -

en la elaboraci6n de Vino Tinto a nivel. industrial. 

Para J.levar a cabo el proceso de extracci6n se utilizaron 

8 Xg. de la :meBcla de orujos, e:mpl.eando el. mltodo selecciona.do -

en la fase anterior. 

Se utiliz6 un litro de sol.vena ' 

EtOK 95 f, - dcido c:!trico O.l. f, · pK" • 3.5 

por Xg. de orujo, más el sol.vente ae !.avado ( 2 1-t. ), efectuan-. . 
do la extracc16n a una temperatura. de 60°C durante 10 minutos. 

El. extracto obtenido se someti& a un proceso de concen1ir,! 

ci6n por medio de un Evaporador :Pl.a.sh ( '!!lomas Jregne, Jlodelo 38 ) 

Condiciones de oparaci5n : 

- Presi6n de vacio • l.9 in.Bg 

- fem.peratura s 20 - 35ºa 

- &gi tacilSn contínua 

- .l.condicionado Cbm. un sistema. de recuperaci.Sn de sol.vente -

ETANOL. 

El. proceso de concentración fue detenido al al.cansar la -

temperatura mxime. de 35º0. 

CARAODRIZAOIOK DEL COLOJUlf!E LJ:QUIDO 

Bl. extracto concentrado de antocianinas, es una de las -

formas en que se puede presentar 4ste producto ( Col.orante !ia1;u-
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ral Grado llimenticio ),, por lo tanto requi0re de un análisis fi

sicoqu{m.ico constituido en este ca.so por las siguientes determin~ 

ciones i 

1) Densidad. Se determin6 por diferencia de peso utilizando, -

fin picn6metro, segd'n 1a técnica descrita. en el. AOAC ( 5 ) • 

2) C"oncen"raoicfn de antocianina. Se cuantificcS siguiendo l.a -

t&cnica descrita. por !'ul.eki y !'rancia ( 26 ) • 

3) pH • Se determin6 por medici6n directa en un Potenciómetro 

Corning Jli)delo 7. 

4) Acidez ~o.1:al.. Rl extracto se tituló con una molución de -

!faOH 0.1 •utilizando azul de bromotimo1 como indicador, repor

tando la acidez en s/l.. de dcido tartárico mediante la ecuaci6n: 

g/l ac. tartúico • 

en donde : 

ml lfaOH X lf X 0.065 X 100 
alfcuota 

• • Normalidad de la solucidn de Na.OH 

0.065 ~ Peso miliequ.ivalente del ácido tartárico 

5) Extracto seco. El contenido de s6lidos totales (extracto 

seco ), se consider6 como el peso del residuo remante obtenido 

desputfs de la evaporación de las sustáncias volt!tiles. Par& me

dirlo, se hizo uso de la t&cnica dada por el Instituto de Enolo

gía. de l.a Universidad de Burdeos l.978 ( 37 ) • Por lo tanto, una

~l!cuota de 25 ml del extracto concentrado se coloc6 en Jta.fío ~

~ía a ebullici6n durante 6 Hre., se s~c& y se llevó a una estufa 

31.uo t a 75°C hasta. peso constante, calculando el contenido de-
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s6lidos tota1es por diferencia de peso. 

5:) Cenizas. El residuo sobre ignici&n del. extracto concentrado 

de antocianinas se determi.ntS de acuerdo con l.a. 'f;;écnica descrita -

en el AOAC ( S } • 

7) i'aninos. Para cuantificar estos compues'f;;os con caracter!st! 

cas que proporcionan astringencia, se aprivecho la propiedad de -

1as 1eucoantocianidinas ( precursores de antocianinas ) de tirans

for::narse en antocianidinas por medio de cal.entaaiento en medio i
c-ido, resumiéndose la determinacicSn a la medida col.oriml"riea de-

1ae antocianidinas forma.das ( 37 ) • 

El. extracto concentrado se diluy6 1:5Ó con agua destila.

da y se corrieron dos muestras paral:.elamente, adicionando HUl. coa 

centrado y cal.entando a Be.fí.o María~ s6lo una de e11as a iooºc con. 

reflujo. Se :i~jcS enfriar en la oscuridad, pues 1as antocianidinas 

son :m\13' inestables a la. luz. Se a.greg6 Etanol. a cada mia de las -

muestras para estabil~zar e intensificar la col.oracicS'n deternrl.nS!! 

do la. Densidad Optica de l.as dos lJllestras. la di:f"erencia 4e D .O• 

entre ell.as corresponde a la c.e?!:tidad de antocisnidinas que apar,! 

cieron, relacionandolas directan?ente con la cantidad de taninos -

presentes. 

g/1. tanino =- 19.33 b. D .. o. en donde s 

4 Ji.O. ~ diferencia de Densidad Optica entre les dos 1211estras. 

OBTENOIOlf DEL COLORANTE EN POLVO 

Debido a que un producto sól.ido es Dllts flcil de anejar. -

transportar. almacenar y en la mayoría de los casos posee una vida 

de anaquel. mayor con respecto a la. del mismo producto en forma. l.i-



~uida,se procedi& a obtener e1 coloran.te de antocianinas en po1vo 

por medio de la utilización de un soporte para el pigmento. 

m. extracto concentra.do de antocianinas se coloc6 en con

-tacto con el soporte ; A.VIOEL PH 102 - Celulosa Jfi.crocristalina,.

considerado como un aditivo completamente (GRAS) "generalmente re -
conocido como aditivo seguro", sustancia porosa en la cual se ad

aorbi6 el. pigmen"to antociano, mientras que el sol.vente (Etanol. -
o 95 ~) simpl.emente se volatiliz6 ya que la mezcla se colocó a 4 a-

duran.te 24 BOru. 

n Avicel ha. sido ampl.iamente usado como soporte de sabo--
res, aceites esenciales 7 al.imentos pul.verizados, recomendlndose

usar en una proporción 1 a 3 Soporte - Producto en el caso de a

ceites esenciales ( t3 ) • Sin embargo, en este caso iespec!fic&,, -. 
con el -pigmento antociano se lleg6 a una concentraci6n de l : 20. 

CAIU.C:HRIUCI<lf DXL OOLORA.lf~E Elf POLVO 

Una vez obtenido e1 prototipo industrial. del co1orante na.

tural de antocii:lninas en ttatádo s6lido, se procedi6 a su caracte-

risación por medio de las siguientes determk--iaoiones: 

l.) Ooncentración de antocianina. La cantidad teórica de pigme_e 

to se confira6 mediante la cuantificaci6n del tota1 de antociani

nas, aplicando l.a. t~cnica de !'ul.elci y Prancis ( 26 ) , realizando

el cálculo por medio de la ecuaci6n Ho. l. 

2) Higroscopicidad. Bata propiedad del pol.vo fue determi..Tt.ada -

~etliante la di"ferencia de peso de varias mestras colocadas en __ 

dintintas condiciones da Bue.edad Relativa ( 24.25, 42.18, 6l.íi4 7 

9 08 ~ a.K.), proporcionad.a por soluci~nes diluidas de áoido s~ 
·ico. -

Cada muestra ae co1oc6 en u.~ jesecador durante un ~es e--
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fectuando 1as mediciones cada cinco d!as. ( 45 ) 

3) Determinación de Humedad. Se efectu6 por diferencia de pe

so en estuf'a, de acuerdo con la técnica descrita en el AOAa { 5 ) 

4) Dehrminaci6n de Solubilidad. Se llev6 a. cabo en agua y en 

alcohol, determinando los límites de solubilidad. de acuerdo con

la Pa.rmacopea de E.E.u.u. 

Durante cuatro meses se realizaron cuantificaciones del. -

total de antocianinas, tanto del colorante en solución como de1-

colorante en polvo, para conocer su estabilidad en la vida de a

naquel de ambos productos, be.jo las sigu.ientes condiciones de a! 

macenami.ento 1 ~mperatura 17 - 20°a, en la oscuridad y en reci

pientes cerrados her~ticamente. Efectw!ndose las correspondien

tes deter:;inaciones a intevalos de siete días. 

La. factibilidad de utilizar el colorante natural de anto

cianinas se evalu6 por medio de su aplicación en cuatro sistemas 

alimentarios. a) Bebida artificia1 de uva., b) Postre de gelatina 

sabor cereza, e) Jalea sabor fresa, d) Yogourt sabor zarza:nora. 

La :f'ormulacién. para los cuatro sistemas usados se d' a -

continus.eicSn : 

a) BRBDU .&.R!IPICIAL SABOR UY~ 

sacarosa 

ácido c{tri~o 

vitami.na e 
sabor a.rt1f icia.l 
bcnzoeto de sodio 

13.00 " 
0.10 ~ 

,~hlO ~ 

Oo20 ~ 
~()05 % 

pH = 2.8 

~. il:na.cenamiento 

2oºa 
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b) POSTRE DE GELATINA SABOR Olm.EZA pH = 3.6 

sacarosa 30.00 ~ 
grenetfua 3.00 fe 
ácido c!trico 0.02 " 1'. ilmacenaa:I.ento 

benzoato de sodio- 0.05 ;, 4ºc 
sabor artificial. 0.20 " coiorante natural. 0.015 ~ 

e) JALEA. SABOR :rRESA plf :e 3.2 

sacarosa 40.00 " 

pectína. 3.33 fe 1'. A1macenamiento 

ácido cítrico 0.33 f. 20°a 

sabor artificial. 0.33 " 
colorante natural. 0.20 " 

a.) YOGOtJli! SABOR Z.lRZilORA pB: = 4.15 

J'Ogourt natural 73.00 " 
sacarosa 26.00 "' !!. ilmacenamien'to 
sabor artificial. 0.33 " 4º0 
colorante natural 0.045 ·"/; 

Para col.orear 1os productos, se utilizó en pigmento antoc.i,!. 

no en polvo. 

Los productos control, se colorearon con una tinta artifi

cial. Ro jo P.D. e!: a. !fo. 3, tratando de igualar el. color proporeio

nado por l.as antocianinas, ya que en cada caso l.a tonalidad obt~-!. 

da fue diferente, interi11iendo como factor descisivo el pH de O!; 

da. producto. 



BDICION DEL COLOR mt LOS PRODOOTOS DURANTE SU 

ALD.OENJJIIENTO 

~odos 1os productos elaborados, se almacenaron el recipien 

tes cerrados, en la oscuridad y a las temperaturas· antes mencio~ 

das, durante cuatro meses. 

»entro de late periodo de tiempo se realizaron mediciones

de color en cada uno de los productos, utilizando para. ello un e!. 

pectrofot6metro Spectronic 20 con dispositivo pera medir reflec-

tancia. 

Básicamente, éstas mediciones se efectuaron para conocer -

la estabilidad del colorante natural aplicado en diferentes sist!_ 

:nas al.imentarios, expresando los resultados obtenidos en unidades 

del sistema I.C.I. ( x,7,z ) funciones trieatímu1os de los tres -

colores primarios, lo cuales se rigen por las siguientes ecuacio
nes t 3t, 52 

Color Rojo X 
X+Y+Z 

Color Verde = 
X 

X+Y+Z 

Oolor Azu1-Violeta = X+Y+Z 

Por dltimo, oon ayuda de estos datos se determinó la long! 

t·~·".\ de ceda dominante del pigmento antociana aplicado en los pro

duc~os antes mencivüados, durante su vida da anaquel. 
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SEMILLA D3 LA UVA. .BLANOA.. OBfENClI<lf DE AOEITE.-

Los desechos con los cuales ae trabaj6 para. este enfoque -

experimental, :fueron obtenidos a. partir de la Vinificación en -

manco efectuada durante la vendimia. correspondiente a1 afio de -

1981 en OON.Al'RUT, específica.mente orujo no fermentado de nueve V!! 

riedades de uva bl.anoa. Ver ~bla. 15. 

'?ABLA No. 15 Variedades de uva. utilizadas en la extraoci6n 

de aceite 

V.OIEDADBS DE UVA. 
( Vitis Vinifera ) 

Burger 

Chenin Blanc 

:Peherszagos 

Prench Colombard 

Jfuscat :Bl.anc 

lfu.scat d 1 Hamburgo 

Oran.ge Muscat 

Palomino 

Semil16n 

C:a.borca. Son. 

Caborca Son. 

Ca.borca. Son. 

Caborca. Son. 

Ca.borca Son. 

Gaborca Son. 

Caborca San. 

Caborca. Son. 

Se realizó una mezcla homog~nea de los desperdicios de l.a

vinificación de las variedades anteriores 7 se procedi6 a la ex.

traoci6n de aceite, tal como se indica en la Pigura 13. 
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!'!GURA No. J.3 XE'?ODOLOGIA ESTABLECIDA PARA LA OBTENCION 

DB J.CEI'rE DE LA. SEnLLA DE LA UVA BLANCA 

Pi ·ORUJO aormELA.DO DE 9 VARIEDADES DE uv A 
1 

DESCONGELACI<lf 

t DftERJllNAOION DE HUlIEDAD 

SEOADO 

SEPARJ..OION DEL HOLLEJO 

TRITURA.CXON DE LA. SmlrltLA 

1 

OBHNCION H HARINA DE SEXILLA DE UVA r 

L 1 A.'tfALISIS BROIA.TOLOGICO 1 
,..., -~--o-a_I_ON_D_E_L_A_O_E_I_TE-TI 

AlULISIS 

OROJl.liOORAl'ICO 

' 
ANAL IS IS 

:PISICOQU.UUCO 
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:mntiIDAD. Se determin6 por diferencia de peso utíl.izando una -

estu:fa B1ue I, de acuerdo con l.a técnica descrita. en el. A.OAC'( S ) 

SECA.DO. Se llev6 a cabo en una estufa BJ.ue K a SSºa durante 

seis horas, periodo durante el. cual se l.leg6 a. una HUl!ledad del. 

1.0 f., siendo ista 1a. óptima para lograr una mE13'0r exi;racci6n de

a.c~ii te ( 6 ) • 

SEPA.RAOION Dn. HOLLEJO. Se real.iz6 

!RITURAOION DE LA SEMILLA. Se efectu6 en un apara-to Jitllinex -

con el. fin de obtener l.a correspondiente harina de semil1a de UV& 

a partir de 1a cual se extrajo el. aceite. 

AlfALISIS BROJIATOLOGIOO. Se efectuaron determin•~±ones de Hwne

de.J.1 Cenizas, ?roteína, Grasa, l'ibra cruda. y Carbohid:t'a.toa. Todas 

éstas cuantificaciones se real.izaron de acuerdo con 1as t'cnioas

descri tas en el AOAO ( 5 ) • 

Por medio delanl'Íl.isis bromatol~gico, se cons'ta.-tcS que real.-

mente 1a. semilla de la u.va. es 11na buena fuente .de aceite, por l.o

que se procedió a su extracción a nivel. laboratorio. 

EXTRA.OOION. Se utilizaron 2 Kg. de semilla.. proveniente de lcs

desperdicios de 9 variedades diferentes de uva empleadas en la e

laboraci6n de Vino l31anco. 

La extracción se efectuó por medio de so1vent& ( Hexano }-
o en un equipo tipo Soxleth a 50 a durante cuatro horas. El solve~-

te residual contenido en el aceite se elimin~ por medio de un ET¡: 

pora<ior :Plash e Thomas Atlgne ~odelo 38 ) • utilizando una presió::.

de va.cio de 19 in.Hg a 35°0 durante cinco horas, con agitación -

continua. .. 



La grasa cruda. de la semil.J.a de la uva obtenida de esta -

manera~ se sometió a un proceso de centrifugación a 2000 rpm du

rante Jo minutos, el.iminando por medio de ésta operación las im

purezas mayores del aceite, -tal.ez como resi~uos de harina. 

tha vez real.izada. la extracción y la centrifugación del a

ceite~ se determinaron sus propiedades fisicoqu!micas 7 su. compo

sici6n en i:foidos grasos, cara.eterizando de esta manera -el aceite

de l.a s.ellilla. de la. uva. 

Alf!LISIS CROD.!OGJU.PIOO. El aceite de semilla de uva, se some

tió a un análisis cualitativo 7 cuantitativo utilizando 1a técni

ca de cromatografía de gases para determinar su composición y pr.!?, 

~oreión de ~cidos grasos • 

.Le. muestra utilizada para éste an~lisis sufrió un previo -

acondicionamiento con el f'in de c1arificar el. aceite. Para ello 

se mezcló con carb6n activado,, se centrifugó a 2000 rpm durante 

30 minutos y se filtr6 en un equipo Jti.llipor.e. 

tila ves clarificada la 1111.estra~ se efectu6 la esterifica~ 

ci6n de los 'cidos grasos, de a.cuerdo con la t~cnica descrita a -

continus.ci6ni 

La muestra se diso·lvió etí benceno agregando metóxido de S,2 

dio como agente metilante, la. mezcla se colocó en Baño l!Br!a a -

aoºa durante un tiempo de 20 ainutos, efectulndose posteriormente 

dos lavados, el primero con éter et!lico y agua y el segundo úni

camente con agua, eliminmdose 1a fase acuosa en ambos l.avados -

agregá.:idose sulfato de sodio anhidro. La muestra obtenida se som!, 

tió a un a."láliais croma.tográfico en un Oroma.tógrafo de Gasas Va.~ 

rilUl •:::>delo 2100, equipado con u.~ detector de ionización de flama 

Y acoplado a un registrador, la columna de a.cero inoxidable de 2-

met::-os de longitud por 2 mm de diámetro, e~acada con 10 ;, de di

eti:ecglicol succinato ( DEGS } en Chromosorb A-AW, oalla 80/l.OO, 

utilizando K1tr6geno como gas acarreador a una. velocidad de flujo 



o 
de 30 raJ./min., una temperatura en la. co1umr..a de 170 C T una velo-

cidad de la carta de O .25 cm/min. 

Pare. real.izar el análisis cualitativo se hizo uso de estea. 

dares de ~steres metílicos de 1os diversos ácidos grasoss ef•c--

tua.ndo la identificación mediante 1a comparaci6n de los tiempos -

de retenci6n. 

El análisis cuantitativo se determin6 por medio de la t&c

nica- de Normalización { 34 ) al estab1ecer una relaci6n directa -

entre el área bajo la curva y el porcentaje de cada componen'te • 

.Alf!LISIS fiSIOOQUIJIICO. Las propiedades f"isicoqu:!mieas que ca

ra.cterlzan al aceite de la semilla. de la uva, fueron eva1uada.s -

por medio de las siguientes determinaciones : 

1) Den::iidad. Se determin6 por picn6metrc, de acurda con la téc

nica d~scrite. ~11 ~1 . .\04..0 ( i; ) ... 

2) Indice de Refracción. Se determinó en 1m. Re:f'ractó:netro de -

:Abbe a 2oºc. 

3) Indice de Acidez. La. ttfonica seguida fue conforme a. la repo!_ 

tada en el AOAC ( 5 ), efectum:i.dose el cál.culo por medio de la -

expresi6n dada a continuaci6n : 

~ ácido o1e!co s 

en donde : 

ml. gastados X 1{ X 0.282 X 100 
peso muestra 

N = Normalidad de la solución de KOH 

0.282 = Equivalente en ácido oJ.eíco de 1 ml de XOS: O.l B. 

4) Indice de Sa.ponificaci6n.. La r::at ::;,d.ol.ogía a. seguir fue la q:.1.~ 

esta señalada. en el AOAC ( 5 ) • Para los cálculos se empleó J.a -



expresidn siguiente : 

mg KOH/g = 
en donde t 

( ml blanco - m1 problema ) N x 56.J. 
peso muestra 

N s Normalidad de la solución de HOl 

56.1 = Peso equival.ente de XOH 

5) Indice de Yodo. Para efectuar ésta determinación se u.til.izó 

el m~todo de Hanus, siguiendo el procedimiento descrito en e1 --

AOAC ( 5 ). El cálculo ae efectuó mediante la siguiente expre--

sión : 

~ I2 absorbido s 

en donde s 

( ml blanco - ml problema ) N x 12.69 
peso nt\lestra 

N s Normalidad de la solución de tiosuli'ato de sodio 

12.69'-) z Equivalen~e dal yo~~ 

6) Viscosida4. Se determinó por medio de un visoos:!metro 

Brookfie1d, manejando una velocidad de 10 rpm con una aguja del -

No. 6. 
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7) Color. Se midió en un espectrofot6metro Speotronic 20 con -

dispositivo para medir refleotancia, reportando el resultado obte

nido en las unidades del sistema I.C&I• { x,y,z,). 

Con el fin de proporc.ionar resultados confiables a partir -

del ?resente trabajo 1 todas las determinaciones realizadas y des-

c ::-i-¡:3.s a...'lteriormentE • se llevaron a. cabo por triplicado. 
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B1 ••tricto control. de l.as. diversas variab:i.ea involue~it.d•a 

en el. m:uttiaie aenaorial• tv.vo COl!IO finalidad 1J11S. correcta inter

preta&im de reaul.tad.os 1' manejo de 1oa mismos. De tal. manera, -

para aa~aoer •••• apar1ia4o, l.oe resultados obtenidos durante ~ 

el correspondiente deasrroll.o experimental., •• presentan a conti

nuaci&n.. 

La aeleccidn de1 grupo da c&'tadores se consider6 como uno

de loa puntos úa iaporla.utea para. poder obtener resu1tados oon

fi&bl.ea al ei"ectuar la evaluaci& sensorial. de 1os di:f"erentes vi

nos. Par& este efecto, como se menciond en l.a. ,secci6n anterior, -

el grupo jftulecdonado de ~ueces a• someti6 a un entrenami.e~to
especttico para catadores, el. cual. conforme a l.& metodología. pl~ 

taad& he dividido en tres fases s 

Z Bjercicioa de l>egustaci6n ~e6rica 

II E~ercicioa d• Deguataci6n Jnal!tica 

Ill 'B~ercicios da Vocabulario 

!odoa loa datos proporeions.doa por los ~uecee en l.os ejer

cicios de las dos prt.ara.s fases f'ueron mane~ados de manera simi

lar, determinando para. cada c~so l.a. J5edia C/l ) 7 l.& ~srtacicSn -
Standar ( S ). 

lll T&lor de la lfedia obtanida. para cada ejercicio. :t'ue ea
tableoi4o en baae a laa respuestas de los jueces 7 l& con:tiabili

dad de cada uno de ellos qued6 especif'ioada al. obtener una. Desvia -
ci6n Stand.ar mínima. { S _,. Q } con reapecto a. sus propias respues

t!lB, d.ete:nai~Ji!ndo por medio de estos dos parámetros. le. constan-
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cia, capacidad 7 habilidad gusta.ti.va de cada. ,fuez. 

Bbicamente, de acuerdo con 1a ficha de degtlSta.ción utili

t:ada en es'toa e~ercicioa, 'todas 1as respuestas de 1os jueces re-

portadas con un valor ma.yor de ( 6 ) signi~ican que la intensidad 

del sabor en la aoluci&:l prob1ema, segdn su pa.rticu1a.r aprecia---

ei&i, fu<:; ma¡"er que le a~rrespondifllnte al de la soluoi6n da rafe-

rencia, y- viceversa cuando reportan valores menons de ( 6 } , es

decir, la intensidad del. sabor percibida en la. soJ.uci6n problema

fu.e menor que la del mismo sabor en la. solución de referencia. 

I Bjereicios de Degustaci6n hórica 

~A.BLA No. l.6 

Tabla comparativa entre l.os reau1tados e:mperlze:nt&les y- 1a.s 

referencias bibliográficas sobre el. gusto ácido ~ du1ce. 

Dl~ENSIDAD 

OLA.VE SOLUOION RE?-OR!ADA 3~3o4:~,48, 

A ac. tartalrioo + cate!na acidez >Ii 

B a.o. tartirico +tanino astringencia >R2 

a saca.rosa + JºGL dul.zor )RJ 

ll aacarosa. + 6°<JL {~ dulzor < R3 
alcohol >24 

ac. 1iiartúico + aaoarosa {~ acidez <R1 

dulzor <'23 , a.c. -tartárico + 3ºGL acidez <R1 -
G ac. tar1t'1-ioo + SºGL ale ohol. > R.f. 

R1 ~ re~erencia del gusto ácido 
:l~ ·1 referencia del gusto a.stringe-:tts 
n~ re~arencia d~i gusto dulce 
21·, t'~f CJrencia. d.el ~;3t;,:¡i de alooh,~l 

JIEDll GENERAL 

~) 

7.5 
7.5 
7.5 
4.5 
a.o 
·5 .. 0 

5.0 
5.5 
8.5 
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DESVIACIOK STANDAR '.DE CADA JOU 

~VE A B a D E 'P G 

JUEZ 
:r IJ: I: I.I. 

l. o o 0.57 0.57 o 0.57 O· 0.57 o 

2 o 0.57 0.57 0.57 o.;1 0..57 --- ~ 11""':..,, o Ue:;Jf V•:;;Jf 

3 0.57 0.57 0.57 1..52 0.57 0.57 0.57 0.57 0.57 

4 l..52 l. 1.52 1.52 1.15 1.98 ]. 1 0.57 

5 1 0.57 0.57 0.57 0.57 0.57 0.57 1 0.57 

6 0.57 0.57 0.57 1.52 l. 0.57 0.57 l. 0.57 

7 i.52 l 1.52 1.52 ]. J..98 1 

8 0.57 0.57 0.57 0.57 0.57 1.15 0.57 l..l.5 0.57 

9 l. 0.57 0.57 0.57 o 0.57 0.57 0.57 o 

10 1.52 1.98 o •. 57 .1 ]. .l..98 

11 0.57 0.57 0.57 l.52 0.57 0.57 0.57 0.57 0.57 

12 0.57 o 0.57 l. o 0.57 o o 0.57 

J.3 1.52 '""' 0.57 1.15 1.15 1.98 

14 0.57 l. 0.57 ]. 0.57 0.57 0.57 0.57 0.57 

15 l.52 0.57 l..98 1 1.52 1.15 

16 1.52 0.57 1.98 0.57' 1.52 ]. 

17 0.57 0.57 0.57 0.57 Q.¡57 0.57 ]. o 0 .. 57 

18 1 0.57 0.57 0.57 0.57 l..52 l..52 '! S::.!> ..... ,,_ 1.15 

01aves correspocO.ientes a las soluciones reportadas en l.a tabla 26 

( - ) • No perc,e~::i6n de la intensidad o del. sabor en estudio. 

TABLA No, 17 Desviaci6n Standar de 1os jueces psra l.os gwstos 

ácido y du1ce. 



De acuerdo con la TA.BLJ. Na. 16, lo que reporta l.a 1itera

tura ( col.UJl1'.1&. # 3 ), :rue confirmado por e1 grupo de jueces a1 -

calcular la Xedia de sus respuestas, quedando establecida una .lle

dia General en cada caso. De tal forma.. se tiene por eje-.pl.o que:· 

En la primera sol.ución prob1e-. lo que se perseguía era tm& per

cepción del sabor leido más intensa con respec'to a l& :in"tensidad

del. gus'to icido de 1a soluci6n de re:terencia. Obs•rY&ndo.. que el. 

objetivo ~ijado ae cumpli6 al. obtener u.na litdi& Gttaera1 4• 7.; lo 
::oro 

cual. quiere decir que l.a percepo16n. de los juacee del gusto 4cido 

en l.a soluoi6n prob1ema. fue de una intensidad wq-or que l.a. inten-
. 

sidad percibida en la so1uoi6n 4cl.da da re:rerancia. h'ta. conolu-

e16n se. apl.ica de 1a misma manera a cada una. de las aol.uciones -

confor~e a lo descrito en la aecci6n 4.1.1. 

Los resultados con los que se deterain6 1a conf'iabilidad. -

de cada juez para aataa soluciones, se presentan en l.& ••RI.A No.-

17. 
i.s jueces se ~ueron se1e.coionando durante •1 'Uanaourao -

de1 en:tr@namiento para oa:tadoree de vino, •1i•in4mlosa a 'f'arioe -

~· ell.os en esta pri.Jera. parte de la Degustaci&n h6ric&. Kat& -

sel.ecci&1 consisti6 en el.iminar a aquellos ~u.ecea por : 

&) La. no detección de un detenlinado sabor debido al. mmascar&

m.iento por otro aáa fuerte. Por ejempl.o, l.a aol.uciár.t de aac~ 

roaa + 6°GL, en la cual algunos ~uecea no :Lograren d•~actar

•1 sabor dul.ce del. aricar. 

b) Uh& dasviaci6n atandar demasiado elevad& con reapec'to a su.a
propias reepueatas, lo cual ai&nific& una. ~otal ine.oa.sisten-. 
cia en su 3uicios. 1.982 comparada con 0.578 cS o. 

e) L& no percepci6n de una. ~or o •en.or intetlSid~ del. sabor -

en estudio. Por ejemplo, en la aoluci6n ac. tart4rico + ca

feína, alguno!! jueoea no percibieron ~""'la llll.J"Or in:t;ensidad •~ 

ia acidez con respecto al. gusto 4cido de l& aoluci6n de rar~ -
ren..::ia. 
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Bataa tre• obaernci.OZLes queden representad.as por 1os re

eul. tados de loa Juecea Bo. 10, 13, 15 7 16, los cuales se eli~ 

rOJl del. curso de degu.staci6n para evaluar vinos, como 7a se men

cion6 debido principal.Ente a eu :!Aconsis~entJ!~ .. 
Loa 14 juec•• restan.tea continuaron con los ejercicios de

la segunda parte de degustacicSn te6rica, ctqos resul.tados se pre

aen"tan a. continuaci&l. .en las tablas Ho. 18 7 19. 

'f&BLA •o. 18 

tabla comp~ativa entre .los reeu1tados experimentales 7 las refe

rencia.a biblio~icas sobre el gusto amargo, astringente 7 alcido 

DTEBSIDAD JIEDIJ. GENERAL 
CLAVB SOLUCI<ll REPOR~A50~47,~8,46 ~ ) 

.l 

B 

e 
D 

., 
G 

ca:te!na + 20g/l. sacarosa dulsor ~ 21 
c&fema + 40g/l aacarosa dulzor > R¡ 

caf'•ína + 3ºGL alcohol • ll2 

cateúia + 7ºGL a1cohol > R2 
( 

tanino + 20g/.L sacarosa t X dulzor • ll¡ 
XX astringencia • R3 

tsmino + 40g/l. aacaroaa{ 1 dulzor > R¡ 
II astringencia • R3 

tanino + JºGL astringencia ~R3 

aetringencia ~ R3 
o 

I 1 icido tart4rico 

} ·acidez ~R4 I 2 4cido .Uico 

13 ácido cítrico 

} acides < 11.\ 
* lJ. leido 14ctico 

~,' icido ac4tico 

e: icido auco!nico 

5.5 
7.5 
6.0 

7.5 
6.0 

6.0 

7.5 
6.0 

6.5 
8.5 

4.0 

[ ~ ~•f • del gusto du1ce 
~ • ~e~. d•l gusto alcohol 

ll.J s ret. del gusto astrin8ent• 
~ a ret. del gusto 4cido 
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DESVIACIOK SftlO>AR DE CADA JUEZ 

~ 
.l B a D E p 

G li X-1 
:I J:I I XI 

-

l. () O· 0.57 o 0·.57 0:.57 o ().57 O: Q.57 o 

2 0.57 0.57 0:.57 0..57 o ()':.57 a.57 0.57 o 0.57 1 

3 o () 0·.57 O• (); 0.57 º' 0·.57 0.57 <>.57 0.57 --
4 1 J._ 0.57 l. Ll.5 1.98 0.5;. 1.98 1 l. 

5 o 0.57 () Ol.57. °' 01.57 Oi 0i.57 () o.s1 0.57 

& 0.57 0.57 1 1 (}.57 1.1'5 0.57 0.57 1 0.57 l. 

7 l. o 0'.5T o.s'f 1 l. 0.57 ().57 1.15 o l. 

8 0'.5T 0.57 01.57 Ql o 01.57' o Q¡.57 o o l. 

9 0.57 0.57 0.57 0.57 0.57 0.57 o 0>.57 o () o.s.7 

ll 0.57 0.57 o 0.5'7 o 0.57 o 0.57 o 0•.57 0.57 

12 0.57 o 0.57 0.57 0-.57 ().57 Oi.57 o 0.57 () ll.57 

14 o 0.57 o 0.57 o ()1.57 o 0·.57 o <>.57 0.57 

17 o o·.57 o 0.95 0:.57 0.57 o 0~5T (} 0-.57 0.57 

18 1.52 l 0.57 1.52 1 l 1.15 ]; 0.57 1.52 1.98 

Clans correapondi•ntea a la.a soluciones reportadas en la tabla. 18 

e - } • lf o percepei6n de la int•n•idad o del sabor en ea~udio 

flBI•l Ko. l.9 Dea-.iaci&n Standar de los jueces para los gustos 

amargo, astringente 7 ácido. 

!n éeta segunda parte de la degustacidn te6rica ~ueron eli--

!l.i.n&doe dos jueces imta, el ?fo. 4 7 18, debido principalmente a la -

falta de constancia en BUS respuestas. 
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II Ejercicios de Degustaci6n Jnal:!tica 

Los da.toa proporcionados por los ~ueces en 'sta segunda :ra

se del. entrena.miento para catadoreB de Ti.no~ fueron .ane~adoa, o•

m.o ee mencion& enteriormen~~. ·ae man.era siJl:ila.r a l.os de la pri•

ra e-tapa. Por tanto l.os resul:tados obteni.dos se meala"an a cori"i.

nuaci6n. 

tiBLl llo. 20 
-~ 

~bla coaparativa entre 1•s reeu1tados experillen'l;al.•• 1' laa 

ref er.enciAA btbl.l.ogrificas en 'fino ll'ev.tro mocli:f'i.oando el. 

grado a1coh6lieo 1 aeidas y acritud. 

CLAVE SOLUOXOlf 

A. R ,.. 0.7°GL a1oohol. > R 7.5 
lf· R + 1.4l-.ºGL alcohol. >a s.g 
e R .. 2.0°Gt. alcoho1 < .a 3.5 
D R + leido o!trico 

E R + aleido tartllrieo Mides >ll a.o 
7. R + icido Jllb.ico 

~ 

a: R + llcido l.l.cttco acides ~R 7.0 
HJ R + ilcido suco!nico acides. -R 6.0 

z R + O~ac. ac*1-tico· acri.tud > R 7.0 .. 
z B. + o. ~/ll. ac. acltico acritud ti- R. • a.o-

• { YDO J!LAii¡;jj HU~ 
K • soluci&i. de referencia 

vmo ~D!O numo· 



1 

2 

3 

' 6, 

7 

9 

12 

l.00 

DESVIAOION S!ANDAR DE CADA JUEZ 

A B D E G I 

0.57 o 0:·.50 o 0.5.0 o o 0.54 

G.44 0.44 0.50 0.35 0:.35 0.81 Q G.35 O 

Q o 

0.25 a~ 0.25 0.47 0.25 o 0.54 

l!..98 0.50 1..98 l...:t5 0.98 1 -
o.a1 0<.50 l..l.5 

o o 

0.50 o.ai o 0.50 o o 

0.54 0.44 o o 0.50 o.so o 0.50 0.54 0.54 

17 0.54 0.54 o.so ().57 0.50 0.50 0.25 0.57 0.54 0.54 

Ole.ves correspondientes a. las soluciones reporta4u en la 1iabla 2G 

( - ) • 1IO percepci6n de la inteneid&d o del sabor en estudio 

!r.ABLA. !f0;, 21 Desv1aci6o. Standar de l.oa ~uecea en Vino !lfeutro 

aodif'icando •1 grado a1coh6l.ico, acidez '1' acritud 

bla No. 21, los jueces lfo. 6 ~ 7 fueron. el.iminados, como puede: a-

preciarse debido e. l& no detecci6n de a1gunos componentes, a la ~ 

consistencia en sus juicios y por tanto deaviaoionea stand.ar dem&

!S:i.sdo eleTadaa. Loa resul.tados de loa sis.te ejercii:ios restan.tea -

ao éeta etapa. se dan a. con.tinm1.ci6n. 



!&bla oomparativa entre l.oa re11ul:ta.doe experi.aenta1es 7 l.as -

~f erenciae bib1iog:r1':ricas sobre acesencia, S~ 7 astringencia. 

OL.lft SOLUC:tOH 

.&. 11 + 50 rag/J. acetato eU1o } acesencia> ll 8.0t 

:a ll + 200llg/.L ua~ato •ti1o ».o 
e a + lQ. mg/1. ~~Os } s~ > R 7.5 

D ll + 50 mg/.L. X2S205 9.25 

B R + 0.5 tzll tanino 

} aatrillgencia)ll 

1.25 
p :a + l..O g/l. tanillo 8.5 
(1 R + 1.5 g/J. ilanino 10.125 

ll • aol.uci&n de referencia { VIll'O .BLl!IC:O DllnO 
• VIKO ~Dr~ NEU!RO 

f ABLA Io. 23 DeBTiaci6n Standar de los jueces para acesencia, 

002 7 astringencia.. 

DESVIAOIOft' S!Almil DE CADA JtJn 

~LJ.VR A :e: e ]¡ B 

JUBZ~ 
l. 0.54 0.54- Ol o () o 0-.35 

2 o o 0.54 o o 0.54 o 
3 O' 0'.54 o o Q 0.54 o 
5 0.54 0.54 0.35 0.35 0.35 0.35 0.35 
8 o o 0.54 a.54 0.35 () a.54 
9 0.54 0.54 0.54 0.54 o 0.35 Q 

ll O' G.54 0.54 o o 0.54 o 
12 0.54 0.54 0.54 0.54 0.35 0.54 ·'l.35 
14 0·.54 0.54 o Qi 0-.54 0.35 0.35 
17 'l.54 0.54 0.54 o o.~4 o 0.54 

101. 

el.aves corrsspondientes a las soluciones reportadas en 1a ~ab1a 22 
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De acuerdo con 1o anterior, e1 grupo de ~ueces preeel.eccio -

nado constituido inicial.meirte por 18 miembros, durmlte el. 'trana-

curso de las diferentes sesiones de deg'2Stacidn, ae redu~o a un -

número de 10 integrantes entrenados eapec!f icaaen-te para ca"tar o

degt!Star vinos, tal y coJlO puede apreciarse en l.a 'tabla anterior .. 

Dicho grupo :tue •1 que, adeás de ob~ener una Jledia concordante -

con l.o reportado en la l.iteratura, present6 \111.& dea-ñ.aciá stan

dar mima e s~o:) en sus respuest-aa al.o largo de.,,1u 4inraaa

•tapas en que se 4ividi6 el. entrenamiento para ca'tadores, haci4n-

4ol.o el. ds apto para. el ejercicio del. anál.isie dnsori.al de Ti

nos, debido a su grado significativo de c~iab:iltaad. 

iIX Ejercicios de Vocabulari• 

Esta úl.tima fase como se mencion6 en la sección anterior.

consisticS únicamente de sesiones demostrativas 7 de identUiaa

dtSn sobre 1a.s diversas tonal.idades en el. ooior. di:&rent•• aro

mas 7 sabores caracter:!sticos de loa vinos, aJ.gmr.os de es"°s ~a -

estudiados 7 reconooi.doa durante la f'aae de degasfFaci.6.n. anal.!iiiea. 

Por tan.t9, se termin6 de imp1antar el. Tocaba.l.ario al. qtte -

eatar!a su.jeto el. grupo de CfilADOB.ES en el. aoaen-to de analisar un 

vino. 

De esta manera, con l.os 10 O&tadorea Sel..aci.caa4oa 7 J:n.-

1;renados, se l.leTcS a cabo la Evalue.ci~n Sensoriál. de lu dit"eren

tes mu.estras de Vinos "' SECOS • Blancos 7 ftntos. Coaercial.ea

y elaborados en CONAPR~. 
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5.l..2 Dil1Ul.C:IOK SEISOIUA.L DE LOS VllfOS COJmROIALES 

Loa resu1'tadoa de1 an'J isis estadístico de la eTSJ.t.taci6n -

sensorial., e~ect"wl4& aobr• 1aa diferentes muestras de TI.nos, de

aar.roll:a.do el amtl.iaia de a.rianza correspondiente si. llc>delo de-

Bl.oqu•• al. Asar en bu• a l.& hi.p&teaia r 

Jb t •1 - •2 - ...• ll 

uttl'fsando un crii;erio de reob.&so para dicha M6teais de 1 

( l. - OC) 
P. O. ) P 

( I - l, (F. 'L. B. ) 

fu•roa. loa siguieni;ea para cada uno de 1oa grupos evaluados 1 

DOY~ para loa gr'8pOS de Vinoa Oomercia1•a en base a laa·ealitica -
cioa.ea otorgadas por loa O&tadores a 1aa siestras anal isadaa • 

a) vmos lfACI.OllLES • SEOOS • BL!lrOOS 

(l.-0.05) 
P. T. G. :L. s. c. c ••• P. C. p(ll.99 ) 

• u 211.015 22.819 27.358 1.899 

e ti; 65.329 7.369 8.835 7 

- 99 118.690 o.834 .J 

~.J. .. ll9 436.035 



.,. ....... 

.1.Vt}' 

b) VlNOS llAOIOHALES " SECOS " ~IZITOS 

(l-0.05) 

P. V. G. r.. s. c. c. l!. 1. a. .., (ll, 99) 
--

• ll. 808.435 73.494 32.509 1:.899 

e 9 42.110 4.679 2.069 

E 99 223.811 2.260 

!'..A. ll9 1074'.357 

e) vnros IXPORTADOS " SBOOS " BLANCOS 

(l.--0.05} 
.,. V• G. L • s. c. o ••• P. a. Pe 6, ) 

• 6 225.942 37.657 47.516 2.274 

e 9 u.044 1.560 l..96.9 

B 54 42.795 0:.192 

~.J.. 69 282.782 

d} VINOS DPOR!ADOS • SBOOS " filtros 

(l-0.05) 
!'. V• G. L. s. a. a. •• F. C • P1( 6, ) 

• ti· 160.375 26.729 51.058 2.274 

o 9 26.262 2.918 5.574 

E 54 28.272 0.523 

'f.J.. 69 214.910 

De lo anterior se encontr6 que en tedas las ¡:::uestraa anal! 
z&.ia.e sonsorialmente, tanto en los vinos nacionales como en los ... 
i~o:r'.:'.1?.dos, ll'! hipcStesis : 
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Ro:· lll.,. »2 • ••• J[D. 

fue rechazada a un oc del 5~, 1.o cua1 indica que l.as 1nestras ana-

1izadaa presentaron diferencias significa~iY&S entre al.l.as. 

Como consecuencia. de tal.ea dilereneias~ 7 de acuerdo & 1a

metodol.og!a establecida de antemano en el. aniliais estad!stico, -

se procedi6 a aplic&r> el m&todo de Cmparac!.anea Jihtipl.ea de ~

k:ey a cada .J•u.estra ana1izada,. para detectar l.aa d~erm.cks 1 .....,._ 
cuantificarla.!3 a un nivel de signUi.cancia. del. 5~. en eñe oaao -

para probar la hip6tesis s 

utilizando un criterio de rechazo para 181;&,. c11&11do J 

en donde t 

= ""(1-0.()5) J O.I.E. 
'L(lli.., 99) " 10 - 803 

. C ••• E. 
4. 2 ~ --~ ,..,,, 

en el. oaao de loa Yinoa naai.cma.1.es, 7 s 

DEH :s a ••• E. 
10 

pe...~ las muestras de Tino de importae:i6n. 

De tal manera, para Vinos mancos Jraci.onalea, Yinoe ~intoa 

lfaciona1es, Vinoe :Blancos Dnpor'tados 7 Vin.oe ~in'toa Illportadoa •• 

obtu:-Yieron va1ores de DMSH de : l.3872,. 2.2837,. 1.2200, 7 Oa93~5-

respectivamente. Loa resultado~ obtel'lidos de la& oomparacill1•• &

parea entre las rmestra.s anal.iza.das se presentan. en la T"abla. 2.;. 



TABLA No. 24 

Pes~ltados de las comparaciones entre los valores promedio otorgados por los ca~adores a 
2as muestras COMEFCIALES , utilizando el Método de Comparaciones Múltiples de '.i'ukey. : 

MUESTRA 
V. BT,l\NCHS 
NACIONALES 

MUESTRA 
• TrnT:iS 
ACH1NALES 

r."JUESTRA 
V. BLANC:JS 
1MPORTADOS 

M!J::::S'.i'íiA 
V. TINTOS 
IMPORTADOS 

8 
15.26 

8 

15.09 

CAI,IFICACIONE:J ?RGMEDIO y i. ) DE L03 DIFBRENTES VINOS 

10 

14.88 

l 

19.10 

7 
18.57 

4 

14.77 

10 

lll.83 

6 
18.83 

6 

18.35 

1 

lll.75 

3 
17.62 

2 

14. J¡!¡ 

2 

18.35 

5 
17.22 

2 9 
14.65 14.11 

3 
13.66 

3 

14.35 

9 

14.06 

3 
17 .48 

2 

17.08 

12 

111. 03 

4 
15.38 

4 
16.56 

11 

13.07 

l 

13.81 

7 
14.09 

l 

13.66 

12 
11.87 

5 

13.75 

!as lfr.e~ c:-nt!nuas indican que no exi.Bte diferencia sign11'icativa entre las m.iest:as a un « 5 ~ 
El No. e~ M'.testra identii'ica a cada Vino eva3;i¡ad~ y reportado en el Apél'Xlice Tabla -;:..; 

:'a de:a:it'!p!6n de la cali!'ic'.leién otorgada a aada M.testra se p...-..oesenta en :el Apéne!ce Tabla V 

6 
ll.53 

7 

7.66 



&n•lisando eatad!aticamente las diferencias entre lae 

meatraa JlU•de decirs• que a un nivel. de confianza. de1 95~ : 

1.07 

a) E:C.8'en dtteranciaa sigr:iilicativas entre e1 751' de 1os vi-

nos 119.Cional.es blancos a peea.r de que todos estos se encuentran -

dentro del. :aia•o intenal.o en l& esca1a de cal.if'icacicSn utilizada 

cornapcolimte al. de Tillo Stand.ar Comercial Ordinario. 

b) Se detectaren diferencias significativas entre el. producto

catalogado como Vino standar Comerci.al. Ordinario 7 el 25~ de l.os

Yinos blancos restan.tea, clasificados 0011.0 un producto Aba~o del

S1;andar. 

e} Ko existen di.f'eranciu significativas entre el 83.33~ '1e -

los vinos nacional.es tintos catal.ogados coao Vino Standar Comer-

cial Ordinario. 

d) Si se detectaron d.i:f'erenciaa signif'icati-ras entre ·•l. 83.33" 
1' el 16.67" restante de l.os vinos tintos naciona1es, cali:ficando

a estos dl:ti.Jloa coao un producto Inaceptab1e. 

•) Existen diferencias signilicat;ivas entre el 71.42" de l.oa -

Tinos blancos illporlados aunque todos estos se conti«eran como- -

Vinos de C&lidad superior. 

:t) histen diferencias significa:tivas enter el 71.42- y el 

28.58~ restante de loa vinos blancos importados c1asif'icándolos -

como un producto Stand.ar Comercial. Ordinario. 

g) S• detectaron di:terencias significativas entre el 85.71~ -

de 1oa Tinos tintos impoJ:"tados & pesar de que todos estos se en~ 

eul]ntrau dentro del m.i.smo interval.o en las esca1a. de calif'icaci&l. 

u~ilizada correspondiente a1 de Vino de Oa1idad Superior. 

h) Si existen diferencias signliieativas con respecto al 14.3~ 

de los Tinos tintos importados cataJ.ogándoloe eoco un p~oduct© -

""' ~dar :oa:.ercial. Ordinario. 

Lo9 resul.tados obtenidos, al efectuar un an!Ílisia esta~!2-

t1eo oimila.r da 2@s d&tos proporciQnados por los catadores~ entre 
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1as muestras •val.uadas i:ráa rapresenta'ti'Y8.a Comercial.•• Iacñona1•• 

y Comerciales :Importados se presentan a contimlaci611 s 

JllOV.A. para :laa muestras. eY&luadas en base a las cal.i:ticaaion.ea -

otorgadas por loe ca~ores a las mieñraa aalisadaa. 

VINOS BLANCOS 

(J.-0.05) 

"· v. ~.L .. s. a. a. •· -.. a. < :p( 5, 4:5) 

• 5 433.61.9 72.269 79.408 2.430 

e 9 22.765 2.528 2.778 

B 45 40.957 0.910 

~.A. 59 497.332 

- VDOS ~Ilf fOS 

(1-0.05) 
P. T. G. r.. s. c. c. L P. C. p 

( 5, 45} 

• 5 685.691 137.130 UT.820 2.430 

o 9 37 .. 521 4.169 3.582 

B 45 52.373 1.163 

~.L 59 775.593 

De acuerdo con el aaá.lisia an.te:rior •• d•~t!IC~&ron. dil'•rn::

c ias aignificativas entre 'sto&t aeatraa, por 1o que ae proced!.'

··-a cn~ti:t'icarlas aplicando el •'todo de comparaoienea mU:tiplea 

de !'aka7 obt~i•ndo los siguientes reaul.tadoa : 

(l.-0.05) q 
( 5, 45) = 4;t04 
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por 'i.anto ~s 1.2187 para 1oa Yblos Bl.anoos 7 DJISH • 1.3;02 
en e1 caao de los Vinos tintoa. Loe resul.tados obtenidos de las -

comparaciones a parea entre las nuestras a:uilizadas se presentan

_. !& !abl& 25. 

DBkl !lo. 25 

Jlesa.l.~&4os d• las comparaoionea entre 1os 'Yal.oree promedio 

rior.ptlo• por l.o. c:aimdor.ta a :tas meatraa COJfEROiil&c::l, 

utiliisande» e1. •'Rd• de- C-.paracionea Jltttipl.ea de !Uke7 • 

I-' 

1.8.83 

I-6 

1.?.08 

I-7 

.58 

1.5.09 

•-3 
13.66 

I-1 

13.66 

lf-7 

io.79 

Laa l!neaa cont!nua.m indican que na existe dif'erencia aignilicativa 

entre 1.aa m.e e-trae a. un « del. 5 '/. 

El lfo,, d• Jileatra identifica. a c&d& Vij¡¡¡¡ eval.uada 7 reportado en el. 

Aplndi~e ':abla IV 

La deEeripci&n de la calificación otorgada a cada Jltestra se prese~ 

ta "D 11 Ap'ndice '!~la V 
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EJ. análisis anterior en general indica que en l.o re:terente

a 1aa cara.cter!sticas sensoriales global.es del. producto. 1os Vinos 

de I11portaci6n son superiores a 1oa Vinos Nacional.ea, siendo en -

ambos casos los Vinos Blancos ligeramente superiores a 1os Vinos -

tintos. 

J.nal.izando•eatadísticamente 1aa diferencias entre 1as m.es

~raa puede decirse que a un Jlive1 de oonf'iansa de1 95~ 1 

a} Ko existen diferencias signif'icativas entre el. 75- de 1os Yi -
nos m.ancoa lfaciona1ea 7 el 28.58~ de los Vinos Blancos brportadoe, 

de manera similar ocurre entre el 83.33- de :Los Vinos tintos •aci,!. 

:nal.ea 7 el i4 .29" de 1os Vinos 'intos Importados ca'UJ.ogados todos 

estos como Vino stand.ar Comercia1 Ordinario. 



5.1.3. BT.l.LtJ'J.CXON SElfSOBI.A.lí D& LOS vmos UNIVARIE!?ALES 

•SECOS" BLilCOS Y ~Ilf'fOS ( CONAl'Rln ). 

-

lll. 

Loa 'finos que se sometieron al. análisis sensorial. fueron or -
denadoa por cosecha, tonaando grupos de nueve muestras distintas -

por nndiaia en el. caso de l.oa vinoa blancos 7 de sie-te mu.estras -

diteren1'ee en. e1 caso de los Tinos tintos. Aplndice-hbl.a VI• 

Loe da'toa proporcionados por el. grupo de catadores selecci,g 

na.dos, al igual que 1os datos obtenidos en la evaluaci&t sensorial. 

de 1as m.eatrae comercial.ea, •• mane~aron estad:Csticaa.ente desar.c:2 

llando el 9>delo de Bloquea al. J.zar en base a la misma hip6tesis,

obteniendo 1os r.sultados presentados a conti11uaci&i para cada uno 

de los gnipos eTal.uados. 

UOVA para loe g?Upo• de Vinos CORUR~ en base a las calif icacio

nes otorgada.a por 1oe catadores a 1as muestras analizadas. 

- YDIOS BLA!f OOS COSECHA 76' 

(I.-0.05) 
P. Y. G. Ji .. s. o. o ••• "'· e• 

.,. 
( 8, U) 

• a 96).206 l2.026 26.T/2 2.062 

a g 10.112 ll..190 2.fí.4,9 

E 72 32.347 0.449 

!...,A.. 89 139.269 
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- VINOS BL&'fCOS COSECHA. 11' 

( 1.-0.05 ) 
P. V. G. L. s. e:. a. •· Y. O. ., 

( 8:; 72 ) 

• 8 245.869 30.133 72.914 2.062 

a 9 15.667 1.740 4.130 

X 72 3()).347 º'•421 

!.A.. 89 29:t..884 

- VINOS BLAlf COS COSE<na 78• 

( l..-0.05 ) 
P. V. G. L. s. c. c ••• Y. a. :r( 8, 72 ; 

• 8 10.z92 8.786 u.203 2.062 

o 9 14.4-73 1..608 2.599 

:g 72 44.543ll 0·.618 

~ ... .&.. 8.9 129.309 

- VINOS Bidll'COS. COSEOHi. 19' 

( 1-0.05 )1 

Y. V. G. L. s. c. c ••• ~-c. 'e s, 12 l 

• 8 314--.558 39.3i9 60.186 2.062 

e 9 14.616 :t..624< 2.486 

R 72 4.7.040 0'.653 

!.A.. 89 376.215 



llJ 

- fllf OS BLi.NCOS COSECHA. 80' 

( 1-0.05) 
F• Y. G. L. s. o. o. ll. 'l. c. p( 8, 72 ) 

• 8 506.504 63.31.3 134..880 2.062 

e 9' 13 .• 600 L511 3.2l.9 

B 72 33.802 0.469 

! • .&.. 89 553.~ 

- VIlfOS BLAHOOS OOSEOHA 81• 

( 1-0.05) 
P. V. G. L. s. o. a.•· "· a. •e s, 12 > 

• 8 169.734 21.216 44.358 2.062 

e 9 l.5.618 1.735 3.628 

E 72 34.439 0.478 

~ • .&.. 89 219.192 

- VDfOS ~I!!OS COSECHA. 76' 

( 1-0.05) 
?. v. G. t.. s. c. a. L P. O. .. ( 6, 54- ) 

• 5 IA-5.675 24.279 38.465 2.274,. 

e 9 ll.999 1.333 2.112 

B 54 34.084 C>.631 

! • .l. 69 191.759 



ll4 

- vmos ~m~os COSECHA. 77' 

e i-o.os> 
P. V. G. L. s. a. c ••• Y. a. F( 6, 54- ) 

)( 6 299.860 4-9.976 53.10·1. 2.274-

o 9 19.165 2.129 2.688 

E. 54 42.771 0.792 

~.A. 69 361.797 

- VINOS f IHOS COSECHA 78' 

( 1.-0.05) 
.... v. G. L. s. o. a. •· Y. a. l' ( 6, 54- ) 

• 6 16 ... 290 27.381 46.622 2.274 

e 9· ll.8136 l.315 2-.23.9 

B 54 31.7141- o.ss1 

~.J.. 69 207.840 

- VINOS f Ilff OS COSECHA 79' 

( 1-0 ... 05) 
P. V. CJ.. L. s. c. e. •· P. C. p( 6, 54) 

• 6 237.662 39.610' 57.682 2.274 

e 9 :t.9.912 2.212 3.221 

E 54 37.oa; o.686 

~ .. A. 69 294.660 
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- vmos f Il!OS COSECHA 8Qt• 

{ l.-0.05) 

P. V. G. L. s .. c. o ••• ~. c. ~e a, 54- > 

• 6 l.73.870 28.978 51.96() 2.274 

o 9 ll.668 1.296 2.324 

B 54 30.l.l.9 Q.557 

f .A. 69 205.657 

- VI1'0S !Df!OS OOSEOHA &l..' 

( l-0.05) 
P. V. G. L. s. c. a .. •· l'. a. ..,, 6, 5~ ) 

• 6 343.150 57.191 86.131. 2.274 

a 9 15.674 1.74.J. 2.&22 

E 54 35.855 º'•664 

~ • .a.. 69 394-.680 

J>- l.o anterior, nuev.amente se encontr6 que en todas l.as 

meetraa analizadas sensorialmente ,. tanto en 1os Yinos m.ancoe; C,2 

ao en loa Yinos !.'intos, la hip6tesis : 

••• 

f'ue rechazada a um. .e del. 5", lo cual. significa que las nuestras

analizadaa presentaron diferencias significativas entre ell.as. 0.2,. 

liO consecuencia, al igual. que en el caso de las 1*1estras Comerc~!! 

leo~ se procedi6 a detectar y cuanti!'ioar esas di~erencias a une.e: 

del 5~, aplicando el lrétodo de aom~:a.raciones lláltiplee de lfukey -



para probar 1a. hip6"••ia : 

Ro& 

utilizando un criterio d• rechaso para. ésta., cuando : 

1 i1. 

en donde 1 

DJISR • 

> DJISH 

~ 
~~ -

en el caso de loa Vinos mancos y : 

(1-0.05) 

DJfSR. • q( 6, 54) • 

4.5486 

4.3340 a ••• B. 
10 

ll.6 

para las Sl6straa de Vino finto. De tal manera, l.os valores de DJISH 

ob•enidoa para cada grupo de :.iestras de Vino Blanco 7 Vino ~to~

ordenadaa por n:4aero de Cosecha, se aiestran a continnaoi6n t 

V.U.ORES DE Dll'SR PJ.RJ. LOS vnros D:S OClfDRU! 

DJISli 

VDOS BLlJll!OS VINOS ~llf fOS 

l.976 0.9640 1.0503 

l.977 0.9338 1.2197 

1978 1.1313 J..0888 

l.979 3..1621 l..1357 

1980 0.9854 i.0235 

l.981. 0.9947 J..J.168 



TABLA No. 26 
Resultados de las comparaciones entre los valores prometll.o otorgados por ios catadores -
a las muestras de VINO BLA.'iCOi utilizando el Método de Comparaciones Mclltiples de Tukey. 

CALIFICACIONES PROMEDIO < Y1) DE LOS DIFE.~"TES VINOS 

MUESTRA l 5 6' 4" l' 2 3 
COSECHA 76' 13.61 13.53 13.36 13.34 12.37 12.30 11.33 

MUESTRA 7' 8 1 21 3tt 5" 6' 
COSECHA 77 1 16.0l 15.56 15.52 14.71 14.35 13.72 13.45 

MUESTRA 1 7' 2' 8• 6' 511 9" 
COSECHA 78' 16.43 16.31 15.53 15.35 14.85 1~.58 14.23 

MUESTRA ll' 6• 1' B 4 10 2f 
COSECHA 79 1 15.81 15.25 14.73 14.l.!O 14.36 11¡,35 14.12 

MUESTRA 3' 6 5' ll lO' 2 ... ..... 
COSECHA ªº' 16.69 16.24 16.21 15.65 15.06 14.1¡3 13.64 

MUESTRA ll' 10 3 5tt 6• 8 l 
COSECHA 81 1 13.28 13.18 13.17 13.0l 12.55 ll.44 11.35 

tas líneas cont!nua& indican que no existe diferencia. sign1!'1cat1va entre las mestra.s a un ce del 5 % 
El ?to. de bstra identifica a cada Vino evaluado y repor'"..ai!.o en el Apéndice '!B.bla VI 
T.a descr1pci6n de la calificac16n otcrga.:Ja a cada M..testra u pí'esenta en el /...;iér.dice Tabla v 

2' 
11.12 

91 
11.28 

7 
14.07 

ª' l3.4ll 

8 
10.75 

9" 
9.76 

111 
11.09 

7 
11•27 

3"' 
13.89 

9' 
8.96 

12 1 

9.60 

6 
9,65 



TABLA No. 27 
Resultados de las compali'aciones entre los valores pro~edio otorgados por los catadores -
a las m~estras de VINO TINTO, utilizando el Método de Comparaciones Múltiples de Tukey. 

CALIFICACIONES PROMEDIO ( Yi.) DE LOS D:FERENTES VINOS 

MUESTRA 4 3 l 6" 2' 2 ¡:;¡ 

COSECHA 76t 16.98 14.54 13S!¡ 13•14 13.13 12.31 12:16 

MUESTRA 4 3 l 2' 2 6" 5 
COSECHA 71' 16.22 16.10 14.19 12.32 12.26 12.06 10.07 

toiUESTRA 4 3' 1 6" 2 2" 7 
COSECHA 78' 17.30 15.08 15.05 14.98 13.21 13.17 12.83 

MUESTRA 8 9 3 l' 2 2' 411 
COSECHA 79 1 17.75 16.30 14.64 13.29 13.21 12.98 12.34 

MUESTRA 31 l' 4 1 9 2 2' 1 
COSECHA 60 1 17.58 17.44 16.97 16.09 15.05 14.25 13.12 

MUESTRA B l' 31 4 2 511 2' 
COSECHA 81 1 16.30 16.09 15.06 14.22 ll.28 11.26 10.87 

Las líneaa cont!rui.s 1nd1can que no oxiete diferencia 81gnif'icat1va entre las nuestra.a a unCIC. del 5 % 
El No. de M.teatra identifica a cada Vino evaluado y reportado en el Apéndice ~la VI 
ta descripción de la calificacf.00 otorgada a cada ltlestra ::ie prese:¡ta. en el Apin:lice Tabla V 
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Por medio de1 análisis anterior de manera genera1 se puede-

apreciar que las mu.estras evaluadas de Vino lfinto resul.taran ser -

ligeramente superiores: a las de Vino El.aneo, respecto a l.aa carac

terísticas sensoriales globales, del. producto elaborado en OONA.1RU! 

Puede decirse que las Cosechas 78' 7 80' ,tu.eran las ú.s uni.f'ormea

en cuanto calidad 7 aceptabilidad de ambos productos. Se determin.6 

que el ll.l.l" del tota1 de nuestras evaluadaa de Tino lll.anco p•rt.!,.. 

nece, segt{n la eacal.& de calificaci6n utilisada & la cl.asi.t1.cación 

de Vino Superior de Itina. Calidad, el 64.82" cae dentro del. grupo -

denominad o de Vino standar Comercial. Ordinario 7 por dl:tillo el te~ 

cer grupo, formado por las mu.estras restantes que representan el -

24.07" •• calificaron como Vinos deficientes Aba~o de1. stand.ar. De 
manera similar, el. 26.19, 64.24 7 9.5" del total de m.estt&s anal.! 
sadas de Vino ~into se catalogan en al mismo orden qua l.os Vinos -

mancos. 

Analizando estadísticamente ; 
A) las dif'arenoias entre los vinos provenientes de variedadu 

aa llft.8 b1ancaa, -,¡, 

•) las dif"erenciaa entre :nos vinos pro.nni.entea de T&ririad•• -

d• uva.e rcr-jas, 

puede decks• que a un nive1. de confia.n.z& d•1 95~. 

-i> Existen dif"ermcfas aignif'icat1TaS entre dos ri.nos e1abora

doa de la llisma T&riedad pero de dif'erente regi&n. B~e-.p1o ; Ch•

nin mane, Palomino, Ausca1t Blanc, .,. :hhe:ruagoa. 

a2 ) !fo-- se detecta..""011 di!'erenoiaa eigni:fica:tivae entre Ti~oe P-""'.! 

wnientea de variedades sillilares ( 5" f) , 'ta1es como 4h'm:t.ge :.iscat,, 

Jilscat m.anc, Koscate1 de Bordelais 71Jlusea't d• Hallburge. 

a3) 1'b existen dif'erenciaa eignif'ica'fiivaa entre la.a mieatraa -

clasif'icadaa dentro del grupo de Vino superior de Pin& Oal.idad t&

les coao, Chenin mane (H&o.), Palollino (Gto.), l'rcch Col.Ollbard -

(Gto.), aiace.t Jflanc (Hgo.), On.nge Jiu!lcat (Gto.) 7 1&:a parten•-



cientes al. grupe de Vinet stand.ar Comercia1 Ordinario, dentro de-

1as cuales se encuentnan., Peherszagos. (Hgo.) T .(ato .• ), 11gn1. llllanc 

(Gto.) y Ji>acate1 de Borde1ais (ligo~) prinoipalwenta. 

a4 ) Sil se detectaron dif'eren~ias aignif'icativas entre las llUe,! 

tras del grupo caliticado como Vino Standar Ooee:rci.al. Ordinario -

7 las muestras catalogada.e co•o Vinos Deficientes .lb&jo del stan-

. dar, entre 1.os CJ.Ue s• encuontran, Ch.en.in Blan.c {ligo .. ) 71 (Son .. ), -

Ugni Jllanc (Gto.), hench Oo1ombard (lf&c..). BJ.rger {ato.) T (Son.) 

PaJ;OJli1'lo CH&o.), Pehersugos (Hgo.), Sellill6n (oto.) 7 Muca~ -

Jll.ane {Hgo.) • 

~) Iro exiehn diferencias aign.Uicativas enve dos Tinos e1a

bora4os d• 1.a misma ~iedad proveniente de diferen:te regidn, B-

~emplo ; Rub7 Oabernet. 

b2) Si ee detectaron di'terenciaa ttignificati.'Y&S entre Tinos -

proceden.tea de "Variedad.ea aillilar•a (r..r), ta.1•• COllO ~ Oabar

n.et ~7 Cabernet Sauvignon., Pinot lf oir 7 Pinot Samt Georga. 

b
3

) Existen 41f'erenciu significativas entre l.aa 1111eatras cla

sificadas co:mo Vino Superior 4• tina oal.idad tai•• collO Peti.t SJ'
rah, Cabernet Sauvignon., C&rignane., Pinot Saint Georga. ZinfandeJ. 

y 1aa mu.estras pertenecie:t•• al. grupo de Vino Standar CoMrcial.

Ordina.rio, a su vez ae detectaron. diferencias. aignif'i.cati"f'U •n

'tre latae iltimas 7 las m.eatrae cornapcmdient•• a 1a cal.i:f'ica

ci&n de Vino Deficiente ..lb&~o del stand.ar, dentro de l.aa cual.e• -

se encuentran. Pinot lfoir {Hgo.), Rub7 C&bemet 81• (Bgo.) T (Gt~ 

y EarJ.7 Dlrgunq (Son.}. 

Loa reaul tadoa obtenidos, al. ef"ectuar un at1'1 isia estad!a

tic o similar da loa datos proporcionados por partre de 1os catado
res, entre las muestras eTaluadas :m4a represena1;i.Y&a Co••rcialea 

7 los Vinos elaborados en COlU.'.PRUT se presentan a continuaci6n. 

Reepecto a éstos '11.timos se tomaron en cuenta las aieatra.s 
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do a aquellas que de a:a:temno se deduce presentaran diferencias -

aignil'icativaa. ocasionad&a por la :tal.ta de afieja:mi.ento e cosecha 

81' ), por una excesiva. oxidaci6n del producto debido a1 almacen!: 

tiento en bot&lla ( cosecha 76' ) 7 básicamente por tratarse de -

"rinos elaborado• a.partir de variedades ttnicas, algunas de las -

cual.ea, d• acuerdo con •·l. anál.isis anterior, n:o san aptas para -

producir un rino aceptab1a, tales COllQ1 Dn-ger, S.aUl.&n y Pinot-

llOir. 

J.lfOV'A para laa mestras eTaluadas en base a laa cal.ificacionea 

otorgadas por loa ca"tadores 

- VIlfOS • SECOS " :BLANCOS 

(l-0.05) 

"· v. <f. L. s. ·c. c ••• P. C. '"< 9, 8.J.) 

• 9 144-.106 16..078 29.4-57 2.08 

e 9 15.448 1.716 3.JA4-

B 81. 44.217 0.545 

!'.J.. 99 204 .. 374 

- VllfOS • SECOS • nKfOS 

(l-0.05) 
.,. l'. G. L. s. c. c ••• P. C. •e 9, 81.) 

• a 185.594 20.121 18.468 2 .• oa - :1 

e 9 3.143 0.349 0.320 

:g 81. 88 .. 253 1.089 

-:i .J.. 99 276.990 
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Conf'oras a1 aruO.i.sis anterior. ee observa que existen di

ferencias significativas entre las im.estraa Coaercia1ea 7 l.oe ti

nos elaborados en OONAPRUT, por lo cual. se procedicS a cuantificar 

esas dif erenciae aplicando e1 ~todo de Cloaparaciones .lllltiples -

de ~1' ob~eni .. indo los resultados presen1iadoa a continuaci6n& 

{ l.-0.05 ) 

q( 9 , 81.) - 4.605 

ltor 1mnto, para el grupo de Tinos BJano09, DJISll • 1.075 7 an

el. caso de1:grupo de Tinos tintos, DJISll • 1..520. Los resultados 

dos obtenidos d• las comparaciones a pares entre las mu.estraa 8%1;! 

lisadas se presentan en la ~bla 28. 

El anilisis est&d!stico anterior. en general. indica, que -

a un nivel de contiansa. del 95" s · 

- 1lb existen dif"erencias aign.if icatiyaa entre e1 79.16~ de 

l.os Yinos Comercia1es lfacional.es 7' e16.4,..58"d•1oa Yinos e1ab~ 

dos en COB.Al'lift, ambos productoa perttm.ec:ientea & 1a cl.aai:tica

ci6n de Vino Standar Comercial. Ordinario. 

- lió existen diferencias significativas entre el. 'T.L.43" del. -

Producto de Zllportaoi6n y el 18.75" de l.os 'ftnoa procedentes de -

OOfiJalPRUf, ambas aiestras ca"tal.ogadaa ca.o Yin.o SUparior de ~iDa -

C&lida.d. 



TABLA ?lo. 28 
Resultados de las comparaciones entre los valores promedio otorgados por los catadores a las 
muestras COMERCIALES - CONAFRUT> utilizando el Método de Comparaciones Múltiples de Tukey • 

MUESTRA 

VINOS 
BLA~mos 

MtJIES"i'RA 

TI?ITDS 

I-2 

18.35 

79-8 

17.75 

CALIFICACIONES PROMEDIO ( Yi.} DE LAS DIFERENTES MUESTRAS 

78-1 1 

16.43 

I-3 

17.62 

80-6 

16.24 

80-1 1 

71.,7, 

16.0l 

76-1! 

16.98 

79-11 1 

15.81 

77-3' 

16.10 

15.26 

80-9 

16.09 

80-101 

15.06 

78-1 

15.-05 

77-2' 

14.'{l 

79-3 

J.4.64 

!.as líneas contn-.uas indican que no existe diferencia significativa entre las nuestras a. un o:; del 5 % 
El No. de ?r11estra identifica a cada Vino evaluado y reportado en el Apé:filce Tablas rv > V, v"I 

N-3 76-1 

13.66 13.61 

N-3 76-1 

14.44 13.54 



5.2 IIIDUS!RIALXZAOION DR .ALGUNOS DESECHOS DB LA 

VINDJ:CACION 

l.24 

De acuerdo con los objetivos planteados y con J.a metodolo-

g!a descrita en la áeooi6n anterior, l.a utilizaci6n y aprovecha

Jliento de alguno• desperdicios obtenidos a partir del proceso de -

l& 'ri.nif"icaci&i. específicamente ei hollejo de la uva roja 7 la ª.! 

'llilla de la uva blanca, oonetitu,y6 la se.gun.da parte del. desarrollo 

experimental del presente trabajo, presentando los resultados a -

continuaci6n. 

5.2.l. HOLLEJO DE LA. UVA RO.TA. OBfENCIOH DE COLORANTE 

~ partir del orujo termentado de la uva roja, ae extrajo 7 

cuantific6 el pigmento antociana residual. contenido en. el hollejo, 

obteniendo posteriormente el prototipo industrial de un colorante

natural. grado aliaenticio. Lo• resultados -.rimenta1es del. proce

sa:aiento de ln• desperdicio- se im.estran a continuaci6n. 

OUJB!IPIC.lCl:OK DEL Pl:GJIE?ftO AN!OOliliO 

La deteninaci6n de hum.edad. u! co•o la cuantificaci6n de -

antocimina ccm:tmida en cada 1.m& de las variedades de uva ro.ja en 

estudio ee presentan en la ~bla 29. 

Con respecto a. la .. se:la reportada en esa 'tabla, fue efec

tuada con loa oro.jos procedentes de la vin.iticaci6n de l.as v.a.ried~ 

des : il1cante BouscL.et, Barbera, Carigna.ne, Legrain,. Ruby Caber

net Y 3i.irr!andel. La "Yariedad Souvzao se e1imin&, a pesar de haber

aido la. mata rica en antocianina, debido a que se trata de una va-

rieti .~ mb no dif'tmdida a nivel comercial en ll'éxico. Por la raz6n-
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cnntraria, las variedades GiiLma7' y G~enache no ae u'tiliuzm p -

que resultaron ser las variedades m4s pobrea en pigmento, a partir 

de J.a.s cua1es~ l.a. extracci6n. de1 mismo a prj.ori n.o es redi1illabl.e. 

29 Cuantificaci6n el.e Jn'tocisn1na 

VARIEDAD f. HIJMED.&D llg w - 3 Gaa/.100 g orujo 
( b••· l 

.&:U:canta: Bntsche1t 21.54'82 llf..5300 

Barbera 23.9000 95 • .3400 

Uarignane 22.0000 '.1'1.2100 

8laBay' 2~89()1. .e.()90() 
Grenache 3().1000 3?.4400 

Legrain 27.9500 310.8800 

Bu.by C&berne't 29.9178 375.9400 

Souwao 2a.9234 4"10.7300 

~an.d•1 ]¡6.3142 2Q.2300 

atsel.a 22.9106 214.1006 

?or •lio da la dater-..illac1cm del. espectro de •l:Ylomi&t. P

urific& que. 'todas las varie4adea en. estudio, con-tienen *1.it::Ul8ll'Ü 

antocianinaB aonosua1ii t\\idas, ~iriendo que ee trata de uftll per

tenecien:tea a la especie 'finitera o Yid. europea. loa reaul.iiadoa o~ 

unidos de :tas auen VALriedadea se.· m.estran. en 1a 91'.bla 30. 

Por 1o ~to, 7 de amierdo con esta ubla, puad.e obsel"YllZ'"&• 

q~ 103 espec'tros de absorcid'n obtenidos para cada una -d• laa T&

riedgdes fueron ~ eiallarea. Presentan dos .tx111oe. uno en 1a l:'!, 

gi6n, del Ul:traTiol.eta ( DV } a 280 na. 7 otro en l.a reglm de1 'l'i.

sible a 540 llll. Se observa la meseta característica a 440 Zlll• qu

de·~ormina. l.fl. presencia de •onog1uc6sidoe de laa d.iyarua antocian.i -
dinas, con al. grupo 5...0H no sustituido, espec!f'ica.Mn'te en el. c~3:;t 
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de la especie Vitis Vi.niferag la antocianina presente en ~or 

cantidad es 1a Jlü.vidina - 3 - Glucósido ( 53 ). 

!'ABLA !fo• 30 

Absorción wtx1ma del Pigmento Atitociano en EtOH 95 ~ - HOl 1.5 li 

85115 plf s 1 , de nueve variedades de uva roja - Vitis Vinífera. 

V.lBIEJUD max. w max. Visible ~·º· 440 
max .o. 

ilicante Bouahet 280 540 18.4 

Barbera 280 540 18.0 

Oarignane 280 541 17.2 

Gama.y- 280 540 16.9 

Grenache 280 540 16.7 

Legrain 280 539 18 •. 3 

Ruby C:abern.et 280 540 18.0 

Souvzao 280 540 18.5 

&inf andel. 280 540 17.6 

Jlv'-3-m.u. 280 535 18.0 (Barborne 1958)(29) 

En la 7igur& l.4, se puede observar el espectro de absorci6n 

obtenido para el pigmento extra.ido a partir de 1a mezcla de las ~ 

seis variedades utilizadas. 

El procedimiento de extracción por medio del cua1 se 1ogr6-

cuantificar el pigmento antociano contenido en e1 hollejo, se eva

luó e. "ableciendo un per.fil de extracci6n. Los resu1tados obteni

dos P'"29. la mezcla. de las seis variedades se muestran en la '.la.bla-

31. s~ puede observar que todas las antocianinas se extraen en el

pris~~ fi1trado y posteriormente, a través de les lavados del res! 

:::l::.r.c ;- logran remover esencialmente absolutrutente todas len antoci_! 



0.1 

0.05 

?I~URA. zro.. 14 Espectro de absor,~i6n del pigmento 

antociano 



ETAPA 

l.er. Pil:tra.do 

l.er. Lavado 

2o·. L&Tado 

3er. Lavado 

TOf.AL 

31 Eval.ua.c:i6n. del. .«todo de extraccidn para 

cuantificar el. pigmento an:tociano. 

'/. PIGllEN~O EllRilDO mg h-3-G/l.OO g. 

87.74 l.44.8200 

10.72 11.1000 
l...l.5 l..9114 

0.37 0.6162 

99.98 J.65.04-76 

5.2.1..2. llTRAC:CIOH DEL PIGllEftO ~UtrO 
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tTn.a ~z cwmtiticadM. l.a can'tidad de piglNmto en laa nueve 

variedades de uva en estudio 7e:t•ctuada.1a aescl.&del. orujo pr.!. 

aedeni;e de aeis de latas, ae procedió a sel.eccionar el. mltod:o díe 

extraoc-i;&:l por medio del. cual.,. se obtendría el. proto~:ipo indus

triM de tXn. col.orante grado alimenticio a base de antocianinas. 

Para e11o se util.isaron dos tipos de sol.ventea i 

a) Sol.vente j],coh6lico 

b) So-1 vente Acuoso 

a) SOLVENTE A.Lc:OHOL'ICO 

134:~icamente • el. sol.vente ~U.izado fue etanol 95~ acidLif! 

cado, se estudiaron pa:ralelamente dos 4cidos orginicoa ; el. ~i

c!trico 7 el. icido tartúico. Para determinar cual. de l.os doa %'!. 

aultaba ser el imís eficiente, se ef'ectu6 una e:rtracci&i del pig

mento, obtr.;niendo loe resultados prenentados a continuación ; 
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'H'RLA. lfo. 32 .lntoc:lanina extraida. en medio a1cohólico 

t mg Jfv-3-G PRECIO 
SOLVEMU pH max. ( 28) 100 g $/l.00 g a:lcido 

.l 1.0 280, 540 10300 165.0476 

B 3.5 280, 542 2m 163.7931 
e 3.5 280, 542 2900 l.43.6781 225.00 

D 3.5 280, 542 2900 143.6781 500.00 

So1nnte A 1 :ft(lt 95" - mi 1.5 }( ( 85:15 ) 
Solvente 1i' 1 ~ 95" - HC1 0.1 B 
Solnnte e ' nmt 95" - alcido cítrico 0.1" 
Sol Tente D s ftOH 95" - alcido tartárico O.l~ 

E • coeficiente de ertinci&:l 

P'rictic&Mnte se obsernm. los mismos resul"8doa en los dos 

solnntes estudiados, RtOH - icido c!trico 7 EtOlf - llcido tartár! 

e.o. El cubio de pR no ~eta 1a j\max. del UY, a dil'erencia de -

la i\uz9 del Y!sible, le. f:"lsf1 :• r~corri& 2 ma., die 540 (pH 311 l.) 

a 542 (plf • 3.5). Sin embargo esto BU.Cedi6 ituibi'n con •1 Solven

te hOH - HCl. al. llismo pH, por lo e-.i.al. se dedujo que la estru.d!:! 

ra del pigmento era la aiaaa. en estos tres aolnntea milizando -

por tanto, el coe'ficien:te. de ertinci6n reportado en la literatura 

correspondiente al de la Jrw-3-G en ese so1Tente ftOR - HCl 0.1 • 

a ese plt • 3. 5, para poder cuantif'!car la. cantidad ertraida de -

pigmento. 

Por lo tanto, una Tez establecido el medio de cuantifica

c16n. sa procedi6 a seleccionar, únicamente ,1n :tunci6n de los coa -
toa inferior en un orden del 50-, eJ. 4eido c!trico aobr• el ácido 

ta~árico, pues co:=.o 7a ae mencion6 con ambos ue obtienen result~ 

d.~9 ::d.miltJ.rea. 



130 

Utilizando éste solvente EtOH 95~ - ácido c!'.f;~iee 0.1~ se 

procedi6 a extraer el. pigmento a tres dilerentes 1;emperaturas : 

20.ºa , 40°a 7 60°c • Los resu1tados se pr•sentan ea l.a li&Ur& 15 

De acuerdo con los resultados obten.idos 7 presentados en -

la :Pigura anterior, puede apreciarse que 118Zlteniendo e1 sistema -
o 

a una tempera.tura de 20 e, la extracci6n de1 pigmento an.tociSl!O -

se l.bT& a cabo 1:lE3 len'tamente logrando extraer aol•Mn'te e1. -

84 .. 20" de antocianina. t.ota1 c:entenida en e1 holle~o. durante una-

ª' hora. A. lma. temperatura de 40 e durante una hora, •• tiene UD. -

wlx:l •o en la extracc:;16n del:. pigmento a los 30 llinutoa~ del. ~n

de 78. m, ocurriendo post&riorment• un descenso en l& antoci&zd.

na extraida, J.o cu.al. significa destrucci6n de1. pis-n:to por e:tee

to de1 ca1or. De 118l1era sillilar, a 601°0 durante una hora de va't3, 

miento, tambiln se observa un -'ximo a loa 10 minutos, del. 99. ~ 

de extracc~6n de antocianina, e imledia'tiamnte despula aa·contir

ma. la na.'tura1esa teraolibU... d-el pigmento a1 decaer ripid.a.Mnte l.& 

cantidad de antoobmina extraida, debido a su t'4cil deatruccicSn -

median:te temperaturas elevadas. 

b) SOLVENTE ACUOSO 

El solTente acuoso utilizado fue .!gua - so2 l.500 pp• aj~ 

tando el. pH =- 3.5 c:on o.o~ de ~ido oftrioo. 'lrn este caao para -

cuantilicar la cantidad de antocianina e:x.trai.da• ae e11ple6 una -

curva Standar de Enocianina Comercial. Sin ellbargo para poder ut! 

lizar '•t• producto, t'ue necesario veri:ticar au c=.oetraci6n d•
J!y;.-3-G por medio de una determinaei6n en el. So1Tel1te de E:rtracci1Z. 

inicial EtOH 95~ - HCl. 1.5 ?f ( 85:15) pH• i.o obtenie:ndo los -

siguientes resultados : 

max., UV s 280- , max.. Visible :lll 540 , g Jlr-3-G/.l.OOg = ~º 7184 
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Conoci.enclO la concimtraci6n de pigmento en el Patr6n <lome!: 

c:1a1 de Jn1.iocianina, se pr()Oedi6 a ef'ectuar una Curva Standar en

la cual ae interpolarin l.oa datos de Densidad Op1iica correepon-

dient•• a l.oa tree °'ratamientoa de extracci6n con e1 sol.vente a-

cu.oso. Por Mdio del espectro de absorci6n se observS que-la.i\ma.x 

del UV no a• atect& por el. c-bio de solvente, a dUerencia de :la 

i\ax. en el. 'fiaible, la c.ua1 se recorri6 10 mi• .. nos con re.speg, 

"to a lai\_.x. obta.Ua pm. el sol.vente etan6lico ; de 540 ma. a 

530 na., UJ. 7 co110 lo reporta Ha.rborne 1958 { 29 ) • 

De acuerdo con l.& •etodolog!a descrita, l.a extracci6n del.

pigaent~ se efectu6 a tres distintas temperaturas 20°c , 40º0 7 

92°01 CClll una duraci&n del tratamiento de una hora, posteriormen

te se deterain.6 la cantidad de. antocianina extraida, como sa apr!. 

cia en la. hbla 33, con &J'Uda de l.a Curva standar Pigura 16 

nm:.a lf•• 33 Antocianina ertraida en medio acuoso 

'?EJIPER.l!URJ. J.mmli-ctmVJ. 11g .P¡Q;IOO{W,/.rOO' g 

..,.-et--e.u \i 280, 530 0.010 33.33 

4oºa 280, 530 0.021. 10.00 

92ºc 280, 5:30 0.0;36 120.00 

llediante 'ate so1vente acuoso, ee obserta un.a extracción -
o 

a!ni-. del pigmento comparada con e1 solvente al.coh6lico. J. 20 a-
duran.te una hora, ee :i.ogr6 exiiraer solamen'ta e1 20-.m del total.

de antocianina.a contenidas en el hol.l.ejo. J. 40º0 se· extrajo tfuie: 

aente el 42.4~ del.. pigmento 7 a 92ºc se extrajo el 72.~ del.. -

mamo. Le. utilizaci6n de éste solvente representa un medio ae ex

tractl6n no s6lo para el pigmento, sino tambi'n para to4os aque-

l!oa compuesto• del hol1ejo de 1~ uv& solubles en agua, por lo --
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cual aa requiere de una operación adicional. de f'iltracim,, no re

di tuable si se considera que la cantidad extraida de pigmento es

mínima.. 

De.dos estos raBU1tados, e1 procedimiento de extracci8n se

leccionado- f'ue en solvente al.cohól.ico 1' con te11pera:tL-a 1 

KtOH 95~ - ácido e!trioo O,.l.~ pB =- 3.5 ~ - 60°0/10'' 

11i1a 'ftz sel.eccionado 'ste procediai.en~o, se ef'ecw6 1a ex

trac.d6n del pigmento antociano,, a partir de una .. stia de 8 Xg.

de oru~ee provenientes de aeia Tariedadeá de l1YA para 'Yinifica

ü&i, utilizando 1250 all. de so1vente por Xg. de desper.!ic!.ot po_a 

teriormente por medio de un Evaporador Plaab se c-oncentró e1 ex

trac..~o 5.67 veces el. original, recupe~ose el. 11f. de1 lll.cohol. -

utilis.ado originalmente. 

t. sfl1:Uci4it.éon.centraa& de pigmente a:itceie!!lll ~· ~~~& -
a U!!. a:1'41isia fisicoqu!micO\ obten.i~oae los resu11;ados presenta

dos en la ~bl.a 34. 

lle acuerdo con l.oa resul:tad.oa obtenidos a• puede apreciar

que el extracto concentrado de antocianinas, •1aborado a partir -

de l.os desechos de la ~abricaci&:t de Tino 'tin-to cosecha. 81. •, ae -

encuentra dent?'o de l.Ds Umites establecidos para 1a Eaocianina -

Comercial.. 

Oon respecto al. c-ol.orante de antocianina en po1vo, se ob~ 

vo mezclando la so1uci6n concentrada de1 extracto con J.rice1 PR -

102 ( ce1u1osa microcristalina ) el cual actuó C0110 soporte ae1 -

pigmento, mientras que el solvente ( etanol. ) se vol&i;il.i.s&. Por

medio de éste procedimiento se ll.eg6 a una caicentraci&l. de an."t.o-
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ciaidna de 1.5 .417 Yaces respecto a la concenusaoi6n del.. pigment;o -

en el.. producto l!quido, con una proporci6n 1:20 S~porte-Pigmento. 

Loe re8U.l.tadoa del ~isis f'iaicoqu!m.ico efectuado al polvo obt!. 

Di.do •• presentan en la !'abl.a 35 

fl.BLA No. 34 t.::aracterizaoi6n del co}orante concentrado 

DftBRJCDU.OIOlf 

Densidad ( 20°0 ) 

Acidez total 
(g/.L ac.. tartirioo 

Extracto seco g/l 
Cenizas g/l 
Antocianina g/lOOg 

ranino glJ. 

pH 

1.0392 

32.4863 

75.3650 
4.4406 

1.2155 

8.6985 
3.4 

ENOOIAHm-A. COJIERClIAL 

1.0133 - 1.1426 

6.4000 - 33.7500 

48.1000 - 288.5000 

5.6400 - 61.5300 

0.3000 - 4.0000 

2.0000 - 24.0000 

TABLA ?fo. 35 C:araoterizaci6n del. col.oran.ta en pol.vo 

lfwledad 

.Antocianina ( b.s. ) 

Solubilidad : 

{

PigmentO' 
a) en agua Soporte 

[Pigmento 
b) en etan~l lsoporte 

Higroscopicidad 
(8~ HR/4 semnas) 

PGJSENTO EN POLVO 

l. : 1 Jm.i' So-1.ubl.e 

l. : l.0000 Inso1.ub1.e 

1 : l JIJ;y' Soluble 

l. : 10000 Insolubl.e 

Ko Higroscópico 
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ESTABILIDAD DEL COLORANTE NA!UR.i.L 

Los resultados de estabilidad de ios dos productws s 

l) Oolorante en soluci6n ( extracto concentrado de antocianinas ) 

2) Oo1orante da antocianinas en polvo 

durante'. cuatro meses de vida. de anaquel, bajo almacenamiento en~ 

cipientes cerrados, en la oscuridad y a. temperatura Blllbiente ( 17-

200a ) ee pzesentan en la Figura 11 

ne acuerdo con la. figura. anterior. puede observarse q~e el. 

pigaento antociano es más estable en pol.vo, destruy&ndose en oua
tro meses de vida. de anaquel. en las condiciones antes descritas, -

únicamente el. O.U" de an:tocianinas, a. diferencia. de1. 0.85" de pill 

mento destruido en el producto l.Íquido. 

En relac.i6n a 1& apl.icaci6n, los resultada obtenidos de -

la estabilidad d&l. coloran.ta natural y art;ificial. en los cuatro 

sistemas alimentarios empleados se presen-tan en la 71gura 18 

.ll interpolar l.os va.1ores de los par4metros de croma.tici-:

dad t x, y-, s ) , en el diagrama c-orrespoadiente del. Sistema. C .I .• B. 

con fuente luminante tipo e, se encontr6 la l..ongitud de onda domi

nante .para cada. una. de las muestras, determinando 1& estabilidad -

de 1os coloran.tea utilizados ( natural da antocianinas 7 art~i--

cial. Ro;lo No. 3 ) durante el almacenamiento de 1as mama.a. 
De acuerdo con l.os resultados obtenidos, se puede observar 

que el colorante natural. de antoeianinas presenta un=. 1cagttud de

onda dominante distinta para cada. uno de los productos en que se 

ap1ic6, a diferencia. del. colorante artificial Rojo 1'o. 3 el cual. 

presenta. la misn:a l.ongitud de onda. dominante en l.oa cuatro produc

tos durante el periodo de ensayo. 

B4lsicru::ente, debido a la diferencia de pH en los siete .... 
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a1imentarios utilizados. el pigmento antociano presenta distintos 

matices en el color que van desde Rojo-cereza hasta Rojo-p'lirpura

esto se confirma al determinar la longitud de onda dominante para 

cada uno de l.os productos. 

Se puede observar qur el pigmento antociano se comportó de 

manara similar en los cuatro productos, presentando un desp1aza

!lti.ento de la longitud de onda dominante hacia. longitudes de onda

mayorea durante el periodo de almacenamiento. Esto puede traduc~ 

se como la existencia de un cierto deterioro en el color debido a 

la aparici6n de compuestos con tonalidades P\trpura, indicativos 

de la :no<U.ficaci6n estructural del. pigmento antociano, que no re

su1tan apreciables en primera instancia a nuestros sentidos. 

Con respecto al. tinte articicial., se observa que presenta.

una longitud de onda dominante constante, mucho menor que la del.

col.orante natural siendo la misma. para 1os cuatro productos. Se -

observa una mayor estabi1idad del col.orante artificial. ya que su-

dom~ en los productos durante el periodo de a1ms.cenamiento s6l.o 

presenta. un desplazamiento de 3 mn. Sin embargo., el Rojo No. 3 no 

al.canza a igualar ninguno de los colores proporcionados por e1 -

pigmento antociano- para. los valores de pK de los productos en -

cuestión. 
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5.2.2 .. SEJIILLA DE Ll UVA BLAlfOJ... OBTENOICft 1E AOBIH 

Los deseehos provenientes de 1as nueve variedades en estu

dio de uva bl.anca pera vinit'icaci6n, una vez desconge1ados conte

nían tif1 28.74m de Humedad ls. cual se di.sminey6 ha.ata 10.0063" , 

por medio de1 secado de 1a mezcla, posteriormente se elimin6 el -

hol.1.ejo seco obteniendo 1a semilla de 1a ~ y a partir de ésta -

l.a correspondiente harina. Los resu1tados experimenta'Lea del pro

cesamiento de éste desperdicio y obtención de aceite se muestra.u

ª continuaci6n. 

J.lfA.LXS:IS EROD.'J!OLOGIOO DEL HARDJ.l. lJB LA 

SEllILT·A DB UVA 

La.s deterwrlnaciones de Humedad, C:m:üzas, Prote:!na, Grasa,

Pibra. cruda y 6arbohidrato.s, constit1J1"eron el. .&runisi.S lromatolcS

gico efectuado a1 harina de l.a semilla de 1.a uva. Los resultados

obtenidos se presen~SD. en la. hbla 36. 

fiBLA lfo. 36 Jn.IO.isis Jktomatol6gico de1 harina de la aemi-

11a de l.& uva bl.anca. 

DR?ERJIIlf AOIOH ( " ) B.s. 

Cenizas 4 .. 6054 

Proteína. 8.8129 

Grasa 12.4327 

Pibra Cruda 46.0428 
Carbohidratoe 28.1071. 

A travéa de &ste análisis se verif'ic6 que l& ••milla de -
la uva proveniente de las nueve variedades en eatudio constituye 
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una buena fuente de grasa C2'.'Uda. Este resultado ae puede conside

rar representativo 7 es factible realizar una extra.polaci6n hacia 

la Industria V~tivin!col.a Nacional, 78. que las variedades de uva

emploadas para el desa.rroll.o de &ete estudio son algunas de las -

que se utilizan da comu.naente en la f'abricaoi6n de fino Blanco a 

nivel industrial. 

A partir de 2 Xg. de harina de semillf} de uva 'tratada, se

obt\lTieron 240 m1. de Aceite libre de sol.vente T centrifugado. 

aon ésta mu.estra de aceite se procedi6 a efectuar un an'l!. 
sis croma.to~ico para determinar su composición. de icidos gra

sos T un a.n&lisis fisicoqu!mico, caracterizando el aceite de 1a -

semilla de la uva mediante &atas determinaciones. 

All.lLISIS OilOD.!OGRA!I.CO DEL .laEIS 

Los resul.tados ebtenidos de 1a composición 7 proporei6n de 

los icidos grasos del aceite de la semilla de la uva, determina

dos por aromatogra:t'ía de Gases se presentan a cont:inuaci6n. 

De acuerdo con la. metodo1ogía planteada, se ef'ectu6 en pr,! 

mer lugar un aniliaia cua1itativo. basado en la compa:raci6n de l..os 

'flllores de fiempos de Retenci6n obtenidos para 1os lsteres mat!li 

cos standares 7 los obtenidos a partir de los 'steres metílicos 

de los acidos grasos del aceite de la semilla de la uva. 

Jiedian.te el sniliais cua1itativo, de una m.testra estada -

normalmente 7 de una !ll11eatra concentrada, se deter:min6 la compos,! 

~i6n de los icidoa grasos contenidos en 6ste aceite, obteniendo -

f:a~ cromatográmas caracter!sticoa. l'IGURAS 19, 20 

Se puede observar que al analizar una muestra no concentr~ 

.... ( PIGURA 19 ) , ee lograron identificar los tSsteres metílicos .... 
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de cuatro ácidos grasos so1amente. deduciendo que se trata de a•

quellos que se encuentran en mayor cantidad, &stos son : 

l..- Metil pal.mi.tatf> 

2.- Jfeti1 estearato 

3.- Jleti1 a1ea1to 

4.- lfetil l.ino1eato 

~IElfPO u U!Elf(JJ:CI( 
( minu'Coa ) 

7.42 
13.43 
l.5.68 

20.08 

A diferencia del cromatográma. obtenido para l.a ni.estra cog 

centrada. ( PIGURA 20 ) , en 9-l. cual. aparecen tres picos as, iden

tificados como metil mistearato, metil pa.l.nrl tol.eato T metll 1ino

l.enat o. Los tiempos de retenci6n determinados para J.os lai;eres ~ 

t:!licos de 1.os ácidos grasos de una lDlestra concentrada de aceit• 

de semilla de uva se presentan a continuaci&n : 

nnua nm1oos 

i.- Jletil ld.stearato 

2.- Ket:tll pal.lli.tato 

J.- Jfetil palmito1eato· 

4.- l!ti1 esteara.to -
5.- li!til ol..ea~o 

6~- 1f9til linoleato 

7.- Jleti1 l.inolenato 

3;43 
6.15 
7.27 

l.C>.92 

12.76 

16.66 

21.15 

lila vez identificada la composici&:l del aceite de 1& aemi-

1la de la uva, se procedió a efectuar el. ~isis cuantitativo, -

:nediante el val.or obtenido del 4rea bajo la curn. 7' de la. técnica 

de normaliza.ci6n ( 34 ) 1 obteniendo los resu1 tadoa presentados e"?. 
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1 

j 

3 

1 

l.43 

l..-Jreti1 palmita.to 

2.-lleti1 estearato 

3.-Ketil o1ea.to 

4 .-lletil lino1ea.to 

?IGURA lfoe 19 Or~:r.a.tográira. de l8teres :=gtílicos de lÍcidos 

g¡;-asos de U."lB. muestra d~ a~eite de se:nilla

de uva. 
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l 
u 

1.-~ti1 miatearato 

2.-•t11 pa1mitatb 

3 .-Jit""til pa.1m!:tol.eato 

4.-Jh~i1 estear&to 

5.-líeti1 ol.eato 

6.-lletil. linol.eat.o 

f .-littil. 1inoJ.enato 

PIGUR.L lfo. 20 Cromatogrima de ésteres met:O.i.cos de ácidos 

grasos d« UDa Illl.estra concentrada de aceite 

de aemill.a de uva 



l& hb1a 37. 

'fABI\l No. 37 An4lisis Cromatogri1f'ico del aceite 

OOllPOSICJ:OK 
e leidos grasos } 

J.cido tir!stico: 

.leido Palid-tico 

J.cide> Pallli:to1&ico 

Jcido Kstealrico 

.leido 01,ico 

J.cido Linoléico 

Acido Linolénico 

PROPOROIClf 
( 1' ) 

0.133 
7.604' 

0.243 
3.520 

15.992 
72.007 
0.501. 
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Se puede apreciar que efectivamente, l.os 4steres :met!li

cos correspondientes a 1os cuatro icidos grasos determinados en 

el primer crom:t;og4aa ( A.c. Palm!'tico, Ac. Esteárico, Ac. Olé

ico 7 A.c. Lino1éico ), son l.os que se encuentran en mayor pro

porci6n, mientras que l.os &ateres correspondientes a l.os A.e~ 1J!. 
r!atico, Pal.mitol.éico 7 Linolé'nico, se lograron identi~icar so

lamente a partir de una muestra concentrada~ comprobando que é~ 

toe trea &oidoa grasos se encuentran en el. aceite de la semilla 

de la uva en a!ni-. cantidad ; O.l.33 '/. , 0.243 1' , T 0.501 ~ 
?'9&pectivaaente. 

DAlrISIS l'ISICOQUIE:OO DBL .lOEI!B 

Puesto que éste análisis se coneider6 la !ase compl.emen

iaria en la caracterisaci6n del aceite de 1& semilla de la uva

~ "ont°orme a la m.etodolog{a estaltl.ecida de antemano, los resul

+ ~Js obtenidos de la evaluaci6n de las propiedades fisicoquím! 
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eas de éste aceite. se presentan en 1a Tabla 38. 

TABLA lfo. 38 Anál.isis ~sicoqu!mico del aceite 

ll'HEUINAOIM ACEIB DR SEllTLLA. DE UVA 

Densidad e 20º0 } o.sm 
Ilidice de acidez 1.2472 (ilcido ol4ico) 

Indice de yodo 138.5000 

Indice de sap~icacidn l.91..4300 

Indice de refracción l..4700 < 20°c > 
Viscosidad ( cp } 50.0000 

O olor ( X ) 0.3250 

( y ) 0.3450 
( s ) 0.3300 

Se observa que de acuerdo con-la c-lasificación de 1as -

grasas basada en la determinaci6n del Indice de yodo i 

Secante 

Semi.secante 

!f.o secantes 

Im>IOB DE YODO 

superior da 140 

90 - 140 

Ienor de 90 

EJEJIPLO 

.&cei.tea industriales 

~orfa de .&ceites 
Comestibles 

Acé:lte de Oliva. 

el aceite de la semil1a de la uva se encuentra dentro del se-

gundo intervalo, comprobando de esta manera. que se trata de -

una grasa semiseca.n.te, siendo corusideradas como las mt!s apro

piadas pars. el consumo hume.no, debido a que son las Jllla f'icil

mente digeribles. 

Con respecto a 1as propiedades restantes se puede apre-



ciar, al comparar 1os resul.tados experimentales con J.os repor

tados en lai J.iteratura ( ~bla No. 11. ), que el. acei.te de la -

semil.la de 1& uva. se encuentra dentro de los límites establ.ec! 

dos tan:f:o para e1 aceite de ol.iva como para el aceite de soya. 

l.47 
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amaLUSIOftES 



OOHCLUSIO!iES 

De acuerdo con los resultados obtenidos pueden estab1e

cerse las siguientes conclusiones : 

I ) Respecto a la Degustaci6n de Vinos 

Se coordin6 un entrenamiento de degustaci6n orientado 

al catado de Tinos, empleando. para 'ste fin• un grupo de jue-

ces preseleccionado en base a los bajos valores de sus umbra-

les para. la detección de los cuatro sabores básicos ( dulce, 

sala:.~!' icido y ama.rgo : sacarosa 0.2740 ~' cloruro de sodio -

0.0270 ~, ácido cítrico 0.0014 ~ y cafe!na. 0.0017 ~ respectiv~ 

mente.}44 

7undamenta.l.:::ente se considera que, por medio de las di

ferentes etapas que <:anstituyeron el Curso de entrena.miento P!: 

ra catadores ( 1.- Degustaci6n y reconocimiento de 1os cLiver-

sos componentes de1 vino en soluci6n acuosa, 2.- Estudio de la 

influencia sobre el gusto de las variaciones de los componen-

tes esenciales de los vinos, y 3.- Ejercicios de Voca.bulari= } 

se rea1iz6 rma nueva se1ecci6n, pues el equipo constituido in_! 

cialmente por 18 miembros se redujo a un nW:aero de 10 integr8!! 

tes ye. que, en función del. análisis estadístico correspondien

te !ue el grupo que, además de obtener una Jiadia ( ,)'--) concor

dante con lo reportado en la literatura, presentó una. Desvia-

ci~n Standar mínima en sus respuestas ( S~ O ) a lo J.argo de

las diferentes sesiones, haci,ndolo el más apto para el ejer~,! 

oio del Análisis Sensorial. debido a su grado significativo de

confiabilidad. 

De 'sta ~era puede concluirse a. un nivel. de confiar.z~ 

del 95 f. que : 
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a) Los vinos de importación presentan mejores caracte-

r!sticas sensoriales y por tanto mayor cal.idad que ei producto 

nacional, a su ves ~stos dl:timos presentan una ca1idad similar 

7 en algunos casos inferior a la de los vinos elaborados en -

C<lrDR~ como consecuencia, algunos vinos uniyarietales pueden 

ser cempetitivoa en el mercado nacional e inclusive ll.egar a -

compararse con el producto de importación. 

b) Las me~oras variedades y su regi6n de origen para 

producir un vino de mesa "uni.varietal" de buena calidad son : 

Chenin mane, Jll.scal Blanc, Peherszagos ( procedentes de Tas-

quil1o Hgo. ), Palomino, 6:>scatel de Bordelais, Prench Co1om-

bard, lhscat Blanc y Oran.ge Blscat { procedentes de San Luis -

de la Paz Gto.,) respecto a los Yinos Blancos, y Petit Syrah,

Carignane, Pinot St. Georgs ( provenientes de Tasquil.lo Hgo. ) 

1 Zinfandel ( procedente de San Lü.is de la Paz Gto. ) en el C!! 
so de los Vinos !in.tos. 

e) Se observa que la variedad Chenin Blanc procedente -

de San Luis de l& Paz Gto., es muy eatable durante SU. al.mace~ 
miento en botel1&. 

La variedad Oarignane, Petit Syrah y Pinot St. Georgs -

producen Vinos T'intos con excelentes caracter!sticas sensoria

les, verif'icando con esto que la variedad Carignane esta muy -

bien adaptad& al ~erritorio Naciona1.19 

Existen variedades no aptas para tratarse so1as, talea

como Bt.irger, Semi.ll.6n, Ugni mano, Earl.y Burgundy, ilicante -

Boushet y Pinot Noir, ya que producen Vinos con DIL1.Y' :aaJ.as oa-

racter!sticas sensoriales, siendo por tanto de mala ca.1.idad J 

Sin e:nbe.rgo, algunas variedades se r.iodrían utilizar ~ara ----. -
Coupages ( mezclas ), par ejemplo Pinot Noir, a partir de la -

::~r:.l se obtiene un vino sw:?aI:ente colorido y tánico., pero sin

~:iima. ni cuerpo. 

La variedad aiin.fendel. produce un Vi..'"lo Tinto c<:)n buPna.s-
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características sensoriales pero demasiado flojo en color, pu

diendo pasar por un Vino Rosado, _en este caso, el color se po

dría reforzar efectuando una mezcla con Pinot Noir. 

d) La regi6n de Tasquil1o en el estado de Hida1go, re-

aul.tó ser una zona. propicia para ia producci6n de Uva Roja pa

ra Vinif'icación y vicevarsa, 1a regi6n de San Luis de la Paz

en el estaao de Gu&najuato, es una mejor zon~ para la produc-

ción de Uva Blanca para V:i.nificaci6n, confirmando con éste re

eu1tado los datos obtenidos por lédina B. ( 37 ) en su estudio 

sobre los compuestos fen6licos de los Vinos Tintos mexicanos. 

En el Apend.ice-i'abla VII se presentan las caracter:!sti

cas sensoriales particulares d& cada Vino EvaluA.do. 

II ) Respecto a.1 Procesamiento de los Desperdicios de 

la Vinificación 

El hollejo de la Uva Roja obtenido posterior al. proceso 

de la vinificaci6n, se puede utilizar como fuente de extrao--

ci6n del pigmento antociano, ya que de acuerdo con 1os result,!_ 

dos de la eu.a.ntificaci6n de 1as nu.eve variedades estudiadas se 

muestran en siete de 4stas ( Jl.icante Boushet, J3e.rbera, Oarig

nane, Legra.in, Ruby Cabernet,~:Souvza.o y Zinfa.ndel. ) , nive1es -

altos de pigmento residual, del orden de 95 a 4 70 mg )(v--3-G/l.t!JO 

g de ORUJO FERrmNTADO, oomparado con datos de 89 a 465 mg de 

~-3-G/l.OO g de ORUJO FRESCO, reportados en la literatura.10 

El prototipo industrial del colorante natural. obtenido

ª base de Antocianinas, present6 una concentraci6n muy el.evaC.a 

de pigmento 18.8144 ~. reportada como Ji!v-3-G, en relaci6n al. -

2.7184 'f. de antocianina correspondiente al. producto importa:!:: 

existente en el co~ercio. Adicionalmente, se observó que e1 cz 
l~ra.nte obtenido result6 ser mu.y estable durante su almacena-

~iento, ya que bajo las condiciones de ensayo : utili~a.~1o re-
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eipientes cerrados herm~tioao:ente, oo1ocados en l.a. oscuridad y 

mantenidos entre 17 - 20º0 : después de 4 meses, se determi.nó

una destrucci6n de 0.14 ~ de Antocianina. 

Se verific6 la factibiJ.idad. de util.izar e1 pigmento an

tociano como un aditivo colorante, aplicándolo en 4 di:f'erentes 

sistemas alimentarios (Bebida artificial. de Uva, Jal.ea sabor -

7resa, Gelatina sabor Cereza y Yogourt de Zarzamora.. con un VA 

1or de plf = 2.8, 3.2, 3.6 y _4.15 respectiTamente). ~bservando

un matiz diferente en el. col.or de cada mm de el.l.os, comprob~ 

do de esta manera la. dependencia. que presentan las antociani

nas frente al pH. !anto los productos en estudio (colorante ~ 

tural de antocianinas) como los.productos control. (Rojo Ho. 3) 
se almacenaron durante 4 meses en recipientes cerrados, en la.

oscuridad y a 20°c 1a jalea y el refresco. para el yogourt y -

la gelatina se util.iz6 una temperatura de 4ºa. 
Durante la vida de anaquel de los productos, ae observó 

una destrucci6n l.ineal. del J?igmento !fs.tural.. ya que su. ~om.

(co1oraci6n roja) tiende hacia 1ongitudes de onda ma.yores co

rrespondientes a una col.oración púrpura, siendo la. wagrti:tud de 

este cambio del orden de 50 a. 60 nm. y a. primera instancia no

detectable por 1os sentidos. 

Oon respecto al. Tinte Artificial (Ro.jo lfo. 3) • se obse~ 

vó una mayor estabilidad., un matis único en el col.or ;r por t&!! 

to una s6la ~om., con una variaci6n durante 1.a vida dt ana

quel de los productos de solamente 3 nm. 

Sin embargo, la ~om. de1 colorante artificial resulta 

ser demasiado baja "533 nm" en re1aci6n a la ~om. de l.as an.

toc ianinas, la cua1 aba.rea un intervalo de 540 - 590 na.,. esto 

representa que el. color proporcionado por la Tinta Artificia1-

es rosa-naranja y no rojo como el. del Ooloran-:.e Natural, el -

cual en función de la concentraci~n y pH cubre una gran gama -
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d~ tonalidades, pasando desde rojo-pilido hasta rojo-uva, l.o 

cual. significa para fines prácticos un amplio interval.o de a-

p1icaei6n, ya que comparativa.mente con productos comercia1es -

util.izando el. Gol.orante lfe.tural de Antocianiraas se l.ogró igua

l.ar un color cereza, :fresa, zarzamora y u'Y& en gelatina, jal.ea 

yogourt- 7 una bebida artificia1 respectivamente. 

Jlinal.mente, las variedades de uva bl.anca utilizadas pa

ra l.a extraccidn de aceite son aptas para ttttte fin, a reserva.

de verificar los resulta.dos obtenidos pDr medio de experimen-

tos a nivel Planta Piloto, utilizando equipos específ'icos para. 

separar el hollejo seco de l.a semilla de la uva, el. cual. po

dría ser un 'tipo de centrifuga y l.ami.nadoras especial.es, pa.ra

co2probar si realmente existe diferencia significativa entre -

l.os dos procidimientos : I•minaci6n y Jro1ienda. 

Se extrajo el acei~e de la semilla de .9 ·variedades de 

uva blanca para vinificacidn {previa cuantificación de 12.43 fa 
de grasa cruda), mediante solvente (Hexano) en un equipo tipo

Soxleth, comprobando que se trata de una gzaea semisecan:te {In

dice de Yodo :s 138.50), y que es una buena fuente de ácido li

nolfieo (utilizando la t~enica de Crom&tografía de Gases). 

Al ácido linoléico se l.e considera como un 4Cido graso

esenci&l para el hombre, presentando e1 aceite de 1a semilla -

de la uva una elevada cantidad del mismo ( 72.007 ~ ), cosa -

que no sucede por ejemplo con el aceite de oliva, el cual con

tiene ~camente 4 ~- Con respecto al aceite de soya, éste co:r: 

tiene una elevada cantidad de ácido lino1énioo ( 9 f. ), lo 

cua1 induce a posibles cambios en el sabor del producto duran

te su almacenamiento, cosa que no sucedería con el aceite de 

l& semilla de la uva ya que ~ste ácido se encuentra presente 

en m!nima cruitidad ( C>.5 '1* } • 
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Por lo tanto, a partir de1 procesamiento de algunos de

sechos obtenidos en la elaboración de productos vitivinícolas, 

se logran recuperar subproductos importantes de1 proceso de la 

vinificación, tales como un Aceite Comestible y Antocianina, 

pigmento utilizado como Colorante Natura1 Grado Alimenticio. 
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FIGURA II 

•sfliaia Sensorial. Cuestionario ----

Iombre ----------------- hclta -------

D9glld;aoi.61'l ele ].os 41.'ftftOS ooa,ponen.'tea del. YI1Bl en so1uci6n acuosa 

rMOD>aimi•W. ü saborea. por 

IJIS 

o 
' hJ.0-

VUAatra 

!JllTf»IOK&S : P'rEieN cada 801md.6n. W,. v;eqes. UAudo 1a escal.a 

l 2 

abaj°' il.nstracta. illdi.que l.a intensidad de cada -

enaJi aad q_ue s• peraibe ( puede ser as de una -

por soluci6n ) • 

5 1 8 9 10 11 12 

Int*1Iso 

C'tJALTDA.D DBL SAB>R 

Dllca Sa1ado Agrio Alargo Acido Astringente Otro 



FIGURA lr!I 

Cuestionario Análisis Sensorial 
~~----

Mcmbre __________________ _ 
Fecha ---------

Degustación de los diversos componentes del VI~Q. 

Estudio de la influencia sobre el gusto de las variaciones de los componE:7tes 

esenciales del VINO, por reconocimiento de saberes. 

IHSTR\JCCIONES : Prue~ cada solucian con atención una sola vez. Usando la es-:a1a abajo 

ilustrada indique la intensidad de cada cualidad que se perciba (puede-

ser a!s de una por solución}. 

R 
o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

nulo 
1 

íliOderado 
l 

intenso 

CUALIDAD DEL SABOR 

fitle-stra Dulce Salado Amargo Acido Astringente Alcohol Otro 



7IGURA. IV 

-g- 1 .. 
----if-=--::=::.-.1116 ... '\_m...,m1Mo.-_// 

ESPEúIFICACIONES DE LA. OOPA UTILIZADA E1{ LOS DIHERENTES 

EJERCICIOS DE DEGUS~OIOK 



PIGUIA. Y 

ANALISIS SENSORIAL Cuesttonaria -------
Hombre~~~~~~~~~-~~~~~~~-

EYALUACIOH DE lAS CARACTERISTICAS SENSORIALES DE VINOS SECOS. 

IMSTROCCIOOES - ODservar con atenci6n el color y la apariencia del vino a degustar, agitar..: 
lo suavemente, acercar la copa a la nariz y oler profundamente, tomar una -
pequeña cantidad sorbiendo con ruido para aspirar aire, arrastrando así las 
materias odorantes que de otro modo no se percibirían, degustando el vino -
con atención. 
Calificar numericamente y dar una opinión sobre cada variable de acuerdo con 
el vocabulario impartido. 

Tarjeta de Davis ( 20 puntos ) 
. 

CJALIDAD VALOR MUESTRAS DE VINOS 
RELATIVO 

1 

!color 2 
' 1 

1 
IAoari encia 2 
l 

!Aroma y BouQuet 4 
1 

kceser.c~a 2 

l 
!Acidez: total 2 
1 
1 
1 

1cuerpa 2 

Sabor 2 

IAstrinoencia 2 

Ca 1 ida;! oenera 1 2 

zo 

Cbse'l'""iacfones : 

i1 ., 

i 



TABLA I 

IiilfiiO.ilITGCIOa AL 'iJIJABilLAdIO D~ LAS GUALiuAD.33 D.3 u::; VI:~ 

"' 
Riqueza Alcoh6lica ( CU:!.~ ) 

a) Ardiente - vino desequilibrado, con un grado excesivo de alco~ol, 
sola~ente posee gusto alcoh6lico. 

· •1') nn.oso 

e) leutro 

d) Débil 

Acidez TOtal. 

- Tino equilibrado, rico en alcohol, generoso y atr~atiV"O~ 

vino sin carácter, con un. grado alcohólico bien perceptible. 

vino no ar~on.ioso con un bajo grado alcohólico. 

e) Acerbo - Vi_no con una excesiva acidez, posea e1 sabor de uva ~erde, 
vino con gusto amargo • 

!) Acido vino con una acidez notable ( dureza ~cida ). 

g) lieu.tro - vi.no sin carácter, no ácido. 

h) SUave, - vtno que no ~olesta al paladar con una buena arm.on!a de 
constituci6n. 

OOopuestos Fen6licos 

i) AstrinGente - vino áspero, rasposo, auy cargado de tanino ( dureza 
t~nica ). 

j) .?ir::ie 

1 k) 3•bido 

- vino d'lL.'T'O, recio, excede un poco el tanino con relai:i6n 
al equi.librio. ~ 

• - vino agradable al paladar, oon cuerpo, no astringente. 



vocWJt.UIO DE LA3 wALID!.335 D3 IJ"J vnm $300 

31:a:usn por l• Vista 

I) Oolor : Tinos tintas 

Vinos Bl.rs'::'.::>s-

rojo p!JLi!~. r,:ilo nara"1ja. r~jo l~nl:-!12-~~ :.":>~o c~r:;?:;a l! 
rojo rn.b!, r~jo violeta. ca~~ TOjil:o. 
in.col.oro e:m reflejos verdosos. :a::ia-~ ,;_l!li:J.o, a::g
rillo or'11. a=iarillo s:ibar,, pajiz:> :l:r:-~~.. ~::ifé cr:~:arl
llento,, eai"é ro;'juo. 

~a::en por el OJ.:raw 

a) a:o:li'!:!c;i fiu-!:al. o aronltil:lo de ?úerba .. 
be) s:"!>:iitico de ce;>a earacterlstiea (eje:n.plo K:>sz:ate'l) .• 

) co:i bilu.:¡u.et (ab~a-::ite en !laterlas odoran.t~s desarrollad.az ~!Clte el e;.:i.~v·e-
~eci:üento). 

d) ~~:a J.i3~ro o fl.ojo (reoueraa !.i;eracen.te un o1or dete~:l:>). 
e) ::.e::.~ (sin un olor o !lri:!::ta car.s:ter!stico ) • 
:) ¡¡icr.ita {e.i:cua !e Sl¿, 'cii:l a~éti~o, acetato de e'ti'J.o ete .. j. 
g) 010: le al:rl.sc1e {o1or an1;ml.) 

I) Bi.queza .1.lcoM1ica ( CU3Bro ) 

Jl) .arli.r.Lte - vino ~esequilibrad~., e:in un grado excesivo de al~:>?!o:!, s5lo po-
•ea g:¡sto aleoh6lie~. 

i) r-.:i.oso - vino 8q".l.ilibr3io. :'!::;~ 2!1. alcohol. gen.eroso ?' ~e:::tiw. 
j) ne-:itro - v'-n., sin car~cter,. :::m. :.l."l :;rado al,coh1lico bien :;~rnepti'bl~. 
k) i~~lil - VÍ'lO :l'3 ~onioso a~::. ~ ~jo sradO alcoh'51"i:OO • 

ll:) 

i! 
n.) 
ñ) 

•~:!:'~- vino con una 9Xcesiva a~:il:3.az, posee e1 sabor ae uva ve:1e, anargo. 
!ei~o - 7ino con <lll.a aeides ~ot3?2.1e {dureza fcida). 
ne:..';-ro- vino sin ea:::-ict9r1 no !ei:!o. 
r.:.sT~ - vino que no c.o1es~a al ;;~1aiar, con 'C!lll buena ar.:io:n:!a ~e ~.:;,n.ati't"~;.:::: 

~~o áspero, r .. opos:i ~ ;:ay ear,saf!o de tani'llO {:!::i...""!tSa ~'3nioa) 
7"..?lo !uro, !'eci~~ ez~eie un poco e1 tanino con rela:io~ al 
e:¡tü.librio. 
-r~ a.;:.::!::ible nl ;::2GHlar, con cuerp:>, no ast:~~-;;~ª 

~) ~Ca!l?.:..!i3-
a: &Qti-:u~ 

a,~~=o~~- n';.l~VO, de.; =.¡~b.G c-J.a~:.:~ :; =~'!. .. _.~:: l·?v~::e!lt~ acusada. 
alc_;a:o.te- :le poca c~::.::it~-;;eaci:;i ~~!:',;) :::.:.m e!f;.i.lib:::::t:!o. 
fr';!CC~ vino !'eeie!l.~~, .!a ·:·::.-:;in· o:.::· -:~::;i:i ":! G'.Jl:'icie~::t~ aoici'!Z,. 
i.:;e:;:?::s.:Jis~- vi!lo sb"!m]'.3::~e ~:;., a:e~::~lft :::aiur~ ~ nr'"!~nilso. 

3~,¡i~;í!;,:1;;...;:~;:;;~;;Jir~~::.-: ~:-:_-;.'!? h;1~'-<>:,~ic:::tr; i'? ale::i't:?:'..u -i~i "!~;o;ur:i~°"."''""é; 
~-~ ,~;:!J, ~a=-~.::.-:;i. 1~ o~:.:aeJ ~~-*'-~ ::.o~·¡·~= ... ";)-;; cr::::;~:i~-:in. si~ :-o::i::1~-::-~6 



VARIEDAD DE UVA 
(B) blanca, {~) tinta 1976 

COSECHAS 
1977 1978 1979 1980 J.98l. 

Al.icante Bouschet (T) 

~ger (B) 

Gaberne~ Souvignon{B) 

(!!!) 

I 

II 

II 

Carigns.ne 

Ohenitt mane 

Ea.rly BUrguney 

Peherszagos 

French OoJ.ombard 

.Musoat mane 

(B} I,IItIII I 

{~) III III 
(B) 

(B) 

(B) 

»isca.t d'Hamburgo (B) 

Jlhsca:te1 Bbrdeliis (B) 

Orange lfuscat (B) 

Pinot lfo:fr (T) 

Petit Sy,rah ( T) 

I 

II 

III 

I 

I 

I 

I 

III 
II 

III 

I 

I 

I 

III 

II 

I 

III 

I"II 
:rv 
II 

III 

I 

Pin:ot St:.Georgs 

Palomino 

(T) 

(B) I,II I,II 

II 

I 
I 

II 

I 

II 
I 

II 

III 

Ruby Cabernet 

Sauvignon mane 

Semil16n 

(T) I,II I,II I,II I,II 

Ugnin JD..anc 

Zinf'ande1 

(B) I 
(B) 

(B) I,II II II II 
(T) I I I II 

II 

II~ 

II 

I 

II 

I 

I 

II 

II 

II 

l'. 

:r 
llI 

I 

I 

IJ: 

I!I 

.I,II I,.ll 

II :I 

II 

II 
II !:Z. 

I = Uvas aosechadas en la regi6n de ~squillo Bgo. 

II s Uvas Gosechadas en la región de San Luis de 1a Paz Gto. 

III= UYas cosechadas en la regi6n de Oaborca Son. 

rv = Uvas cosechadas en la regi6n de La. 1'az B.C. 

Ji.J.eetrae de Vinos univarietales "secos" Blancos y Tintos 
seleceionadas para ser sometidas a la Eval.uaci6n Sen.eori~ 



BLANCOS 
NAOIONA.LES 

l.. Vilial.ta 

2. Don: Angel. 77' 

3. Ridalgo (u.va Ohendn:. Blanc) 

4. msa:til16'tt. 

5 •. aa.:t.a:f'ia 

6. IBrca Libre "A.morera" 

1. Verdiso 11Verge1• 

8. 11i.si.6m Sto. ~ 

9. Los lteyes 

10. Conde de .Qa1.a. 

l.. Vifial:t& 

2. Don A.:agel. 

3. Hidal.ge 

4 • Oha:till.&i 

5. Oal.af ia 

6. 11rbin:on 

76• 

77" 
769 ~u:waa Caberne"t 

7 •· lfobl& 'º •vergel.• 
8. Jliai&Ci. Sto. ~m.s 

9. Los Re7es 

10. Qende ele A;ral.& 

11. .Reserwa de P.rodua1iores Su. •• ll. Kesena. de Produc't:ores st a. .... 

12. mB:rques a.el.. T&1.1e 

1. Liebf\!~unilch 78S (al..emltt) 

2. hu.s:tmo V 77' (espaii.o1) 

3. S'te.. Il.ena 79' (chileno) 

4. Iounton Oade'S so• (f'ranetfs) 

5. OpprnlM.imer 78' (al.eml.n) 

ti. Badiante 

1. Escb.enauer 

76 • ( espdol.j 

771 (frannls) 

12. 9!srques del. Yal.l.• 

1. Almadln (t:JSA.) 

2. :Bodaga. Prin.da. 10 • (argen~) 

3. hde~ico Pa'hr.nin& 77• (•21,;aftoJ.} 

4. •un.toa. aau-t 79 • Ct'ran.c& » 
5. Sta. nas. 78• (chil.eno) 

&. Gran Sangre. cte ~ro 761 (e-e:~l.j 

7. :Bea.uJol.ais ao• (:.trenoo s) 



:;sea la 

11 - 20 ·o-.t:t: z ( Su!'erio!:' ) 

13 - 16 p~toa ( 3tan1ar 

j - 12 ~u.~~~s ( Abajo del) 

( .3tandar ) 

ce requerido 'ªra un.a fina calid:i.d. 

vino que ca:rece de d.eter.:inada carazte

r!stica ~ sufre ali;;üna en.fer~edad p~r 

aje~plo; 0l~r y gus~o a áoid ao~tic~. 

l. - 3 pu..."l°!;'JS (Inacep"table)- yin.o poirii:J. 



1 CherJr. s:.~i:: 
11 Cher.!~ 31a.'1Z 
111 C'fi€r-.i:'. ;;:anc 
2 Up,rii :::.ano 
21 Up¡¡i ffiar.c 
3 Fra~:h ~olC!llhaid 
1¡n rt.:.iscat a•:.;::;;;il.mrgo 
5 fl!""~.,".·~ ;,~::st 
61 f·ll.::.:at :i::mi:: 

77 

1 ctlE!flin Blanc. 
21 Ugrd. Blane 
311 Frerxlh ColCl'ltlaro 
5" Or-'4e bcat 
6• MJ.scat Blanc 
7 Palanino 
1' Palanino 
8 Feherszagos 
91 &.1rger 

a o s E e H A 

79 

11 Cherdn Blar.e 
2 ~ Umi l'.U.ll:'.c 
4 Mu.::icat d•ik:L~~ 
5~ M..lscat: Blar.c 
8 Feherszgg{'}l! 
81 Fehel'SZagCS 
9' Burger 

10 Sa.uvignon Slar~ 
ll' M;)ecatel de e. 

1 Zinfe;,'.i;:l 1 Zintandel l Zinrandel 1' Zint'aMel 
2 Ruoy ~met 2 fluW Csbernet 2 Euby cabemet 2 Ruby Cabelnet 
2 1 Ruby Ca!>e.."'Oet 2' Ruby cabemet 2 1 ~ cabemot 2' Ruby Cs.bemet 
3 cabe:rnet Sauvigoon 3" Cabemet Sauv.tgnon 31 cabenlet Sauvis:x:n 3 cabemet S&tvigncn 
4 Petit S:,Tah 4 Petit Syrah 11 ?etit Syrah 4tt Pet1t Syrell 
5 Pinot ?;oir S Mnot No:ri 6" &.rly Burgu00y 8 Ce.I'ignane 
6" Early Em'gtlndy 6" Farly Burg\lndy 1 Alicante Bouehet 9 Pinot St.Georgs 

TAB1A VI 

80 

1' Chcn1fi Bl&nl: 
21 u~ mane 
3' French Colarbard 
51 orange ltaoJ.t 
6 Muscnt Bl!ir.e 
8 Fehars~ 

10• sauvi~ el.arlo 
11 Moscatel de B. 
12 Sem1116n 

1 Ctloeñin Blarw 
3 Fi"Ceh Coloo-ibrLlt'd 
511 OFJiéJJ r,.t.u;;cw.t 
6 !lk.l3t::4t. Blanc 
61 M.w~nt Ulon~ 
8 Fehe~aa~:i 
911 Eur~:r 

10 Sal.t'l!!J1l0í.I !3lc.ml 
111 Moscatel do B. 

1' Zintandel 11 Z1ntancs.l 
2 Ruby Clbernet 2 Ruby Ca.bemet 
21 RubY C8l:>emet 21 Ruby Cltlemct 
3' cabemet &wv1gnon 31 caDtmet fJ, 
4' Petit Syrah 4 Petit :Syrah 
7' Alicante Boushet 611 Es.rly l3l.lrgundy 
9 P1not St.Georgs 8 CSriwwie 



A R 

1 Chenin B1 anc 7F,• 
1 Chenin RJ.anc 71' 
1 l':hcnin Blanc 71:!' 
1 Ghenin Blanc 81' 

l' Chenin Blanc 76' 
1' Chenin Blanc 7Q• 

' -11 Chenin Blanc 80 1 

l" r.henin Blanc 76' 

~ Upni Blanc 76• 

?' UJllli Blanc 76' 
2' U8111 Blanc 77' 
:?' Ul'1)1i Blanc 781 

2' Ufl']'li Blanc 79' 
2' U¡i¡:¡i Blanc ªº' 
3 French c. 76' 
3 French c. 81' 

31 Ti'rench c. ªº' 
1" tt'rench c. 771 

3"'French c. 78 1 

l¡ f.!uscatel d 1H. 79' 

lj" ?>~cate! d'H 76' 

5 Ora.rige fll.lscat 761 

5' f.:r::t.."lí<_'.e r.~cat ªº; 
5n ~ t·?uscat nr 
r_." (:.72rw:e rlu.Gcat 78q 
5-u ;lr;::r.,';e r.'u:;:cat 811 

e 
13.lil 
llj.'j2 
16.43 
11.35 

11.09 
14.73 
13.64 

11,09 

12.30 

11.12 
11.1.71 
15.53 
14.15 
14.43 

11.33 
13.17 

16.69 

14.35 

13.89 

14.36 

13.34 

13.53 

16.21 

13.72 
14.58 
13.0l 

'l'ABLA VII 

Arinr.Hlo oro (110). Cri.3tal1no, Arana l!;:-!"l'D Je Cepa, Acidez suave, V1no20, L1geren'Ente oxidado 
l'aj!zo dorado (IJ58}, C!aro, Arana de Cef.>é:. c'lrocterfotica, Acidez suave, Vinc}SO 
Paj!z~ dorado Cll58), Claro, Arana ligerc :::e Cepa característica, Acido, Vincmo 
Amarillo oro (110), Cristalino, Arana ~de Cepa característica, Acerbo, Vinoso 

Arre.riHo pálido (567}, Claro, Arana l~ f'rutal, Acido, Vinoso 
Amarl!lo pálido (587», Claro, Arana l!¿e.ro de Cepa característica, Acido, Vinoso 
Allarl:!llo pálido (581), Cristalino, Artr.ti. de Cepa característica, Acido, Vinoso 

Alrer" .•• U.o azriJal' (113), Cristalino, Arma llgero. Acido, ºGL r.eutt'O 

Pajizo dcrado (l!58), Cr.1sta11no, Ara1!!. llgero de hierba, Acidez neutra, Vinoso, Oxidado 

.AnErll:!lo oro (110), Cri.stallno, Aram ligero, Acidez suave ... v~. Ligero am:u;>gor y oxidado 

.Aner!llo ¡:ál:ido (459), cristalino, .Aram. ügero, Acido, Vinooo, Fresco 
~..J.!.!:! oro (110), Cr-!..stalino, Al'ala de Cepa característica, Acido, Vinoso, Fresco 
Ar.l:lri.2.:o pálido (459), Cristalino, Aram de hierba, Acido, Vinoso~ Fresco 
Amar.P'l'o pálido (459):. Cristalino, Aram e.e Cepa. característich, Acido, Vinoso, Fresco 

Anm'illo oro (110), Cristalino, Arana de Cepa caracter!stica,, Acidez suave, Vinoso, Elegante 
Incolcro con reflejos ve..-rdosos (587), C""~ .. Aram débil, Acido, Vinoso 

Pajizo &rada (458), cr<....stalino, Aram de Cepa característica, Acidez suave, Vinoso, Fresco 

Pajizo dorado (454), Cla..."'O, Aram ligero ~. Acido, Vinoso, Elegante 

.4.'1'.'.lr'...lio oro { 110), Crisr...alino.. .Arana l1ge:'o frutal, Acido.. Vinoso, Sin carácter 

Coloree piel de cebolla (144), Claro, A.""a:e. de Cepa caracer!stica, Acidez suave, Vinoso 

Color de piel de cebolla (144), Opaco, A.-u:a de Cepa caracter!stica, Acidez suave, Vinoso 

Pajizo dorado (458), Cla."'D, Aram de Cepa. ca..~ter!stica,Acido, Vinoso, Fresco 

Amarillo ;;al!do (103),,. Cdstalino, Ara.a ~ :e:-..a característica, Acido, Vinoso, Fresco 

A"l'.arll:.::- ;.alido (103), C"_aro, .Arana lige..~ de e~ característica, Acido, Jns!pido 
P.lllll"'...l::: ~~ (110). Cr-!_s~, Arana de ~e:--...a ca..-iacterfstics, t:cidez suave, V!nczo, Fresco 
Pajizo i!=::s.do (548), cristalino> Ara.la de =~ cal'2cter.fstic'.i, Acido~ Vinoso, Frezcro 

Contiii.--ru.a ••••••• 



A B 

6 ~·llscat BlaT~ ªº' 6 Muscat Blan-c! 811 

€1 Nuscat Blan(! 76' 
5 • Muscat Bla::~ 77' 
61 ~·~scat Blarz 78 1 

5' ?.f!.tscat Blan<? 79' 
61 Muscat Blar.:: 811 

'? Palanino 11' 
7 Palanino 78' 

1' Palcmino 77' 
7' Palcmino 78' 

8 Feherszagos 77' 
8 Feherszar:cs 79 1 

s Fehersza¡r.cs ªº' 8 Fehersza¡ros 81• 

81 Feherszap;os 78 1 

81 'li'eherszagos 79' 

91 :au>ger 11' 
9' Bu.--ger 791 

911 Burger 781 

9" Bur¡r.er 811 

llli Sauvigncn Bla.tic 79' 
11 sauvip;non Blanc Bl • 

W' Sauviiz;non Blar.c 80' 

11 Moscatel de B. ªº' 
:11 llk;scatel de 8. 791 

11' "bscatel ne B. 811 

129 ;'.em1116n eo• 

e 
16.24 
9.65 

13,36 
13.ll5 
14.85 
15.25 
12.55 

11.27 
14.07 

16.0l 
16.31 

15,56 
14.40 
10.75 
11.44 

15.35 
13.44 

ll.28 
8.96 

14.23 
9,76 

14.35 
13.l.8 

l5.o6 

15.65 

15.81 
13.28 

9.60 

D =..?E:sA VII 

Fajizo dorado (458) J. Claro, Arana de Cepa caracter!stica, Acidez suave, V!:LSo, Fresco 
At:erillo pálido (57tj), Claro, Ar.:m:l. de Cepa caracter:!'.stica, Acido, Vinosc. Fresco 

Ana.-..Ulo oro (110), Cristalino, AralB de Cepa caracter:!'.stica, Ligeramente bido, Vinoso, Amargo 
Pajizo dorado (458) .. Claro, Arana ligero de Cepa característica, Acido, \"!.."1:SO 
Pajizo dorado (458), Opalescente, Aram de Cepa característica, Acido, VL~, Fresco 
Pajizo dorado {458), Claro, Arare. de Cepa caracter:!'.stica, Ligeramente ác:LX, Vinoso, Fresco 
Amarillo pálido (578)'" Claro, Aram de Cepa caracter.íst1ca, Acido, V1nosc,, ?.resco 

.Azl:m>:lllo pálido (459), Claro, Aram f'rutal., No écido, Sin cuerpo ni camct.er 
Incoloro con reflejos verdosos (587), Cristalino, Ax'Cmi picante de 802, Vi:r;so 

Pajizo dorado (458), Cristalino, Aram frutal, Acidez suave, VinoBo, Fres~,. Ligera nota de ~ 
/merlllo p;tlj.do (lJ59), Cristalino, Aram ligero frutal, No ácido, Vinoso, l:'":resco 

hmrillo pálido (459). Cristalino, Arate. ligero de hierba., Acido, Vinoso, =::egante 
Pajizo dorado (458), Claro, Arana ligero de hierba., Ligeramente Mido, V!."DS~ 
Pajizo dorado (578), Cristal:lno, Arana ligero, Acidez suave, VinoBo 
kmrillo pálido (587), Cristalino, Arate. de hierba, Ligeralllente Mido, VL"".080 

hit'1rlllo oro (110), ~eecente, ti.rana ligero de Cepa caracter!stica, Aci.Cc, Vinoso, Aceroso 
Am!rillo oro (110), ~talino, Arana ligero de hierba, Ligeramente Mido., •maso 
Incoloro oon reflejoo verdoBos (587), Claro, Arara ligero frutal, Falta e-~, Acervo 
AlllW.llo ~® (103), CF'.i.Stalino, Arana. neutro, Falta Cuerpo, Acervo 

lm!rillo pálido (459), Claro, Arana Frutal, Aoido; V:lnoeo, Nota ligera. amL'"'gl!. 
Incoloro coo re!'lejoe verdosos {587), Claro, Arara Frutal, Acido, Falta~ 

Pajizo dorado (458), Claro, Arata de Cepa característica, No ácido, Falta e-~ 
Pajizo dorado (458). Cristal:lno, Araln ligero de Cepa aaraoter:!'.stica., Ac!dc, .Falta Cuerpo 

~....llo ¡:él.ido (Ii58), Claro1 Arala de Cepa caracter!stica, Acido, Vinoso, ::.!gere. Nota aimrga 

lnlrillo pálido (587}, Cristalino, Arma de Cepa cara.cter:!'.stica, Aoido, Fa:.::a cuerpo 

Marillo pálido (459), Cristalino, Ara.B de Cepa característica, Aoido, Fa.:2 cuerpo 
t..'"!lil'illo pálido (459) .. Cristalino: Arln3. de Cepa camate..T'fstica, No ácido,. ':,'"!._'10so, Elegante 

In~olcro con reflejes verdosos (587), Cristalino, Arana neutro, Acido, Fa::a :::ueIJJo 

C.:.r:!.!nlla ....... . 



A B 

1 Zinfandel 76• 
1 Zinfandel 77' 
l Z1nfandel 78• 

1' Zinfandel 79' 
11 Zinfnndel ªº' l' Zinfandel 81' 

<! Ruby Cabernet 161 

2 Ruby Cabernet 11' 
2 Ruby Cabemet 78' 
2 Ruby Cabernet 79' 
2 Ruby Cabemte 80' 
2 Ruby Gabernet 81' 

2' Ruby Cabemet 16• 
2' Ruby Cabemet n• 
2 1 Ruby Cabemet 78' 
2 1 Ruby Cabernet 79' 
21 Ruby Cabemet ªº' 2' Ruby Cabemte 81• 

3 Cabemet S. 16' 
3 Cabemet S. 79' 

3' Cabernet S. 11' 
3' Cabemet s. 78' 
3' Cabernet s. Eü1 

3' Cabemet s. 811 

4 Petit Syrah 76' 
l¡ Petit Syrah 11' 
I¡ Petit Syrah 78' 
I¡ Petit Syrah 81t 

!p Petit Syrah En• 

4" Petit Syrah 19' 

5 F.inot Noir 75v 
'5 P!not Noir n• 

e 
13.115 
111.19 
15.05 

13.29 
17 .114 
16.09 

12.31 
12.26 
13.35 
13.21 
15.05 
11.28 

13.13 
12.32 
13.17 
12.98 
14.25 
10.87 

14.54 
16.30 

16.10 
15.o8 
17.58 
15.06 

16,98 
16.22 
17.30 
14.22 

16.97 

12 • .34 

12.26 
10.07 

Rojo ¡JCÍUdo (194), Clarc, /\l'Una neutro, So á::ido, Vinoao. !;apido 
Rojo cereza (202), Cr!i:.!:a.lino, Arana nei.1.tro, Ligeramente ácido, Vinoso, záp!di'.1 
RoJo cereza (202), Cris:G.linO, Arana neut.rci, Ligeramente ácido, VinoBo, zápido 

TABLA Vll 

Hojo ..,.'ioleta (2/¡2), Cristalino, Arala na¡t.!'O, Ligeramente ácifil>, Vinoso, Sápido 
Rojo rub1 (229),. C.'rlsta:.ino_. Araia frutal, Ugeramente ácido, Vinoso, sápido, Fresco 
Rojo violeta (262), ~..allnO, Arala r.e.i.tro, Ligeramente ácido, Vinoso, sápido 

Rojo 'it"'ioleta (262), C!a='D, Arana de Ce:'..a característica, L:!.geraloonte á'.cido, V:in:lso, Finte, Oxidarlo 
Rojc 'ó'ioleta (262), C-.2..""Q, Arana de Cepa ca..'"aeter!st1ca, Con Bouquet,Acido, V.ir.oso, Finne 
Rojo v"Aleta (262), Cla..."'O, Arana de Cepa: característica, Cc:n Bouquet, Acido, V.tr.oso, Firme 
Rojo violeta (262) • Opa!escente, Aram de Cepa característica., Con Bouquet, Aeido, Vinoso, Firme 
Rojo v:ioleta (262), Ct"'.:.;.s!;alino, Aram de Cepa característica, Con Bouquet, Acido, Vinoso, Fime 
Rojo "W-"'ioleta (262), ¡z!:_stallno, Aram de Cepa característica, Vinoso, Fitme, Acesencia 

Rojo violeta (262), Oxidado, Arana de Cepa característica, No ácido, Vinooo, Firme 
Rojo violeta (262), Ciaro, Arana de Cepa característica, Cal Bouquet, Ligeramente ácido, Vinoso 
Rojo ~cleta (262), (p...:.a_"":), Arana de Cepa ea.."'aeter!st1ca, C3'. Bouquet, Acido, Vinoso, Fin'OO 
Rojo 1/"'....ol.eta (262), ~ .. Arana de Cepa. ca-~cter!stica, Acido, Vinoso, Firme 
Rojo v!oleta (262), c:'....aro, Aram de Cepa ca.."'BCter!etica, Acido, Vinoso, ~ 
Rojo v'....oleta (262), Claro, Aram de Cepa caracter!stica, Acldo, Vinoso, Fime 

Rojo cereza (202}, Claro,, Arana de Cepa carai::ter!st1ca, Ligeramente á'.cido, Vinow 
RoJo r..;.!;y (229), Cristalino, Arana de Cepa caracter!st1ca, Acl.do, Vinoso, Falta añejamiento 

Hojo ladrillo (194), ez.'4rt:allno, Aram. de Cepa caracter!st1ca, Con Bouquet, Acido, Vinoso, Firme 
Rojo cereza (202), Cristalino, Arana de Ce:pe. característica, Coo Bouquet, Ac1ao, Vinoso, Finre 
Rojo :i::-.m! (229), Crlst.a]fao, Arana de Cepa. característica,. Acido, Vinoso, Fime, Fresco 
Rojo r..il;í (2?9), Crl!r..a::..fuo, Arana de Ceye característica, Cm Bouquet, Ac1oo, VinOso, AStr1ngente 

Rojo ·.;!oleta (262), ~~. Arana de Cefél. ca..""3.Cter!stica, Con Bouquet, Acido, Vinoso, Generoso 
Rojo •'!i:>!eta (262), ~escente, Ara!B de Cepa caracter!st!ca., Con Bouquet, Ae!do, Vinoso, Filme 
Rojo viloeta (262),, C"'..a..-o,, Aram de ~ c&""a!:terística,, Coo Bauquet,, Acido,, V!."lOSO,, F.1nne 
Rojo r.Jb! ( 229) • Crlsta1:!.no,, Araln de C'ep!, característica, Ac1.do, V:inoso, Astri.'1gente 

Rojo ¡;ct¡{ (229), Crfst-."""' .. -..o, Arara de Cera. Cm Bouquet, No &ido, V.ir.oso, F.L.-n:::, Bien equillbI""..i!.o 

Rojo "'sC.rlllo (194), ~.a~..,, Araoo. neutro .. ~ido, Astr.inge:;.te 

Rojo 7!.:::l.eta (262), C::.S...""'C,, AI'am de Ce:-..a ~'"'anter!stica,, Li~te ácido, i;"!r.cso,, Falta anr.onía. 
Rojo "\i°!.::.eta (262), C':."..a~= .. .Arana de Ce;.a ~"'3::ter!stica, A::iCo, V.ir.oso, Astr!::;gente 

·.J.Dr .. tinua. ~ "' ••.• 



A B 

611 Early Eurg<..mdy 761 

611 Early 8urgl.......:t_y 77' 
611 Early Eurg'.lncy 781 

511 F.arly Burgur..dy 811 

7 Alicante Eouschet 781 

7 Alicante Ecuschet 80' 

8 Carignar.e 78' 
B Carignane 81' 

9 Pinot St. Gercigs 79' 
9 Pinot St. Georgs ªº' 

e 
13.14 
12.06 
14.98 
ll.26 

12.83 
13.12 

17.75 
16.30 

16.30 
16.09 

:::,¡¡ 

Rojo violeta (262}, Oxidado, Claro, Ara:a Frutal, Vi.'X>SO, Fil:me. 
Rojo violeta (262), Claro, Ara.a de Cepa caracter:!stica, Con Bouquet, A;;.1do, Vinoso, F:!....~ 
Rojo violeta (262), Claro, Arana de Cepa caracter.ís!;ica, Acido, Ast:rf..r¿e:-.te 
Rojo violeta (262),, Cristalino, Arara de Cepa característica, Vinoso, A:;ido, Acesen"'!"". 

Rojo violeta (262), Cristallno, Araza de hierba, Acl.do, Vinoso, Fres::.::i, M.iy jóven 
Rojo violeta {262), Cristalino, Arma llgero de hiertla.,. Acido, VinosG,, :<re.seo 

Rojo cereza (202), Crlstallno, .Ara!lÍt:foo .frutal, lb ázido, Vinoso, S{;-!r!o, Bien equi:!Z:mdo 
Rojo rubí (200)s Cristalino, Arcmitico !'rUta1, No §c!d;:¡, Vinoso, sáp!X, Ligera nota&: f.:02 

Rojo violeta (262), Cristalino, Arana de Cepa caracter!stica, Coo Ecu.::;;.;.e~, No ácido, V!r.oso 
Rojo violeta (262), Cristalino, Aram. de Cepa cara..."'tdatica, Coo ~~, No &:ido, ·:rr.oso 

1 , 2 , 3 , ................... 11 Uvas cosechadas en la reg16n de Tasc;1->:;o10 Hgo. 
11 , 21 , 3',. .................. 121 uvas cosechadas en la reg16n de Sn. U1is de la Paz G~~. 
111

' 211 
J 3".. • • • • • • • • • • • • • • • • • • 911 uvas cosechadas en la reg16n de C8borca Sen. 

311 • Uvas cosechadas en la reg16n de Ia ?az B.C. 

A • Variedad de uva 

B • Cosecha 

e • cal1ficaciá1 otorgada pal" lo8 catadores en base a la Ficha de Eva!ua.c16n de Dav.18 

D • Caracter!st1ca.s sensor1alea eapeo!ficaB en :f\lnciál del vocabulario i:lplrtido in-
cluyerxio el n'.inero correepcndiente en la eac.ela .Pantooe de COlO!', pera cada Vino

evaluado. 

TABLA VII caracter!sticas Sensoriales de lo& Vinos Univarietales 11SECOS11 'Slm'lcDS y Tintos 
elabaradoe en COO..'l<'RfJ:' 
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16-1 
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Grapes, J. ~od Sc-1. !2. : 1278-1279 

3. J.Mrine A. X. and B. :a. Roessler. (1975). Yines !b.eir Sensor,y 

Evaluation. W. H. 1'reeman and Company. San han.cisco. 

4. illerine A. L, E .• B. Roess1er, and Y. ~pello (l.959). Jlodern 

Sensor.r •thods of Evaluating rine. tilgardia ,g§ : 4-77-567 

5. J.OA.C. O!~icial. and Tentative Jll!lthods ~ J.nalysis. 11 !R Edi

'tion. Wasb:b2gton D. o. l1S.l J.969 

6. J.uesine P., R. J.gul.hon, R. Casaienera and P. VagllJ21" (J.976). 

Ed. l'lammarion. l'rancia 

7. Badu! Dergü s. {1981) • Química de l.os ilimen'fios. m. 41 banibr& 

.-&xico 

8. Bller G. A.., a. S. ()u.gb., and I. J.. Amerine. (1965). Scor±ng 'VB. 

Cocaparativ• Bating of Sensory Quali t1' o~ Whies. J. !'ood Sci. 

: 1055-1061 

9. Ba:mardini E. (l.981). ~enología de A.ceitea 7 Grasas. Ea. -
11'hambra. lh.drid-Eapafta. 

10. Bou..-zab: L (1975). Sur l' Axtra.ction da tivers Oonstituants -

Phénoliques des Raisins et. de 1eurs Ra.:f1ea. Industries lli

e.entariea et Agrico1es. 

ll. BourzeiX L (1973). Les Colorants du Baioin et du Vin. Assam

b1e Annuelle du Groupe Polyphenols. P~~t de la 1iorge. Va--

Jl.a.is-Suisse 



12c Bra:,,."err.'.an B. J .. s ... (J.9~}. Introducción a l.a. Bioquímica de los 

Alimentos. &d. Omega s. A. Barce1ona-Espa.ña 

13. Oappe11eri G. (1980). 1Jti1isation des Sous-Produits de l.a Vin! 

fication. XVIIeme. Congres International. de 1a Vigne et du

Vin ~: 1-23 

:L4. Oas'tañeda Doran.tes L., García. Romero E. .7 afndez Ramrez :c. -
{1977). Principios de Investigaci6n lifdica.. D. :c. ~. Mhico 

15. Ohara1ambous G. (1978). Jnalysia o€ !Poods and Baverages. Acatt,! 

mic Press. JJew York 

16. C:lydesdal.e 'P. I., J. If. Ira.~ 7. J. Prancis and R. A. Damon. -
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40 t 1130-ll33 -
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ünm. J'ood Res. 1.. 1 1-40 

19. Del Cailiw• Alonso (1981.). El. CUJ.tivo de 1a Vido !!I Cz.greao -

Nacional de J'ruticu1tura. Guada1ajara Jal. Jllxico 

20. Dickens G. J. and P. V. llicho1as (1978). Gas Ohom:tographJ' m
Pood Anal.7Bis. Btrt1erworths. London-Bosvon 

~ 

21. Enge1 O. (1977) • ll'atural. Oo1oura !heir Stabili tJ' and J.p1ica

tion in l'ood. Leatherhead Pood R. A. lfew York 

22. hnt~zi P. and A. A. Betschart (1979). Deve1opment of Grape

seed Protein. J. Am. 011 Chemists• Soc. 2§. (3) t 457-459 
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Bordeaux ll 
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30. Irving I. (1974) • Hbw 'to !!set. and Improve your Wine Judging -
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33.. Leyes 7 Oodigoa 4e Jilrlco (l.977). 06digo Sanitm-io y sus Dis:P,! 
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'Drying Anthocyanins Ooncentrates f or Use &s 7ood Oolorants. 
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37. Jledina Bernard (1978). Los Compuestos Fen6licos de los Vinos -

fin.tos Jiexicanos. Dpto. Tecnologías Msicas Agroindustria

les. CONAPRUT-SAR!i. l!áxico 



184 

38. Jtetivier R. P., :r. J. hancis and 7. •· Clydesdale (1980) .. 

Sol.vent Extraetion o~ Anthocyanins from Wine Pomace. J. -

Pood Sci. !2, : l.099-llOO 

39. &yer J!. R. (l.981.). E1aborac-i6n de Productos Agr!colas. Ea..

~illas. Exico 

40. Jforma. Oficial. Jliltxica.na. Gel.atina Preparada para Postre. 

DGN - lfOJl - 41 - 1963 

41. Karma. Oficial. :.e.xicana. Aceite de 01.ivo 

DGN - HOI - "P - l.09 - 1.965 

42. Norma Of'icia1 Mexicana. .lceite Puro de Soya sin Hidrogenar 

DGlf - no• - ~ - 252 - J.975 

43. Palmidia lf. and P. Jia.rkakis (l.975). Stability o~ Grape Antho

c¡yanina in a O"a.rbona'tecl Beverage. J • Pood Sci. !2 : 104 7-

1049 

«• Parril.la Leticia (l.982). Sel.ecci&:t y Im:trenami.ento de un i(q 

po c!e J'ueces para J.nál.isis Sensorial. 4e huta.e. 001'.A:rRU~ -

u. La Sal.l•. 
45. Perry J. {l.976). ll:m.ual. del Ingeniero Quúd.co. :.. Graw-Bill.

Wxicc 

46. Peynaud E. (1980). Le GOllt du Yi?t. Le Grand Li"Vre de 1a Digq 

itation. Ed. Dunod. Paris 

.._7. Peyna.ud E. (1977). Enol.ogía Práctica. Bd. Jlimdi Prenaa. lflldri-il 

48. Pe-ynaud E. (l.973-1974). La De:gustation - Bxercices Practiques 

d' Dm.ologie. trniversit' de Bordeaux II. Prancia 

49. Phil.ip '!. (l.974). .ln .Anthocyanins Recover;r S7stem. from Grapa

Wa.-tes. J. :!'ood Sci. ll : 859 

50. Pistono J. (l.955). Desecaci6n d• 1os Producto• Tegetales. Ed. 

Revert~ S. A. Barcelona. 



51. Pctter N .. (197.3) .. M Ciencia da 1os Alimentos. Edutex s. A. 

lltlxico 

185 

52. Ranga.ns. s. (1977). Ji:l.nua.1 of Analysis of h-u:lts and Tegeta

bles Products. ~ta lh. Gra.w Hill Pub. ao. Ltd'. 1few Delhi. 
' 

53. Riberau - (Je.yon.P. (1968). Les Compos4s Phinoliquea eles V6gf_ -
taux. Ed. Dunod. Paria 

54. Riberau - G'Eqon P. {l.981). Recherohe des .Rel.atioaa Bnnoe 1.es 

Caracteres Sensoriels del Vi.ns Rouges e~ leur Compoaition. 

llrl.versitl de l!tordeaux II. hancia 

S!>. Schoomak&r' P. 'P. {1980). Encyc:l.opedia o-r fines. Bd. Haf'ting! 

New 'B>rk 

56. !he Jlet-hodol.ogy of Sensoey Teating. (1957) • Studies in 7ood -

Science and !echhology. 7ood hch. : 2-43 

57. Vedel.. A. (l..972). Xssa± SUr 1a Degustati.on des Vins. S.E.I.V. -

lh.con. ~cia 

58. Winkl.er A. J. f1980). Vitieu1tura. Cia. E-.-C::on"tinent&l. 1. A. 

Jrlxic& 


	Portada
	Contenido
	Capítulo I. Introducción
	Capítulo II. Objetivos
	Capítulo III. Generalidades
	Capítulo IV. Metodología Experimental
	Capítulo V. Resultados
	Capítulo VI. Conclusiones
	Apéndice
	Bibliografía



