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RESUMEN

Se ha estudiado el efecto del contacto con la madera en forma de chips de tres
especies nativas chilenas (Roble Ruil, Acacia Dealbata y Roble Blanco) y de Roble
Francés en la composicion quimica y sensorial de los vinos tintos de las cepas
Cabernet Sauvignon y Carméneére. Los chips fueron adicionados en una dosis de 4g/L
tras la fermentacion malolactica de los vinos y mantenidas en maceracion durante 45

dias.

Las muestras de vino se evaluaron sensorialmente cada 15 dias hasta
completar los 45 dias de maceracion. En paralelo, se realizaron analisis

convencionales, determinacion de compuestos fendlicos totales y analisis de color.

Durante los 45 dias de maceracion, las maderas nativas resultaron ser mejores
al Roble Francés en cuanto a la percepcion sensorial del color rojo en la cepa
Carménére. Para el resto de los parametros medidos y para la cepa Cabernet

Sauvignon, no se encontraron diferencias significativas entre las maderas.

A través del paso de los dias los compuestos fendlicos, Intensidad colorante,
pH, acido mélico y grado alcohdlico fueron disminuyendo, por otro lado la acidez total y
volatil, pardmetros CIELAB y tonalidad fueron en aumento. Estos resultados ponen de
manifiesto cémo las maderas nativas chilenas, en la dosis ensayada, son una

alternativa viable al Roble Francés para su utilizacion en la industria enolégica.



ABSTRACT

Study of the impact of Chilean native wood in the sensory characteristics

of Cabernet Sauvignon and Carménére wines

Wines of Carménere and Cabernet Sauvignon strains, after malolactic
fermentation, were inoculated and fermented with chips of three Chilean native woods
to determine the impact that these may have on their chemical and sensory

characteristics, compared to a french oak chips pattern.

The wine samples were assessed every 15 days for up to 45 days of
maceration. In parallel, conventional analyses, determination of total phenolic

compounds and color analysis were performed.

During the 45 days of maceration, native woods were found to be better than
French oak in terms of sensory perception of red in the Carménére strain. For the rest

of the parameters measured, no significant differences were found among the woods.

Through the passage of the days the phenolic compounds, color intensity, pH,
malic acid and alcoholic degree were declining, on the other hand, total and volatile
acidity, CIELAB parameters and tonality were increasing. These results show how the
Chilean native woods in the dosage tested are a viable alternative to French oak for use

in the wine industry.
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INTRODUCCION

Chile es pais especialmente favorecido para la elaboracion de vinos. Por sus
veranos largos y calurosos y frias brisas costeras, riego natural a partir de la nieve
derretida y un ambiente practicamente libre de pestes y enfermedades, cuenta con uno
de los terrenos mas finos del mundo y, con 14 regiones vinicolas desde el valle de
Elqui en el norte del pais hasta el valle del Bio Bio en el sur, ofrece una gran diversidad

de tipos de suelo y climas para producir una amplia variedad de vinos.

Estas ventajas naturales han dado a la industria vitivinicola del pais sélidas
raices. La elaboracion de vino en Chile se remonta al siglo XVI con la llegada de los
conquistadores y misioneros espafioles, quienes plantaron las primeras vides. Sin
embargo, en los ultimos 20 afios las exportaciones de vino se han disparado al tiempo
que se han creado nuevas vifias y que ha crecido la demanda de vinos chilenos por

parte de los consumidores de todo el mundo.

Chile es el quinto mayor exportador mundial después de Italia, Espafa, Francia

y Australia con una participacion del 8% del mercado (Dowling, 2012).

La madera de roble se ha venido utilizando desde la antigiiedad para el
envejecimiento o crianza de los vinos y destilados, como un material adecuado para la
conservacion y transporte de estas bebidas. Durante el periodo de crianza tienen lugar
una serie de procesos fisico-quimicos que transforman las caracteristicas
organolépticas del producto. Asi, a los aromas propios de la variedad de uva utilizada
en la elaboracion y a los aromas producidos durante el proceso de fermentacion se

suman los cedidos por la cera de la madera (vainilla, especias, coco, roble, etc.). La



cantidad de compuestos cedidos por la madera depende de muchos factores siendo la
especie de madera y la zona de cultivo de la misma dos parametros claves a la hora de
determinar la composicion de las mismas. Tradicionalmente, en la industria enoldgica
se ha utilizado maderas de roble americano (del que el 45% es Quercus alba) y roble
francés (Quercus petraea) para la crianza de vinos. Las barricas de roble francés son
las mas caras debido a su fabricacién artesanal y a sus caracteristicas adecuadas para
la crianza de los vinos durante largos periodos de tiempo. Las barricas de roble
americano tienen menor precio y ofrecen la posibilidad de realizar crianzas mas
rapidas ya que poseen mayor cantidad de lactonas de roble, principales responsables
del aroma caracteristico del roble, por lo que su uso estd muy extendido en los Ultimos
afos. Sin embargo, debido a lo mucho que tardan en crecer los robles (200 afios), y en
lo que se demoran en alcanzar la edad apropiada para su tala, en los dltimos afios se
ha explorado la posibilidad de encontrar usos alternativos a estos en la crianza de

vinos.

De acuerdo a lo anteriormente expuesto, el uso de maderas nativas de Chile en
sustitucion de estas maderas tradicionales, podria ser una opcion para la industria
enolégica ya que podrian ser una alternativa viable y ademas de dar un valor mas
propio del pais al vino. La idea es incorporar estas maderas en sistemas alternativos
de crianza, como son los chips, con diversos niveles de tostado. Esto supondré un gran
desafio para la industria debido a que se podra contar con nuevas alternativas de

materias primas para la elaboracion de vinos (MINAGRI, 2009).



1. REVISION BIBLIOGRAFICA

1.1. Proceso de elaboracién del vino tinto

La uva es la materia prima para la elaboracién del vino, los vinos tintos se
hacen exclusivamente con uvas tintas, en cambio los blancos pueden elaborarse con
uvas blancas o tintas. Esto se debe a que la materia colorante se encuentra en la piel u
hollejo; si al moler las uvas se deja el jugo en contacto con la piel, aparece el color. Por
el contrario, si el jugo se separa inmediatamente del hollejo, el vino sera blanco

(Hernandez, 2003).

En la figura 1 se presentan las principales etapas de elaboracion de vinos tintos.

| Vendimia \

| Despalillado y estrujado \

| Fermehtacién \

| Vino |

|Fermentacién maloléctica\

| Des:::ube \

| Clarificacién, Estabilizacion, Filtracion |

\ Crianza én madera | \Embogellado\

\Envejecimiento en botella|

\ I\flerl:ado |

Figura 1 Etapas principales del proceso de elaboracién del vino tinto (Benavent, 2002)



1.1.1. Vendimia

Cuando la uva ha alcanzado su punto de maduracion 6ptimo es cosechada.
Este momento dependera del tipo de uva, la region, las condiciones climéticas de ese
afno e incluso el tipo de vino a elaborar. Normalmente las variedades blancas se

cosechan antes y las tintas después.

La cosecha puede realizarse en forma manual (obreros que cortan racimo a
racimo con tijeras especiales) o mecdénica (una maquina especialmente disefiada, que

penetra por las hileras, removiendo la planta y recogiendo los granos de uva).

Los cuidados en esta etapa son muy importantes, ya que influyen directamente
en la calidad final del vino obtenido. Los aspectos mas importantes son la temperatura
(incluso se hacen cosechas nocturnas) y el tiempo tomado entre la cosecha y el arribo

de la uva a la bodega (para evitar oxidaciones no convenientes) (Hernandez, 2003).

1.1.2. Despalillado y estrujado

La funcién principal del despalillado es separar el raspén de las bayas aunque
también esta operacidn unitaria permite separar las bayas de todas las particulas
vegetales presentes: partes lefiosas, hojas, pedunculos y cuerpos extrafios. El
despalillado debe respetar la integridad de la baya por lo que no debe provocar rotura

de la misma o su trituracion.

El estrujado de las uvas presenta como funcion principal la de provocar que las
uvas revienten por la presion radical. Se consigue asi que se libere el zumo de las

células de la pulpa y se abra la baya para que se libere el zumo.



Ninguna de estas dos operaciones unitarias debe causar dafio a las semillas ni
al raspbn porque se podrian transferir compuestos que confirieran al vino

caracteristicas sensorialmente desagradables (Hernandez, 2003).

1.1.3. Fermentacion alcohdlica

Consiste principalmente en la transformacion del aztcar del mosto en etanol por

parte de las levaduras del género Saccharomyces cerevisiae.

Durante la fermentacién también ocurre la maceracion del mosto, que es una
extraccion fraccionada de las sustancias que se encuentran en las partes sélidas de la
uva. Aporta al vino sus cuatro caracteristicas especificas, es decir, color, taninos,
componentes del extracto y aroma. Durante la maceracién ocurren dos fenémenos
fundamentales: disolucién de los componentes fendlicos y materia colorante de las

partes sélidas, y su difusion en el mosto a lo largo de la fermentacion (Benavent, 2002).

1.1.4. Descube

Consiste en la separacion del mosto-vino de las partes sélidas de la uva. Se
realiza mediante el trasiego del mosto-vino de un depdésito a otro limpio, donde
terminara la fermentacién alcohélica y malolactica. El vino que se trasiega del depdsito
de fermentacion es lo que se llama vino yema. Las partes sélidas se sacan del
deposito y se prensan para obtener el llamado vino de prensa. Cuando se descuba, el
vino aun tiene algunos gramos de azucar, y por lo tanto debe continuar la fermentacion

llamada lenta o de acabado (Benavent, 2002).



1.1.5. Fermentacion Malolactica

Es la transformaciéon por las bacterias del acido malico en acido lactico y
anhidrido carbdnico, lo que constituye una desacidificacion biolégica del vino. El vino
joven pierde asi su sabor amargo y su dureza se suaviza, la acidez disminuye, su color
se convierte en un rojo menos vivo y adquieren carnosidad y pastosidad que son
elementos esenciales en vinos de calidad. El aroma también se transforma,

desapareciendo los aromas de la uva y enriqueciendo matices de vinosidad.

El pH 6ptimo para la multiplicacién de las bacterias esta entre los 4,2 y 4,5, el

pH limite es 2,9, por debajo del cual la fermentacién malolactica es casi imposible.

La temperatura 6ptima se acepta entre 20 y 28°C, aunque es conveniente
conducirla a baja temperatura (sobre los 18°C) ya que la acidez volatil por ataque de
las bacterias a otros componentes distintos del acido malico aumenta a elevada

temperatura (Benavent, 2002).

1.1.6. Clarificacion, estabilizacion y filtracion

Cuando los azucares y el acido malico han desaparecido, el vino esta
biol6gicamente terminado. Hay que eliminar entonces los microorganismos del vino por

medio del sulfitado, clarificacién y filtrado (Benavent, 2002).

1.1.7. Crianza en madera

El uso de madera durante los procesos de fermentacion y/o envejecimiento de

vinos es practica comun en todas regiones del mundo productoras de vino. En este



proceso, el vino experimenta importantes cambios en su aroma, color, sabor y
astringencia. La complejidad del aroma es incrementada debido a la extraccion de
ciertos compuestos presentes en la madera, los cuales son transferidos al vino durante

el proceso de envejecimiento (Fernandez de Simon, 2009).

El envejecimiento oxidativo de los vinos en barrica, complementandolo con un
periodo de reduccion en botella, es una practica tradicional en zonas elaboradoras de
vinos de calidad. Durante el envejecimiento en barrica, el vino experimenta importantes
modificaciones que dan lugar a un aumento en su estabilidad y a una mejora de sus
caracteristicas organolépticas, debido a los fenbmenos de clarificacién espontanea,
eliminacion de CO2, difusidon lenta y continua de oxigeno a través de los poros de la
madera, cesion de compuestos propios del roble al vino y reacciones entre diversos

compuestos (del Alamo, 2004).

Segun los expertos, la madera mas adecuada es la de roble americano o
francés, aunque también se emplean otras maderas como la del castafio, el rauli o el

pino. La barrica mas empleada es la bordalesa con una capacidad de 225 litros.

Todas las barricas llenas y cerradas se colocan en hileras unas sobre otras en
un espacio preferentemente excavado o semiexcavado en el terreno, donde
permaneceran alrededor de seis meses. La temperatura de este lugar debe ser baja y
oscilar unos 5° entre verano e invierno. La humedad relativa del aire debe rondar el
75%. Estas condiciones climatoldgicas favorecen un proceso de microoxidacion lento y
homogéneo, al tiempo que reduce la merma, es decir, la pérdida de liquido por

evaporacion.



Transcurridos los primeros seis meses, el vino se trasiega a otra barrica con el
objetivo de separar el vino limpio de los residuos situados en el fondo, ademas de

buscar un cierto grado de aireacion y respiro para el vino.

Esta fase dura varios meses mas, hasta que el vino adquiere el punto deseado.
Al final de esta etapa, tanto los aromas como los sabores del vino son heterogéneos.
Para alcanzar una unificacion de cualidades, el vino de la barrica se mezcla con otros
vinos de la misma cosecha. A continuacion se procede a una suave clarificacion del

vino, un filtrado y a su embotellamiento (Vinos de Espafia, 2014).

1.2. Tratamiento de maderas para el envejecimiento del vino

Inmediatamente tras la tala del arbol, es imposible transformarlo en duelas
destinadas a la fabricacion de barricas. En efecto, en esta etapa la madera contiene
una gran cantidad de agua (hasta un 70%), muchos compuestos polifendlicos de gusto
amargo (exceso de elagitaninos, cumarinos) y muy pocos compuestos aromaticos
interesantes. Es absolutamente necesario secar la madera para transformarla, y
especialmente tostarla. Tradicionalmente, las piezas de madera destinadas a toneleria
de calidad se depositan al aire libre durante varios afios para que pierdan el agua, pero
sobre todo para que tenga lugar un conjunto de reacciones fisico-quimicas
indispensables para afinar su calidad. Durante este periodo, denominado de
maduracion o curado, la madera pierde el exceso de compuestos tanicos
desagradables, estabiliza sus dimensiones y desarrolla enormemente su potencial

aromatico.



El tostado es una etapa esencial en la fabricacion tradicional de barricas, y
también de productos alternativos, ya que permite aumentar la cantidad y la
complejidad del aporte del roble al vino al inducir la aparicion de nuevas sustancias
volatiles y odorantes producidas por la degradacion térmica de la madera. El tostado
también permite eliminar el exceso de taninos y de sustancias amargas que a veces
presenta la madera, asi como modular la expresién de la madera, a veces excesiva,
reduciendo su contenido en y-lactonas y otros compuestos de caracter vegetal

presentes antes del tostado (Chatonnet, 2007).

La intensidad del tostado tiene gran influencia sobre la transferencia de
compuestos aromaticos: el tostado ligero genera el mayor impacto aromatico; el
tostado medio tiene un impacto menor en relacion con el tostado ligero ya que las
notas aromaticas aportadas por las lactonas disminuyen y se incrementan las debidas
a las demas sustancias volatiles, entre las que se destacan la vainillina y los fenoles
volatiles; el tostado fuerte provoca la pérdida de la intensidad aromatica de la madera y
altera considerablemente el equilibrio entre las familias de aromas, pudiendo marcar un

exceso de notas ahumadas y tostadas (Parzanese, 2013).

1.2.1. Caracteristicas que confiere la madera al vino

El aporte de la madera aumenta, generalmente, el color de los vinos, efecto
buscado en el caso de los vinos tintos. Este efecto es superior cuanto mas temprano
se incorpore la madera. Se trata de un efecto ligado al aporte tanico y/o al de
compuestos colorantes (que incrementan la tonalidad parda). Los taninos reaccionan

con los antocianos por copigmentacién durante el inicio de la maceracion, antes de la



produccion de alcohol por parte de las levaduras. Este es el efecto méas importante de

un aporte al encubado (Béteau, 2006).

El dulzor lo aportan lactonas y polisacéridos en el caso de la madera sin tostar,
y compuestos de degradacion de las ligninas en las maderas tostadas (Béteau, 2006).
El efecto en la estructura del vino lo aportan los taninos, pero también algunos
compuestos volatiles que aparecen en los tostados intensos; como en el caso del 4-
metil-2,6-dimetoxifenol que, a menudo, es responsable de sensaciones de dureza y
sequedad. En estos casos, la fermentacion puede amortiguar parcialmente este efecto,
por volatilizacibn de compuestos agresivos que provienen de la madera de mala

calidad o con un tostado defectuoso (Béteau, 2006).

La expresion aroméatica es el primer elemento que nos viene a la mente cuando
hablamos del enmaderado de vinos en cualquiera de sus versiones (polvo, chips,
duelas, barricas, etc.). Notas afrutadas, especiadas, vainilladas o tostadas vienen a
completar o construir (en el peor de los casos) la paleta aroméatica de los vinos. Estos
aromas provienen, o bien de la degradacion de compuestos de la madera durante el

tostado, o bien de la madera en si misma (Béteau, 2006).

1.3. Uso de Chips

Los sistemas de envejecimiento alternativo al uso de barricas, como es la
adicion de piezas de madera al vino en tanques, han sido desarrollados para dar

caracteristicas de la madera al vino de manera mas rapida y simple.

La cantidad afiadida de madera, el tiempo de contacto entre la madera y el vino,

el tamafio de la pieza, la composicion quimica de la madera, el grado de tostado y
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muchos otros aspectos influyen en las caracteristicas sensoriales y quimicas de los
vinos producidos, especialmente en el contenido de compuestos volatiles y taninos

(Caldeira, 2010).

Como se trata de un material que estard en contacto con un alimento, los
“chips”, para ser comercializados como tales, son sometidos a estrictos controles de
seguridad técnica y alimentaria. Respecto a ello, los requisitos generales sobre la
madera empleada en la fabricacion de los chips son: provenir de especies de Quercus,
género al que pertenece el roble, pudiendo ser usadas al natural o tostadas de tipo
ligero, medio y fuerte; no haber sido sometidas a tratamientos quimicos, enzimaticos o
fisicos diferentes al tostado, ni estar adicionadas con productos destinados a aumentar

su capacidad aromatizante natural.

Las maderas usadas para obtener los chips al igual que las duelas para realizar
barricas también pasan por un proceso de curado y tostado, ya que estos también se

deben acondicionar para una adecuado traspaso de atributos al vino.

1.3.1. Dimensidn del chip

La dimensién de los chips influye en la cesién de compuestos extraibles de tal
manera que cuanto mas pequefio sea el tamafio de la madera, mas rapida es la
extraccion. Por esto es que en el mercado existen suplementos de madera de roble de
diferentes tamafios y formas, cuyas principales caracteristicas se describen a

continuacion:

Polvo y virutas de madera de roble: presenta unas dimensiones de particula tal

que al menos el 95% de ellas, expresado en peso, sera retenida por un tamiz con malla
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de 2 mm. En general la viruta se utiliza en cualquiera de los tres tipos de tostados
mencionados (ligero, medio y fuerte), directamente sobre el mosto en fermentacion, ya

gue por su menor tamafio la extraccion de los compuestos aroméaticos es rapida.

Escamas de tamafio medio o chico: Se trata de fragmentos de 6 a 9 mm de
longitud, no uniformes. La transferencia de compuestos se realiza mas lentamente que
en el caso anterior porque tienen volumen mayor y superficie de contacto menor. Este
tipo de fragmentos pueden usarse directamente o sumergirse dentro de bolsas que
permitan la difusién de los compuestos extraibles desde la madera hacia el mosto

durante la fermentacion o hacia el vino durante la crianza.

Cubos o dados: Son fragmentos cubicos de un volumen aproximado de 1 cma3.
Tienen un rendimiento por volumen mayor a las escamas antes descritas ya que
poseen una superficie de contacto mas amplia. Se usan principalmente durante la

crianza del vino.

Duelas: Se trata de listones de madera que suelen ser usados en depdésitos de
acero inoxidable o incluso dentro de barricas como material de apoyo durante la
fermentacion. Sus dimensiones dependeran del uso al que se destinen; en general las
gue se utilizan dentro de depdsitos de acero inoxidable tienen mayor tamafo

(Parzanese, 2013).

1.3.2. Dosis y tiempo de maceracion en el vino

La dosis de chips empleada depende del tamafio de estos y del momento o
etapa del proceso de elaboracion en que son adicionados, aunque en general abarca

un rango que oscila entre 1 a 10 g/L. Ademas se busca que la dosis sea tal que la
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relacion superficie - volumen resulte lo més similar posible a la que se presenta en el

proceso de crianza en barricas (Parzanese, 2013).

El tiempo de contacto dependera también de la etapa del proceso, ya que si los
chips se introducen durante la fermentacion, el tiempo de contacto se extendera hasta
el final de esta etapa. Por el contrario, si se agregan en la etapa de maduracién o
crianza, el tiempo de contacto variara dependiendo de las caracteristicas
organolépticas del vino que se desean obtener. Igualmente este tiempo es
significativamente menor al necesario para una crianza en barrica. En general para un
tamafio de chips medio, la extraccion de compuestos es completa luego de unas 4

semanas (Parzanese, 2013).

1.3.3. Compuestos responsables del color de los vino

El origen principal de los compuestos fendlicos presentes en un vino es la
materia prima, la uva, que los cedera al producto final en mayor o menor cantidad y
mas o menos transformados dependiendo de las practicas enoldgicas y procesos de
elaboracion aplicados para su transformacion. La importancia de estos compuestos
radica en su directa implicacién en las caracteristicas sensoriales de los vinos y, por
tanto, en la calidad de los mismos. Es bien sabido que los compuestos fendlicos estan
claramente involucrados en las sensaciones visuales de los vinos, contribuyen al flavor
(olor, aroma, sabor, astringencia, etc.) y ademas modulan el retrogusto, la persistencia
y el cuerpo (Flanzy 2003). De todas estas caracteristicas su implicacion en el color es

probablemente uno de los fendbmenos que méas se ha estudiado.
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En los vinos tintos jovenes, el contenido polifendlico se caracteriza por
una elevada fraccion de antocianos libres y una cantidad variable de complejos
resultantes de la reaccidon entre taninos y antocianos, siendo el color
predominante de tonalidades rojas y violaceas. En estas reacciones, el
acetaldehido contribuye a la formacién de moléculas complejas y estables
desde el punto de vista quimico (Saucier y col 1997). Con el envejecimiento
disminuyen los antocianos libres y aumentan las reacciones de polimerizacion
entre los antocianos y las otras sustancias polifendlicas, que llevan a un vino

con un color rojizo mas tenue que recuerda a la piel de una cebolla.

1.4. Antecedentes de las maderas usadas
1.4.1. Roble Ruil

Especie: Nothofagus Alessandri
Familia: Nothofagaceae
Orden: Fagales

Nombre chileno: Ruil

El roble Ruil es un &rbol endémico de la Regién del Maule, dado que solamente
crece en una parte del bosque costero de la zona. La poblacién de Ruil se vio muy
disminuida por la tala para produccion de lefia y carbon y luego fue sustituida por
especies como el pino insigne y eucaliptos. Actualmente, s6lo existen en Chile 45
hectéareas de Ruil protegidas en calidad de Reserva Natural (16 ha, provincia de Talca,

comuna de Empedrado y 29 ha, provincia de Cauquenes, comuna de Chanco). Esta
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especie esta en peligro de extincion y su tala esta prohibida, excepto para fines de
investigacion (Olivares et al, 2005). Con la realizacion de este proyecto de
investigacion, si esta especie presentase un buen potencial enologico, podria suponer

un punto de partida para la recuperacion de esta especie en los bosques chilenos.

1.4.2. Roble Blanco

Especie: Nothofagus macrocarpa
Familia: Nothofagaceae
Orden: Fagales

Nombre chileno: Roble blanco (de Santiago)

La poblacion de Roble Blanco se encuentra distribuida entre la V y la VII Region
tanto en la cordillera de los Andes como la de la Costa, en un rango de altitud de 800 a
2.200 m. Estos arboles, que crecen lentamente, se encuentran en la Cordillera de la
Costa desde el Parque Nacional La Campana (sector de Quilpué y Caleu, en especial
en su ladera sur) hasta la Sierra Bellavista, en la Cordillera de los Andes (cerca de San
Fernando) y no existen mas en todo el pais. Alcanzan hasta los 25 m de altura, su
corteza es de color grisaceo, su diametro de hasta 0.6 m y presenta caracteristicas

hojas rojas (Rodriguez et al, 1983).

1.4.3. Acacia Dealbata

Especie: Acacia Dealbata
Familia: Fabaceae

Orden: Fabales
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Acacia Dealbata, aromo pais, como se conoce tradicionalmente, es de
procedencia australiana. Es un arbol perenne, de corteza grisacea o blanca, muy
ramificado, de entre 10-12 metros de altura con crecimiento rapido, pero que raramente
excede de los 30 afios de edad. Se encuentra principalmente localizado en la zona

centro del pais y en general es usado en jardineria como ornamental. (Pinilla, 2000).

1.4.4. Roble Francés

Especie: Quercus Sessilis 0 Petraea
Familia: Fagaceae

Orden: Fagales

Los robles de Europa estan representados por Quercus petraea o sessili y, en
general se los denomina roble francés ya que procede fundamentalmente de la regién
del centro y suroeste de Francia.

La madera procedente del roble francés tiene concentraciones mas altas de
elagitaninos, aportando asi mayor cantidad de sustancias extraibles y de polifenoles

totales en los vinos (Parzanese, 2013).

1.5. Caracteristicas de las cepas de vino usadas
Cabernet Sauvignon

La variedad Cabernet Sauvignon es originaria de Burdeos, Francia y en Chile
es la méas cultivada entre las cepas tintas finas. Su adaptacion a las condiciones

naturales de Chile es notable, siendo el Valle Central la region donde se producen los
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mejores Cabernet Sauvignon. Se destacan el Valle del Maipo y el Valle del Rapel,
donde se obtienen vinos de alta calidad, tanto desde el punto de vista aroméatico como
de estructura y que han sido protagonistas del gran renombre internacional alcanzado

por el vino chileno (Pszczdlkowski, 1998).

Carméneéere

Cepa de origen francés, que desaparecio tras la filoxera europea. Se introdujo
en Chile desde Francia en 1850, pero permanecido oculto junto al Merlot. En 1994 y
tras observar que ciertas cepas de Merlot maduraban mas tarde, se produjo el
redescubrimiento de Carménére en Chile. El cultivo de esta cepa se encuentra
principalmente localizado en los valles centrales de Chile. Los vinos se distinguen por

un color rojo violaceo profundo,

En su sabor se encuentran el chocolate y notas de frutas rojas, bayas y
especias. Los taninos son mas suaves que los del Cabernet Sauvignon, lo que hace
que estos vinos presenten un cuerpo medio, por lo que se suelen pasar por madera

para aumentar su potencial (Mijares, 2007).

1.6. Tipo de evaluacién sensorial de las muestras

El analisis sensorial o evaluacién sensorial se define como el analisis de los
alimentos u otros materiales a través de los sentidos (Anzaldua-Morales, 1994), siendo
la disciplina cientifica utilizada para cuantificar, analizar e interpretar las reacciones de

cada persona ante los estimulos percibidos por los sentidos. La aplicacion rigurosa de
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las técnicas de andlisis sensorial en enologia, constituye hoy en dia una herramienta

insustituible en la valoracién de las caracteristicas sensoriales de los vinos.

En el analisis sensorial se distinguen basicamente tres tipos de pruebas: las
pruebas de preferencia y aceptacion, las pruebas de discriminacién o diferencia y las

pruebas descriptivas (Fortin, 2001; Noble y Lesschaeve, 2006):

e Las pruebas de preferencia y aceptacion proporcionan una guia a la hora
de identificar los factores que influyen en las preferencias de los
consumidores, ya que no se realizan con paneles de expertos, sino con
grupos de consumidores. Se apoyan en el grado de preferencia o en una
medida que permita determinar la preferencia relativa, y estdn muy
influenciados por la atraccion personal que cada participante siente hacia el

producto.

e Las pruebas de discriminacibn o diferencia permiten distinguir
adecuadamente las muestras entre si. En ellas, la persona que lleva a cabo
el andlisis no tiene en cuenta sus gustos personales. Estas pruebas se
emplean cuando las diferencias entre productos son tan pequefias que no
pueden ser descritas (es el caso de los tests triangulares, donde hay que
sefialar cual de las tres muestras proporcionadas es distinta a las otras dos),

0 bien cuando se quiere determinar un umbral de percepcion sensorial.

e En cuanto a las pruebas descriptivas, se utilizan para determinar la
naturaleza y la intensidad de las diferencias y consisten en examinar los

atributos de los alimentos (olor, textura, sabor, etc.) para obtener una
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descripcion detallada de los mismos. Las realizan catadores entrenados los
cuales, ademas, deben utilizar un vocabulario especifico y comun
establecido de antemano. Gracias a ellas se puede diferenciar entre
muestras, definir el tipo de producto y establecer su aceptabilidad en funcion

de la calidad de sus atributos.

La eleccion de una u otra prueba se realizara teniendo en cuenta el objetivo que

se persiga con la aplicacion del analisis sensorial a un producto determinado.

De todas las técnicas sensoriales, el analisis sensorial descriptivo es el método
que proporciona mas informacion, es utilizado en la industria alimenticia para el
mejoramiento y desarrollo de nuevos productos (Delarue y Sieffermann, 2003). La
mejor alternativa hasta ahora la representa el analisis descriptivo cuantitativo, que
proporciona una descripcién completa de las propiedades sensoriales del producto
(Dairou y Sieffermann, 2002); sin embargo requiere mucho tiempo y dinero para el

entrenamiento del panel.

Para superar este problema, Wililams y Langron (1984) desarrollaron el
procedimiento de Perfil de Libre Eleccion (Free Choice Profiling) que permite a los

jueces elegir y usar su propio vocabulario sin ser entrenados en el uso de descriptores.

Para analizar los datos, con su estructura no uniforme, el Unico método
estadistico posible es el Andlisis Generalizado Procrustes (G.P.A) (Oreskovisch, 1991).
El método consiste esencialmente en construir un espacio al que pertenecen las
muestras de cada catador, segun las clasificaciones individuales, y obtener mediante

una serie de transformaciones matematicas un espacio medio o de consenso en el que
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las diferencias entre muestras se interpretan en funcion de las variables originales

correlacionadas con cada eje.

La interpretacion del consenso, es decir, el significado del espacio de
percepcion sensorial, se realiza mediante los coeficientes de carga o ponderacion entre
los vectores individuales y las componentes o dimensiones en las que se representan

las muestras.

Experiencias previas han indicado que es prudente seleccionar los atributos que
tienen un coeficiente de correlacion absoluto mayor o igual a 0,5 (Gambaro et al. 2004,

Gains y Thomson 1990, Costell et al. 1995).
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2. HIPOTESIS

Es posible usar maderas nativas chilenas como alternativas al Roble Francés
utilizado tradicionalmente en la industria enoldgica para el envejecimiento de vino tinto

de cepas Cabernet Sauvignon y Carménere, con caracteristicas similares o mejores.

3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo general

e Realizar un estudio del potencial enolégico de dos maderas nativas
chilenas: Roble Ruil, Roble Blanco, y una madera comidn en nuestro
pais como es la Acacia Dealbata, como alternativas al Roble Francés en
el envejecimiento de vino tinto de cepas Cabernet Sauvignon vy

Carménere.

3.1.1. Objetivos Especificos

e Macerar después de la fermentacién malolactica dos vinos tintos de las
variedades Cabernet Sauvignon y Carménere con chips de tres maderas

nativas chilenas y con chips de roble francés durante 45 dias.

e Determinar el impacto que tienen diferentes tipos de maderas nativas
chilenas sobre las caracteristicas organolépticas de los vinos Cabernet

Sauvignon y Carménére.
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Estudiar el impacto que tienen diferentes tipos de maderas nativas
chilenas sobre las caracteristicas quimicas de los vinos Cabernet

Sauvignon y Carménére.

Investigar la posibilidad de utilizar estas maderas nativas chilenas como

alternativa viable al roble francés en el envejecimiento de vinos tintos.
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4. METODOLOGIA DE TRABAJO

4.1. Tratamiento del vino con chips

Vino base para el proyecto

Se utilizaron vinos de dos variedades de uva Cabernet Sauvignon y Carménere
de la vendimia 2010 los cuales solo llegaron hasta la etapa de fermentacion
malolactica y no habian estado en contacto con madera. Estos vinos fueron donados
por la vifia Miguel Torres y se usaron alrededor de 100 L por cada variedad los cuales

fueron recepcionados en bidones plasticos.

Obtencién de Chips de las maderas seleccionadas

Para realizacién del proyecto se utilizaron chips de las siguientes maderas:
Roble Ruil, Acacia Dealbata, Roble Blanco y Roble Francés. Este ultimo fue usado
como patrén, ya que es el utilizado normalmente en la industria de vinos. Las maderas

fueron donadas por la Facultad de Ciencias Forestales de la Universidad de Chile

Las maderas fueron sometidas a un proceso de curado para eliminar
elagitaninos, secado artificial a 30°C hasta llegar a un 7% de humedad vy
posteriormente un tostado medio, todo esto realizado en la empresa Toneleria

Nacional.

Las maderas ya tostadas fueron cortadas en forma de chips con un tamafio
entre 0,5y 0,7 mm a través de un molino y posteriormente tamizadas y retenidas en la
malla de 30 mesh en el laboratorio de Operaciones Unitarias de la Facultad de

Ciencias Quimicas y Farmacéuticas de la Universidad de Chile.
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Incorporacién de los chips

Los vinos tintos base descritos en el apartado anterior fueron macerados
durante 45 dias con 4g/L de chips de las maderas seleccionadas ya tostadas y
transformadas en chips. Para ello, se introdujeron en frascos de vidrio de boca ancha
de 2 L de vino, considerando un duplicado y almacenamiento durante 15, 30 y 45 dias,

con 46 frascos en total (disefio experimental detallado en Anexo 1).

Los vinos fueron almacenados a temperatura ambiente (15-20°C) y en
oscuridad hasta el momento de su analisis. Se realizaron tanto paneles sensoriales
como analisis quimicos al tiempo cero (sin chips) y a los 15, 30 y 45 dias de contacto

con los chips.

Antes de cada andlisis el vino fue filtrado a través de tela doble para eliminar la

madera.

4.2. Entrenamiento del panel sensorial

Se envi6é un cuestionario (Anexo 2) via correo electrénico a estudiantes de
Ingenieria en Alimentos de la Universidad de Chile, que ya habian cursado la
asignatura de Evaluacion Sensorial, a profesores y ayudantes técnicos de la carrera y
a egresados de otras carreras de la Facultad. En dicho cuestionario se les pregunt6 si
deseaban participar en un panel sensorial de vinos, si eran fumadores, los horarios en
gue consumian alimentos, si eran consumidores de vino, si tenian problemas de salud
gue afectaran algunos de sus sentidos, alergias, intolerancia a algun alimento o si
estaban bajo algun régimen de alimentacion, también se les consultdé qué horarios

tenian libre para asistir al panel.
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El grupo elegido fue pre-entrenado con dos sesiones semanales durante 3
semanas, las personas que obtuvieron un resultado promedio de aciertos en todos los

test aplicados menor al 50% fueron eliminadas, el resto conformé el panel definitivo.
Los test aplicados fueron los siguientes:

¢ Reconocimiento de gustos basicos (Anexo 3)
e Test de ordenamiento de colores (Anexo 4)
e Test de ordenamiento de aromas (Anexo 5)

¢ Reconocimiento de aromas (Anexo 6)

4.3. Entrenamiento en degustacion de vinos

Los jueces seleccionados a través de los tests anteriormente nombrados fueron
capacitados de forma breve en la correcta degustacién de un vino. Luego formaron su

propia ficha de evaluacion a través del método perfil de libre eleccion.

A través de la degustacion de vinos comerciales de las variedades de Cabernet
Sauvignon y Carménere durante 4 sesiones, cada juez generd descriptores dentro de
las siguientes categorias: Sensacion visual, sensacion olfativa, sensacién gustativa,

sensacion tactil y sabor residual.

Los atributos generados se incorporaron en una hoja de cata con escalas no
estructuradas de 10 cm, obteniéndose asi una ficha individual de cata para cada juez,
donde éste puntla las muestras Unicamente para los descriptores que él mismo genero

(Williams, 1984).

Después de generar la ficha inicial se continto la etapa de entrenamiento con

vinos comerciales de las variedades Carménére y Cabernet Sauvignon en 4 sesiones
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més, Los jueces podian agregar descriptores a sus fichas si asi lo estimaban

conveniente para definir mejor las caracteristicas del vino.

4.4. Evaluacion sensorial de los vinos con chips

Después de finalizar los 2 meses de entrenamiento, los jueces a través del perfil
de libre eleccién evaluaron el vino de ensayo al tiempo cero (sin chips) por triplicado
en presentacion aleatoria, y de la misma forma para los 15, 30 y 45 dias de contacto

con los chips de Roble Frances, Roble Blanco, Ruil y Acacia Dealbata.

La ficha al tiempo cero fue la que los jueces generaron en la Gltima semana de
entrenamiento. A los 15, 30 y 45 dias se les presentd una ficha con la evaluacion
promedio del vino sin chips de cada juez marcada como referencia, 2 galletas de agua
sin sal como medio de neutralizacién entre cada muestra y 5 copas codificadas y
aleatorias por cada sesion: Una copa correspondia al control, el cual era el vino al
tiempo cero, y las 4 restantes correspondian al vino en contacto con las distintas

maderas.

Se usaron copas normalizadas (UNE 87022:1992), codificadas y cubiertas con

un vidrio de reloj para evitar la pérdida de compuestos volatiles.

Todos los vinos fueron evaluados por triplicado, la temperatura de servicio fue

entre 15 a 20°C.

Las evaluaciones se realizaron en tres sesiones por semana, contemplando dos

semanas para evaluar el vino a cada tiempo de maceracion con chips, esto para
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abarcar los cuatros tipos de vinos tratados de las dos variedades. La evaluacién se

desarrollé durante 2 meses.

Cada juez indicé la intensidad de cada atributo, teniendo en la escala no
estructurada de 10 cm la marca de la referencia a tiempo cero como guia. Las
evaluaciones en triplicado se promediaron y con ese valor se realizaron los analisis de
resultados a través del método perfil de libre eleccion. Para ello se utilizo el

complemento XLSTAT MX de Microsoft Excel.

Para interpretar el significado del espacio sensorial resultante del Analisis
Generalizado Procrustes (GPA), se examiné la “carga” del vector, el cual proporciona
un peso o ponderacion para cada atributo en el componente o dimensién principal. Se
consideraron los atributos con valor de correlacién mayor a 0,5 (Williams et al. 1984;

Costell et al. 1995; Guerrero et al. 1997).

Los valores medios de los descriptores con valor de correlacién mayor a 0.5 al
aplicar el Analisis Generalizado Procrustes (GPA), y con mayor frecuencia de
deteccién de los mismos por parte de los jueces, fueron analizados a través de un
andlisis de varianza (Andeva) para calcular las interacciones entre los dias y las
maderas en cada descriptor para establecer variaciones significativamente entre las
muestras (p<0,05) (Noble, 1993). Para saber cuales muestras presentaron diferencias

significativas se realiz6 el test de diferencias multiples de Tukey (p<0,05).

4.5. Determinaciones analiticas

27



4.5.1. Andlisis convencionales

Los andlisis convencionales de pH, acidez total (g/L H2S04), acidez volatil (g/L
ac. acético), grado alcohdlico (%), y acido malolactico se realizaron mediante un
analizador multiparamétrico Wine Scan FT 120 (FOSS, 2005) basado en
espectroscopia infrarroja, y las determinaciones de sulfuro libre y total se realizaron
mediante un analizador de inyeccion de flujo de multicanal (FIA) FlAstar ™ Wine
(FOSS, 2007), todas por duplicado. Estos andlisis fueron realizados en la Vifia San

Pedro Molina mediante el envi6 quincenal de las muestras.

4.5.2. Compuestos fendlicos totales.

Los analisis se realizaron en el Laboratorio de Operaciones Unitarias de la

Universidad de Chile y se utilizé el método descrito por Mazza y col. 1999) (Anexo 7).

4.5.3. Andlisis del color

Los andlisis se realizaron en el Laboratorio de Operaciones Unitarias de la

Universidad de Chile.

Pardmetros CIELAB (L*, C*, a*, b*)

Para la determinacion del color de los vinos por este método, se midi6 la
absorbancia del vino en el espectrofotometro JENWAY 6715 UV/VIS a 450 nm, 520

nm, 570 nm y 630 nm en cubeta de cuarzo de 1 mm de paso optico.
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Se calcularon las coordenadas C* (croma), L* (luminosidad), a* (verde (-a) y
rojo (+a)) y b*(amarillo (-b) y azul (+b)) utilizando el programa MSCV (Universidad de la
Rioja) para Windows 95/98, el cual esta basado en el método de céalculo descrito por
Pérez-Caballero (Pérez-Caballero y col., 2003). Luego los valores de L*, a* y b* fueron
traspasados a los componentes de color Lab del programa Adobe PhotoShop CS5
para asi obtener el color de las muestras de manera visual a los diferentes tiempos de

maceracion.

La coordenada a* indica la sensacion rojo-verde del objeto, si a*>0 se percibira
con parte de rojo y si a*<0 se percibira con la parte verde. La coordenada b* indica la
sensacion amarillo-azul del objeto, si b*>0 se percibira con parte de amarillo y si b*<0

se percibira con la parte azul (Capilla P, et al., 2002).

Intensidad colorante

Se utilizé el método descrito por Glories (1984). Se midi6 las absorbancias del
vino en el espectrofotbmetro JENWAY 6715 UV/VIS a 420 nm, 520 nm y 620 nm en

cubeta de cuarzo de 1 mm de paso 6ptico.
Luego se calculd la intensidad del colorante con la siguiente formula:
IC = A420 + A520 + A620
Donde:

IC = Intensidad del colorante; A420 = Absorbancia a 420 nm; A520 = Absorbancia a

520 nm; A620 = Absorbancia a 620 nm
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A partir de ese valor se calcularos los porcentajes de color con las siguientes

formulas:
% color rojo = (A520/IC) x 100
% color amarillo = (A420/1C) x 100
% color azul = (A620 /IC) x 100
Tonalidad

Se utilizé el método descrito por Sudraud (1979). Se midié las absorbancias del
vino en el espectrofotémetro JENWAY 6715 UV/VIS a 520 nm y 420 nm en cubeta de

cuarzo de 1 mm de paso optico.
Luego se calculd el indice de tonalidad (matiz de color) con la siguiente formula:
T = A420/ A520
Donde:

T = Tonalidad; A420 = Absorbancia a 420 nm; A520 = Absorbancia a 520 nm.

4.6. Tratamiento estadistico

A los valores obtenidos se les aplicd un andlisis de varianza (Andeva) para
calcular las interacciones entre los dias y las maderas en cada atributo y establecer si
el mismo varia significativamente entre las muestras (p<0,05) (Noble, 1993). Para
saber cuales muestras presentaron diferencias significativas se realizé el test de

diferencias multiples de Tukey (p<0,05).
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5. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1 Entrenamiento del panel sensorial

5.1.1. Eleccion de panelistas

De 30 personas contactadas, 19 cumplian con los requisitos (disponibilidad,
voluntad de probar vinos e interés en participar). Se observd que un 32% tenia el
habito de fumar y un 63% se declar6 consumidor de vinos, de los cuales un 50% lo
hacia con una frecuencia semanal, un 42% mensualmente y un 8% anualmente. Los
consumidores mensuales y anuales generalmente consumen vino en ocasiones
especiales como eventos familiares o celebraciones, en el caso de los consumidores

semanales lo hacen durante el almuerzo o cena.

En cuanto a informacién médica, ningun integrante del panel sefialé padecer

alergias, intolerancias o algun tipo de impedimento para evaluar alimentos.

El 57% de los evaluadores seleccionados ya tenia conocimientos previos de
evaluaciéon sensorial, ya que correspondian a estudiantes de Ingenieria en Alimentos
de la Universidad de Chile que ya habian cursado la asignatura de Evaluacion

Sensorial.
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5.1.2. Seleccién de panelistas
Asistencia de evaluadores

De acuerdo a Jellinek (1985), se requiere un 60% de asistencia como minimo
para que un evaluador pueda ser seleccionado en un panel. En la Tabla 1 se puede
observar que 6 personas obtuvieron un porcentaje de asistencia inferior, por lo que
fueron descartados automaticamente de la fase de seleccion, quedando finalmentel3

evaluadores para la siguiente etapa.

Tabla 1. Asistencia de los evaluadores a la etapa de seleccién

Asistencia etapa de Eliminados por
Evaluador - ) . '
seleccion (%) inasistencia
P1, P2, P3, P4, P5, P6, P7, P8,P9,
P10, P13, P15, P16 100% NO
P17, P18 50% Sl
P11,P12, P14, P19 33% Sl

Pruebas de seleccién

Los resultados de las 4 pruebas de seleccion se presentan en la Tabla 2.

(Resultados detallados en Anexo 8)

Tabla 2. Resumen etapa seleccién de jueces

Aciertos Aciertos Test Aciertos Test de
Juez reconocimiento de ordenamiento de Reconocimiento gustos ordenamiento de PROMEDIO
aromas colores basicos aromas
P1 68% 73% 100% 100% 85%
P2 54% 75% 70% 40% 60%
P3 43% 70% 90% 40% 61%
P4 53% 85% 90% 0% 57%
P5 56% 73% 90% 60% 70%
P6 65% 83% 70% 60% 70%
P7 61% 38% 90% 60% 62%
P8 64% 73% 70% 20% 57%
P9 49% 70% 80% 20%
P10 75% 75% 100% 60%
P13 43% 28% 60% 40%
P15 31% 65% 60% 0%
P16 14% 25% 50% 40%

Color rojo: jueces eliminados por presentar resultados bajo el limite de seleccion.
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De acuerdo a los resultados, durante la seleccién fueron eliminados tres jueces,

por lo que el panel final de evaluaciéon quedo6 conformado por 10 jueces.

5.1.3. Entrenamiento del panel
Obtencién de descriptores

Cada juez generd su propia lista de descriptores durante el entrenamiento, con un
promedio de 23 descriptores por cada juez, con un nimero minimo de 17 descriptores
y un nimero maximo de 34. Se logré obtener 70 diferentes descriptores en total por el

panel (Anexo 9).

5.2. Evaluacion sensorial de los vinos con chips
Andlisis Procrustes Generalizado (G.P.A)

El andlisis estadistico de los resultados obtenidos en las evaluaciones
sensoriales de las muestras en los perfiles visual, olfativo, gustativo, tactil y residual se
realiz6 mediante el método computacional de Analisis Procrustes Generalizado
(G.P.A), en él se generaron mapas perceptuales que grafican los perfiles de consenso
entre todos los jueces. La interpretacion del consenso se realiz6 con los valores de
correlacion de los atributos mayores a 0,5 (Anexo 10) y las componentes o
dimensiones en las que se representan las muestras las cuales fueron dos, F1 (eje

vertical) y F2 (eje horizontal).

Para poder analizar la evolucién de los vinos a lo largo del tiempo de

maceracion de una manera cualitativa, se calculdé el valor promedio de aquellos
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atributos mas correlacionados (valor de correlacién mayor a 0,5) con las dos primeras

dimensiones (Anexo 10) y que mas han sido utilizados por los consumidores, que por

lo tanto aparecian con mayor frecuencia. En la Tabla 3 se muestran estos atributos asi

como la frecuencia de deteccion de los mismos por parte de los jueces.

Tabla 3. Frecuencia de deteccion de los descriptores mas correlacionados con las dos primeras
dimensiones al aplicar el Andlisis Generalizado Procrustes (G.P.A)

Atributo

Frecuencia de correlacion

Tn
=
Tn
N

Frecuencia de uso de
ese descriptor por los
jueces

Perfil Visual

Rojo

Transparencia

Brillo

Residuos

Cuerpo

Perfil Olfativo

Frutal

Intensidad de aroma

Madera

Frutos rojos

Perfil
Gustativo

Madera

Amargor

Alcohol

Perfil Tactil

Astringencia

Cuerpo

Perfil Residual

Amargor

Intensidad de sabor residual

Frutos rojos

WIWW|A|RINNA A (NW W w(w|o|o| O
O|IO(FRP|FRININ(WIFR|O(NFRIN|FP[(N|O|FR |-

Wwo(o|jo|g|o|~lojO|g|oO|O|o|(o|(o|©

La Figura 2 muestra el mapa de consenso de las muestras para los atributos

visuales (valor de correlaciéon mayor a 0,5) con las dos primeras dimensiones (Anexo

10).
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Perfil Visual
Biplot (ejes Fly F2: 91,67 %)

. Transparencia
ojo CM 30 A

oy . 30| RF
€530 A . .
CHM15 A
CcsoRy  'CS1s Brillo < oM 30RUN,
TS5 § G5 20 BE e oM 1R 30
5 RU
TH
+cs 0 15 RU
45A8 » CS 45 AU Cuerpo cum ;\
CS 45 RF CMeds HEM 45 A
CM 45 RU

F2(7,00 %)
h

Residuos

-4 -2 [} z 4
F1(84,67 %)

CS (color negro, Cabernet Sauvignon; CM (color rojo, Carménére); RB (Roble Blanco); RF (Roble Frances); RU (Ruil); A

(Acacia Dealbata), 0, 15, 30,45 (dias de maceracion).

Figura 2. Configuracion consenso en Perfil Visual de las muestras de vino analizadas mediante
G.P.A

La primera dimension F1 explica el 84,7% de la varianza y la segunda
dimensién F2 el 7,0%, explicando en conjunto un 91,7% de la variabilidad. A la vista de
los resultados, podemos observar como los vinos se separaron en base a la variedad
de uva utilizada en la elaboraciéon a lo largo de la dimensiéon 1, independiente del
tiempo de maceracion con los chips. Asi los vinos de la cepa Carménére aparecen
situados en la parte positiva de esta dimension por ser mas transparentes y presentar
un color més rojo. Con respecto a los vinos de la cepa Cabernet Sauvignon, presentan
valores negativos en esta dimension por tener mas brillo y mayor cuerpo. Cabe
destacar que el contacto de los vinos con la madera apenas modifica el perfil visual de
los vinos, independiente del tipo de madera y del tiempo de maceracion.

La Figura 3, muestra el mapa de consenso de las muestras para los atributos

olfativos.
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Perfil Olfativo
Biplot [ejes F1y F2: 86,36 %)

CS 45 RB
)
CsS%5 AU

CM 45 RF,
o g CM 35 RU

CM 30 A

CHM 30 RFs
- CM 45 RB

Frutos rojos

F2(19,81%]

csi5sRu CS
B .
c§5

F1 (66,55 %)
CS (color negro, Cabernet Sauvignon; CM (color rojo, Carménére); RB (Roble Blanco); RF (Roble Frances); RU (Ruil); A

(Acacia Dealbata), 0, 15, 30,45 (dias de maceracion).

Figura 3. Configuracion consenso en Perfil Olfativo de las muestras de vino analizadas
mediante G.P.A.

La primera dimensién F1 explica el 66,5% de la varianza y la segunda
dimension F2 el 19,8%, explicando un 86,3% de variabilidad. A la vista de los
resultados puede observarse como la F1 separ6 los vinos en base a la cepa de uva
utilizada en la elaboracién independiente del tipo de chips y del tiempo de maceracion.
Asi los vinos de la variedad Cabernet Sauvignon aparecen agrupados en la parte
positiva de la F1 por presentar mayor intensidad de aroma a frutos rojos y notas
afrutadas mientras que los vinos de la cepa Carménére aparecen agrupados en la

parte negativa de la F1 por mayor intensidad de aroma global y notas a madera.

La dimension F2 separ6 los vinos en funcion del tiempo de maceracion con la
madera, independiente de la procedencia de la misma y de la cepa de uva utilizada en

la elaboracion del vino. Asi en la parte positiva de esta dimension se sitian las
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muestras maceradas durante 30 y 45 dias mientras que en la parte negativa de la
misma se situaron los vinos macerados durante 15 dias y al tiempo cero, los cuales
presentaron menor intensidad del aroma global del vinos y mayores notas a fruta roja

las cuales se relacionan principalmente con la cepa de uva utilizada en la elaboracién.

El aroma y sabor a madera esta dado por el contenido de lactonas presentes en
la madera. A bajas concentraciones, estas lactonas aportan un aroma y sensaciones

que mejora la calidad del vino (Chatonnet et al., 1990).

Los vinos jovenes se deben mas a sus aromas primarios o varietales los cuales
son los que estan ligados a la naturaleza de la planta de que proceden, uno de estos

aromas es el frutal (Benavent, 1997).

La Figura 4 muestra el mapa de consenso de las muestras para los atributos

gustativos.

Perfil Gustativo
Biplot [ejes F1y F2: 81,06%)

s+ CS15 R

CS15 A,
.

Amargor * €515 RE

CS 45 RU
CS45RB | cs 45 RF
cs U AF,
cs aCF 30RE

.
CS 15 RF

t
cHMe5 RU

F2(23,61%]

“cm 15 AB

.
e CM 15 RF

F1(57,45%)

CS (color negro, Cabernet Sauvignon; CM (color rojo, Carménére); RB (Roble Blanco); RF (Roble Frances); RU (Ruil); A

(Acacia Dealbata), 0, 15, 30,45 (dias de maceracion).

Figura 4. Configuracion consenso en Perfil Gustativo de las muestras de vino analizadas
mediante G.P.A.
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La primera dimension F1 explica el 57,5% de la varianza y la segunda

dimensién F2 el 23,6%, explicando en conjunto un 81,1% de la variabilidad.

Estos resultados ponen de manifiesto cémo los jueces separaron las muestras
en funcion del tiempo de maceracion con la madera, independiente de la procedencia
de la misma y de la cepa de uva utilizada en la elaboracion a lo largo de la dimensién
1. Asi las muestras en contacto durante 30 y 45 dias aparecen a la izquierda de dicho
componente con mayor gusto a madera, mayor sabor amargo y una mayor sensacion

de alcohol en boca.

Es importante resaltar que la dimension 2 separ6 las muestras en funcion de la

cepa de uva utilizada en la elaboracién aunque su peso fue menor.

La Figura 5 muestra el mapa de consenso de las muestras para los atributos

tactiles.
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Perfil Tactil
Biplot {ejes F1y F2: 99,12 %)

F2 (2,58 %)
.
X
3 §
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o
m

Astringencia Cuerpo
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F1{96,54%)

CS (color negro, Cabernet Sauvignon; CM (color rojo, Carménere); RB (Roble Blanco); RF (Roble Frances); RU (Ruil); A
(Acacia Dealbata), 0, 15, 30,45 (dias de maceracién).

Figura 5. Configuracién consenso en Perfil Tactil de las muestras de vino analizadas mediante
G.P.A

La primera dimension F1 explica el 96,5% de la varianza y la segunda
dimensién F2 el 2,6%, explicando en conjunto un 99,1% de la variabilidad. A la vista
de los resultados, se puede observar que las muestras se repartieron en dos grupos

diferenciados segun su posicion en el mapa, siendo importante sélo el eje horizontal.

Todas las muestras de vino Cabernet Sauvignon tomaron valores positivos en
F1, los jueces, de acuerdo a los atributos mas correlacionados en esta dimension, los
consideraron astringentes y con cuerpo. En cambio, todas las muestras de vino
Carménére tomaron valores negativos en F1. Los jueces, de acuerdo a que no hay
atributos con valor de correlacion mayor a 0,5 en esta posicidn, no lograron definirlos

de forma clara.
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La Figura 6 muestra el mapa de consenso de las muestras para los atributos

residuales.

Perfil Residual
Biplot {ejes F1y F2: 96,46 %)

CSI5RU

CMISRE  cpiys Ry 515 RF
tMisa = * CS 15 RB
. Amargor * sCcsSK5A

MO L‘MISF‘Q

EM I B T cag b A B
c?u‘?:m ACM 3 Vil cs.snlaﬂ.sgggs #
Cs30A
Intens

tos rojos

F2 (6,83 %)

m

-4 3 -2 Bl ] 1 2 3 4

F1(89,63%)

CS (color negro, Cabernet Sauvignon; CM (color rojo, Carménere); RB (Roble Blanco); RF (Roble Frances); RU (Ruil); A
(Acacia Dealbata), 0, 15, 30,45 (dias de maceracion).

Figura 6. Configuracién consenso en Perfil Residual de las muestras de vino analizadas
mediante G.P.A

La primera dimension F1 explica el 89,6% de la varianza y la segunda
dimensién F2 el 6,8%, explicando en conjunto un 96,5% de la variabilidad. A la vista
de los resultados, se puede observar que las muestras se repartieron en dos grupos

diferenciados segun su posicion en el mapa, siendo importante sélo el eje horizontal.

Todas las muestras de vino Carménére tomaron valores negativos en F1. Los
jueces, de acuerdo a los atributos mas correlacionados en esta dimension, los
consideraron que tenian sabor residual a frutos rojos. En cambio, todas las muestras
de vino Cabernet Sauvignon tomaron valores positivos en F1, los jueces los

consideraron con sabor residual intenso y amargo.
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Analisis de Variancia a los atributos mas correlacionados

De acuerdo a los valores promedio de aquellos atributos mas correlacionados

con ambas dimensiones mostrados en la Tabla 3, se presentan a continuacién los

resultados del andlisis de variancia (Anexo 11) realizado para cada perfil, con el fin de

estudiar el cambio de los atributos en las muestras de cada cepa considerando como

factor las maderas y el tiempo de maceracion de los vinos.

Perfil Visual

Tabla 4. Influencia de los factores en los descriptores més correlacionados con las dos primeras
dimensiones al aplicar el Analisis Generalizado Procrustes (G.P.A).en perfil visual de vinos
Carménere y Cabernet Sauvignon

) Factores
Atributo Cepas - —
Maderas Tiempo de maceracion
Residuos Puntuacion baja y similar en ambas No hubo diferencias significativas | Aumenté a los 45 dias en ambas
cepas entre maderas cepas
i Diferencia en la cepa Carménére S .
Rojo Alta puntuacion en amb’as cepas, Cepa con Roble Francés (menor Disminuy6 a los 45 dias en
Carménere resultd mas roja ) : . ambas cepas
intensidad que las demas maderas)
Para Cabernet Sauvignon no
Brillo Alta puntuacién en ambas cepas, Cepa | No hubo diferencias significativas hubo diferencias significativas,

Carménere resulté mas brillante

entre maderas

para Carménere aumento a los
15 dias

Cuerpo visual

Puntuacion media en ambas cepas,
Cabernet Sauvignon obtuvo una mayor
fuerza

No hubo diferencias significativas
entre maderas

No hubo diferencias significativas

Transparencia

Puntuacion baja y similar en ambas
cepas

No hubo diferencias significativas
entre maderas

Variacion y estabilizacion al valor
inicial en ambas cepas

En la Tabla N°4 se resume como afectaron la madera y el tiempo en los valores

obtenidos para cada una de las cepas de vino a través del panel sensorial en el perfil

visual (resultados estadisticos en Anexo 13). En maderas, so6lo el Roble Frances

registré diferencias significativas en el color del vino Carménére, para el resto de los

atributos el factor tiempo fue el que marcé las diferencias en las muestras.
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Perfil olfativo

Tabla 5. Influencia de los factores en los descriptores mas correlacionados con las dos primeras
dimensiones al aplicar el Andlisis Generalizado Procrustes (G.P.A).en Perfil olfativo de vinos
Carménere y Cabernet Sauvignon

) Factores
Atributo Cepas - —
Maderas Tiempo de maceracion
Aroma mas predominante, Cabernet No hubo diferencias significativas Aumento a I(_)s 30 dias en
Frutal . p Cabernet Sauvignon y a los 45
Sauvignon resulté con mayor fuerza entre maderas

dias en Carménére

En Carménere Variacion y
estabilizacién al valor inicial, Para

Intensidad de | Alta puntuacién en ambas cepas, Cepa | No hubo diferencias significativas Cabernet Sauvignon aumentd al

aroma Carménére resulté méas aromatica entre maderas )
agregar los chips y se mantuvo
constante
Madera Puntuacion media en ambas cepas, fue | No hubo diferencias significativas | Aument6 al agregar los chips y se

intenso en cepa Carménere entre maderas mantuvo constante

En Carménére, aumento a los 30
Puntuacion media y similar en ambas No hubo diferencias significativas dias, para Cabernet Sauvignon

cepas entre maderas variacion y estabilizacion al valor
inicial

Frutos rojos

En la Tabla N°5 se resume como afect6 la madera y el tiempo en los valores
obtenidos para las dos cepas de vino a través del panel sensorial en el perfil olfativo
(resultados estadisticos en Anexo 14). Las maderas no influyeron en la percepcion de

los aromas, sélo el tiempo determind las diferencias en las muestras.

Perfil gustativo

Tabla 6. Influencia de los factores en los descriptores méas correlacionados con las dos primeras
dimensiones al aplicar el Andlisis Generalizado Procrustes (G.P.A).en Perfil gustativo de vinos
Carménere y Cabernet Sauvignon

Factores

Atributo Cepas - -
Maderas Tiempo de maceracion

Puntuacién media en ambas cepas, Aument6 a los 30 dias en

No hubo diferencias significativas

Sabor a madera Cabernet Sauvignon resulté méas Carméneére y a los 45 dias en
entre maderas )
marcado Cabernet Sauvignon
L . En Cabernet Sauvignon variacion
Puntuacion media en ambas cepas, No hubo diferencias significativas y estabilizacion al valor inicial
Amargor Cabernet Sauvignon resulté mas P '
9 9 entre maderas Para Carménére se mantuvo
marcado
constante
sabor mas predominante y de Aumento6 a los 30 dias en
puntuacién media en ambas cepas, | No hubo diferencias significativas Cabernet Sauvignon, para
Sabor a alcohol . P P
en Cabernet Sauvignon resulté mas entre maderas Carménére fue en aumento a
marcado través de los dias
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En la Tabla N°6 se resume como afect6 la madera y el tiempo en los valores

obtenidos para las dos cepas de vino a través del panel sensorial en el perfil gustativo

(resultados estadisticos en Anexo 15). Las maderas no influyeron en la percepcion de

los sabores, sélo el tiempo influyéd en las diferencias en las muestras. La cepa

Cabernet Sauvignon fue la que obtuvo los tres sabores mas marcados que Carménere.

Perfil tactil

Tabla 7. Influencia de los factores en los descriptores mas correlacionados con las dos primeras
dimensiones al aplicar el Andlisis Generalizado Procrustes (G.P.A).en Perfil tactil de vinos
Carménére y Cabernet Sauvignon

Factores

Atributo Cepas - —
Maderas Tiempo de maceracion
Puntuacion media en ambas cepas, . . P N S
Astringencia Cabernet Sauvignon resulté mas No hubo diferencias significativas | Variacion y estabilizacién al valor

astringente

entre maderas

inicial en ambas cepas

Cuerpo Tactil

Puntuacion media en ambas cepas,
Cabernet Sauvignon resulté con
mas cuerpo

No hubo diferencias significativas
entre maderas

Para Carménére se mantuvo
constante, en Cabernet Sauvignon
aumento a los 30

En la Tabla N°7 se resume como afect6 la madera y el tiempo en los valores

obtenidos para las dos cepas de vino a través del panel sensorial en el perfil gustativo

(Resultados estadisticos en Anexo 16). Las maderas no influyeron en la percepcion

tactil, sélo el tiempo marcéd las diferencias en las muestras. La cepa Cabernet

Sauvignon obtuvo mayor astringencia y cuerpo tactil que Carméneére.
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Perfil residual

Tabla 8. Influencia de los factores en los descriptores mas correlacionados con las dos primeras
dimensiones al aplicar el Andlisis Generalizado Procrustes (G.P.A).en Perfil residual de vinos
Carménere y Cabernet Sauvignon

) Factores
Atributo Cepas - —
Maderas Tiempo de maceracion
" . En Carménére variacién y
Puntuacion promedio entre 3-4 puntos en . . s L
h No hubo diferencias estabilizacion al valor inicial,
Amargor ambas cepas, Cabernet Sauvignon

resulté mas amargo

significativas entre maderas

Para Cabernet Sauvignon
disminuy6 al incorporar los chips

Intensidad sabor
residual

Puntuacion media en ambas cepas,
Cabernet Sauvignon resulté mas
marcado

No hubo diferencias
significativas entre maderas

Para Cabernet Sauvignon se
mantuvo constante, en
Carménere fue en aumento a
través del tiempo

Sabor frutos rojos
residual

Puntuacion promedio entre 3-4 puntos en
ambas cepas, en Cabernet Sauvignon

resulté mas marcado

No hubo diferencias
significativas entre maderas

Aument6 a los 30 dias en
Cabernet Sauvignon, para
Carménere variacion y
estabilizacién al valor inicial

En la Tabla N°8 se resume como afect6 la madera y el tiempo en los valores

obtenidos para las dos cepas de vino a través del panel sensorial en el perfil residual

(resultados estadisticos en Anexo 17). Las maderas no influyeron en la percepcion

residual, sélo el tiempo influyé en las diferencias en las muestras. La cepa Cabernet

Sauvignon obtuvo un perfil residual mas marcado que el Carménére.

5.3. Determinaciones analiticas

Se presentan a continuacion los resultados del andlisis de variancia (Anexo 11)

realizado para cada determinacion analitica, con el fin de estudiar el cambio de los

atributos en las muestras de cada cepa considerando como factor las maderas y el

tiempo de maceracion de los vinos
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5.3.1 Analisis convencionales

En la tabla N°9 se resume como afectd el tiempo de maceracion y el tipo de

madera utilizado en los resultados obtenidos para las dos cepas de vino en los andlisis

convencionales (resultados estadisticos en Anexo 18, 19 y 20).

El sulfuro total y libre de todas las muestras analizadas fue de 6 mg/L y 1 mg/L,

respectivamente, sin variar en el tiempo ni entre maderas.

Segun la normativa Chilena, todas las bebidas fermentadas que contengan a lo

menos 30 gramos por litro de azulcares totales, se les permite un maximo de 400 mg/L

anhidrido sulfuroso total y 100 mg/L estado libre (Articulo N° 20, Ley N° 18.455)

Tabla 9. Influencia de los factores en los analisis convencionales de vinos Carménére y
Cabernet Sauvignon

o Factores
Andlisis Cepas - —
Maderas Tiempo de maceracion
. P Disminuy06 a los 45 dias en
Grado Cabernet_Sauwgnon y Carménere No hubo diferencias Carménere, para Cabernet
. promediaron 13,7% y 14 % v/v Lo : ’ i
Alcohdlico . significativas entre maderas | Sauvignon vari6 y se estabilizé al
respectivamente. 7 >
valor inicial
) N Aument6 a los 30 dias en
Cabernet Sauvignon y Carménere hubo dif . C s Cab
Acidez total promediaron 3.04 y 3.06 g/L de acido : l_\fl_o ubo a erenC|ads armenere, kp])al;a d? ermet
tartarico respectivamente. significativas entre maderas | Sauvignon no hubo diferencias
significativas
. . . . Aument6 a los 30 dias en
AC|d,e_z Ambas cepas p_romedjgron 0,6 g.L-1 de . l_\llo hgbo diferencias Carménére) y a los 45 dias en
Volatil acido acético. significativas entre maderas )
Cabernet Sauvignon
Carmen‘ere y Cabernet Sauvignon No hubo diferencias Disminuy06 a los 45 dias en
pH promediaron un ph de 3,75y 3,81 Lo
. significativas entre maderas ambas cepas
respectivamente.
Azucares Carménére y Cabernet Sauvignon No hubo diferencias
promediaron 0,004 g/L-1y 2,40 g/L-1 L No hubo diferencias significativas
reductores . significativas entre maderas
respectivamente.
Cabernet Sauvignon y Carménere Disminuy$ a los 15 dias en
Acido Malico romediaron 0.004 a/L-1 v 0.04 o/L-1 No hubo diferencias Cabernet Sauvignon, para
p 0u4 g y U049 significativas entre maderas | Carménére no hubo diferencias
respectivamente. e
significativas

Las muestras de Cabernet Sauvignon y Carménére obtuvieron una graduacion

alcohdlica promedio de 13,7% (v/v) y 14% (v/v), respectivamente, y un valor de

azucares reductores promedio de 2,40 g/L y 0,004 g/L respectivamente. Segun la
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normativa Chilena, un vino es generoso cuando la graduacion alcohélica minima es de
14% (v/v), alcanzada por fermentacién natural, sin adicion de mosto concentrado
(Decreto N°78, Ley N° 18.455) y cuando el valor de azucares reductores no sobrepasa
los 4 g/L, el vino se clasifica como Seco (Decreto N° 464, Ley N° 18.455).

Un vino envasado, para ser expendido y destinado al consumo directo, debe
tener una graduacién alcohdlica minima de 11,5% (v/v) (Articulo N° 36, Ley N° 18.455)
y un maximo de 1,5 g/L de acido acético como acidez volatil (Articulo N° 36, Ley N°
18.455), cantidades de 0,3 a 0,8 g/L de acido acético pueden considerarse normales
(Barcelo, 1990). Esto se cumple en las muestras analizadas ya que ambas variedades
de uva promediaron 0,6 g/L de &cido acético y sus graduaciones alcohdlicas
sobrepasan el minimo.

Los niveles aproximados de acidez total de variedades tintas oscila entre los 4,0
- 4,5 g/L de acido tartarico (CTVV, 2010), durante la fermentacion malolactica, la
disminucién de la acidez total inicial oscila entre 1 y 3 g/L de acido tartarico (Davis,
1985). Estos valores coinciden con los resultantes en las cepas Cabernet Sauvignon y
Carméneére, los cuales promediaron 3.04 y 3.06 g/L de acido tartarico,
respectivamente.

Carménére y Cabernet Sauvignon promediaron un pH de 3,75 y 3,81
respectivamente, el pH de la mayoria de los vinos tintos estd comprendido entre 3,5y
4,1 (Zamora, 2003),

Estos resultados ponen de manifiesto que la utilizacién de las maderas nativas
chilenas no genera cambios significativos en los pardmetros fisico- quimicos
estudiados con respecto a los vinos macerados con Roble Francés. Sin embargo, la

cepa de uva utilizada en la elaboracion si influye en los resultados obtenidos a lo largo
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del tiempo de maceracion lo que deja en evidencia la importancia de la cepa de uva
utilizada en la elaboracion para la eleccion de tipo de vinificacion utilizada siendo junto

con el tiempo de maceracion dos factores clave.

5.3.2. Compuestos fendlicos totales

En la Tabla N°10 se resume como afecto el tiempo de maceracion y el tipo de
madera utilizado en los resultados obtenidos para las dos cepas de vino en los
compuestos fendlicos (resultados estadisticos en Anexos 21 y 22). En general
podemos decir que los vinos Cabernet Sauvignon presentaron una mayor
concentracion de los principales grupos de compuestos fendlicos que los vinos
Carménere lo cual ya se habia evidenciado en el andlisis sensorial presentando una
mayor astringencia y un mayor cuerpo, atributos sensoriales relacionados entre otros
parametros con la concentracién de compuestos fenélicos de los vinos.

Con respecto al efecto del tiempo de maceracion podemos decir que al
aumentar el tiempo de maceracién la concentracién de los principales grupos de
compuestos fendlicos disminuyd, lo cual puede deberse a que durante ese tiempo se
puede producir la polimerizacibn de estos compuestos entre si 0 con otros

componentes del vino dando lugar a compuestos de elevado peso molecular.
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Tabla 10. Influencia de los factores en los compuestos fendlicos torales de vinos Carméneére y
Cabernet Sauvignon

. Factores
Atributo Cepas - -
Maderas Tiempo de maceracion
Cabernet Sauvignon y Carménére No hubo diferencias Disminuyo a Iog 15 dias en
Fenoles ) PP Cabernet Sauvignon, para
promediaron 3387,3 y 2632,8 mg/L eq de significativas entre AN . -
totales > ; Carméneére no hubo diferencias
ac. galico respectivamente. maderas e
significativas
Cabernet Sauvignon y Carménére No hubo diferencias Para Capgrr]et Sauvignon vario y
Esteres . PP se estabilizé al valor inicial, para
. promediaron 2042,8 y 1882,7 mg/L eq de significativas entre N . .
Tartéricos . ) Carménere no hubo diferencias
ac. caféico respectivamente. maderas PR
significativas
Cabernet Sauvignon y Carménére No hubo diferencias N .
Flavonoles promediaron 495,75y 388,07 mg/L eq de significativas entre Disminuyo a Iocse3gsd|as en ambas
guercetina respectivamente. maderas P
Cabernet Sauvignon y Carménére No hubo diferencias Dlsmlr)uyo alos 15 dias en
. . PP Carménere, para Cabernet
Antocianos | promediaron 1533,6 y 1182,1 mg/L eq de significativas entre Sauvi hubo dif ;
malvidina respectivamente maderas auvighon no nuvo drierencias
) significativas

El contenido de fenoles totales en vinos tintos de mesa estad en un rango de
190-3800 mg/L eq de ac. galico y con un promedio de 2000 mg/L eq de ac. Galico,
(Amerine, 1976), en este caso los vinos Cabernet Sauvignon y Carménére
promediaron valores dentro de este rango (3387,3 y 2632,8 mg/L eq de ac. galico
respectivamente).

De acuerdo a distintos investigadores, todas las muestras presentaron valores
de flavonoles dentro de los limites normales para vinos tintos (McDonald et al., 1998,
Mattivi et al., 2006) siendo mayores las concentraciones de estos en los vinos
Cabernet Sauvignon que Carménere. Estos compuestos fendlicos son considerados
como copigmentos y junto con las catequinas se unen a los antocianos para dar lugar a
nuevos compuestos que son los principales responsables de las tonalidades azuladas
de los vinos.

Con respecto a los antocianos, fueron los vinos Cabernet Sauvignon los que
presentaron las mayores concentraciones. Los compuestos fendlicos se relacionan con

la componente roja del color de los vinos, sin embargo, los catadores evaluaron los
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vinos Carménére como vinos con tonos mas rojos, lo cual podria deberse a que los
antocianos se unen a otros compuestos fendlicos, que también se encuentran en
mayor concentracion en los vinos de la variedad Cabernet Sauvignon que actiian como
copigmentos y que son los responsables de las tonalidades violaceas de los vinos
(Zamora, 2003).

El intervalo habitual de antocianos es de 200-1200 mg/L, siendo el 6ptimo
mayor a 800 mg/L, el cual se lograra con un adecuado tiempo de crianza (Zamora,
2003). La cantidad de antocianos obtenida para las cepa Carménere (1182 ,1 mg/L eq
de malvidina) cumplen con las concentraciones minimas de antocianos en vinos
jévenes que garantizan la estabilidad del color en el tiempo, no asi en la cepa Cabernet
Sauvignon en donde la cantidad de antocianos sobrepasé en intervalo habitual
promediando 1533,6 mg/L eq de malvidina.

De acuerdo a estos resultados, se observd que el efecto del tiempo de
maceracién generd cambios significativos en las muestras, no asi el tipo de madera

con respecto a la cantidad de compuestos fendlicos presentes.

5.3.3. Andlisis del color
Pardmetros CIELAB (L*, C* a*y b*)

En la Tabla N°11 se resume como afecto el tiempo en los resultados obtenidos
para las dos cepas de vino en los Parametro CIELAB (Anexos 23 y 24).

En general puede observarse cédmo los vinos Carménere presentaron valores
de L* mayores que los vinos Cabernet Sauvignon apareciendo como mas
transparentes, con colores mas puros, mayores valores de C* y tonos mas rojos

relacionados con los mayores valores de la componente a*. Por su parte los vinos
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Cabernet Sauvignon presentaron menor contribucion de la componente a* y mayor
contribucidon de la componente b* presentando ciertas tonalidades violaceas o rojo
cereza. Estos resultados coinciden con el analisis sensorial de las muestras y con las
concentraciones de los principales compuestos fendlicos analizados en los vinos.

El tiempo de maceracion aumenté el valor de L* en todos los casos por lo que
los vinos fueron mas transparentes probablemente debido a la polimerizacion de la
materia colorante en suspensién y por tanto a la precipitacion de la misma. Con
respecto al resto de componentes se observo en todos los casos un aumento de las
mismas con el tiempo de maceracién obteniéndose vinos con tonos mAas rojos y
colores mas puros.

No se observaron diferencias significativas entre los parametros de color

analizados en funcién del tipo de madera utilizado.

Tabla 11. Influencia de los factores en los Pardmetros CIELAB (L*, C* a* y b*) de vinos

Carméneére y Cabernet Sauvignon

. F r
Atributo Cepas actores - —
Maderas Tiempo de maceracion
. Cabernet Sauvignon y Carmenere No hubo diferencias Aumento a través del tiempo en
L promediaron valores de 21,4y 34,7 L
g significativas entre maderas ambas cepas
respectivamente.
Cabernet Sauvignon y Carménere . . Para Cabernet Sauvignon aumento a
. : No hubo diferencias P . N
C promediaron valores de 56,7 y 63 significativas entre maderas través del tiempo, para Carménere
respectivamente. 9 aumento a los 45 dias
Cabernet Sauvignon y Carméneére . . Para Cabernet Sauvignon aument6 a
. ; No hubo diferencias . . PN
A promediaron valores de 51y 56,4 significativas entre maderas través del tiempo, para Carménere
respectivamente. 9 aumento a los 45 dias
Cabernet Sauvignon y Carménére No hubo diferencias Aument6 a los 30 dias para Cabernet
B* promediaron valores de 20,6 y 16 significativas entre maderas Sauvignon, para Carménére no hubo
respectivamente. 9 diferencias significativas
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Tabla 12. Color de muestras de vino en reguladores LAB

Maderas en Carméneére

Maderas en Cabernet Sauvignon

Dias de Acacia Roble Roble Acacia Roble Roble
Maceracion | Ruil (X) Dealbata Blanco Ruil (X) Frances
Frances (2) Dealbata (Y) | Blanco (W)
(Y) (W) (2)
0
15
30
45

Al traducir los valores L, a* y b* a un color (Tabla N°12), se puede observar los

cambios descritos en la Tabla N°11. Los vinos Carménére resultaron mas luminosos y

saturados, en cambio los vinos Cabernet Sauvignon fueron mas opacos y 0scuros.

Intensidad colorante y tonalidad

Tabla 13. Influencias de los factores en la intensidad colorante y tonalidad de vinos Carméneére

y Cabernet Sauvignon

Atributo

Cepas

Factores

Maderas

Tiempo de maceracion

Intensidad
Colorante

Cabernet Sauvignon y Carménere
promediaron valores de 28,3y 19,8
respectivamente.

No hubo diferencias
significativas entre
maderas

Disminuy6 a los 30 dias en ambas cepas

Tonalidad

Cabernet Sauvignon y Carméneére
promediaron valores de 0,69y 0,71
respectivamente.

No hubo diferencias
significativas entre
maderas

Para Cabernet Sauvignon aument6 a los
30 dias, para Carméneére no hubo
diferencias significativas

% Rojo

Color en mas alto porcentaje,
Cabernet Sauvignon y Carméneére
promediaron valores de 51,4%y
49,9% respectivamente.

No hubo diferencias
significativas entre
maderas

ambas cepas

no hubo diferencias significativas en

% Amarillo

Cabernet Sauvignon y Carménere
promediaron valores de 36,3% y
35,4% respectivamente.

No hubo diferencias
significativas entre
maderas

diferencias significativas

Para Cabernet Sauvignon aument6 a los
45 dias, para Carménére no hubo

% Azul

Cabernet Sauvignon y Carménere
promediaron valores de 13,9%y
11,5% respectivamente.

No hubo diferencias
significativas entre
maderas

Para Carménere disminuy6 a los
para Cabernet Sauvignon no
diferencias significativas

45 dias,
hubo
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En la Tabla N°13 se resume como afectd el tiempo en los resultados obtenidos
para las dos cepas de vino en la intensidad colorante y tonalidad (resultados

estadisticos en Anexos 25y 26).

En general, al aumentar el tiempo de maceracion la intensidad colorante
disminuyé, la tonalidad aumentd, el porcentaje de rojo fue el mas alto de los tres
colores y se mantuvo constante, no asi el porcentaje de amarillo que fue en aumento y

el azul en disminucion.

En promedio la cepa Cabernet Sauvignon obtuvo un mayor IC, menor tonalidad

y porcentajes de color mas altos que Carménére.

La evolucion de la intensidad colorante se ve estrechamente correlacionada a la
de los antocianos (Tomasset, 1989) y varia en razén inversa a la luminosidad (Madrid
et. al. 2003). En todas las muestras se observé que la intensidad colorante y los
antocianos disminuyeron a través del tiempo no asi la luminosidad que fue en

aumento.

Diferentes autores han mostrado que existe una correlacion negativa entre los
valores de L* y la IC de los vinos (Bakker, et al. 1986. Almela, et al., 1995; Esparza, et
al. 2006 Gil-Mufioz, et al. 1997), hipétesis que coincide con los resultados obtenidos en
este estudio. Asi mismo se observd también un aumento de la C* (tablal2), de la
componente a*, resultados que coinciden con las correlaciones positivas entre la IC y
estos valores observadas por algunos autores (Bakker, et al. 1986. Almela, et al.,

1995; Esparza, et al. 2006 Gil-Mufioz, et al. 1997)

Con el tiempo el valor de la tonalidad tiende a incrementarse por encima de la

unidad, mientras que en vinos jovenes es siempre menor a 1 (Puras P. et al, 1995). En
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este caso las muestras de vinos Cabernet Sauvignon y Carménére correspondian a

vinos jovenes, promediando 0,69 y 0,71, respectivamente.

El aumento del porcentaje de amarillo en el tiempo coincidié con el aumento de
la tonalidad registrado, ya que a medida que el vino se va envejeciendo, va perdiendo
su contenido de antocianos, tomando tonos mas anaranjados y por ende el porcentaje

de amarillo sufre un alza (Puras P. et al, 1995).

De acuerdo a estos resultados, se observé que el efecto del tiempo de
maceracion generd cambios significativos en las muestras, no asi el tipo de madera en

los andlisis de color.
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6. CONCLUSIONES

La Unica caracteristica organoléptica que se vio afectada por el tipo de madera
fue el color rojo en vinos Carménére macerados con Roble Frances, los cuales
presentaron una menor intensidad que las demas maderas. Los demas perfiles fueron

variando significativamente en el tiempo, independiente del tipo de madera.

En todos los analisis quimicos realizados, el tipo de madera no generé cambios
significativos en ninguna de las dos cepas, comportandose de igual forma que el patrén

(Roble Frances). Sélo el tiempo refleja los cambios provocados durante la maceracion.

A través del paso de los dias la percepcion de color rojo, compuestos fendlicos,
Intensidad colorante, % azul, pH, acido malico y grado alcohdlico fueron disminuyendo,
por otro lado la percepcién de residuos, aromas y sabor residual frutal, el sabor a
madera y alcohol, el cuerpo tactil, la acidez total y volatil, parametros CIELAB,
tonalidad y % amarillo fueron en aumento. El brillo, transparencia, aroma a madera,
amargor y astringencia, los azucares reductores, esteres tartaricos y % rojo se

mantuvieron constantes en el tiempo.

Durante los 45 dias de maceracion, todas las maderas nativas resultaron ser
mejores al roble Francés en cuanto a la percepcion sensorial del color rojo en la cepa
Carménére. Para el resto de los parametros medidos, no se encontraron diferencias

significativas entre las maderas.
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Estos resultados preliminares necesitaran ser confirmados en sucesivas
investigaciones sin embargo y a la vista de ellos podemos afirmar que todas las
maderas nativas ensayadas suponen, en las dosis ensayadas y en los tiempos de
maceracion utilizados, una alternativa viable al roble francés utilizado tradicionalmente

en la industria enolégica.

La utilizacién de estas maderas permitird a la industria enoldgica chilena la
obtencién de vinos con caracteristicas sensoriales similares a los obtenidos mediante
envejecimiento con roble francés a menor precio y por tanto mas competitivos en los

mercados nacional e internacional.
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Anexo 1. Esquema de muestras por tipo de vino y madera a través del tiempo
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Anexo 2. Cuestionario para la formacién de un panel sensorial de vinos.

Por favor complete el siguiente cuestionario, encerrando en un circulo y/o completando
las respuestas. Toda la informacion sera tratada en forma confidencial.

Datos Personales
Nombre: Edad:

Nivel de estudios:

Interés en la participacién en esta actividad

1. ¢ Le gustaria colaborar en los trabajos de este tema? No__ Si_
2. ¢Considera que el trabajo puede ser importante para mejorar la calidad de los
alimentos a nivel nacional y el comercio internacional? No Si_

En caso afirmativo, indicar las razones (Describa el interés que puede tener la
valoracion de cualquier alimento, e incluso, en su opinioén,

del vino, desde el punto de vista de sus caracteristicas organolépticas)

3. En este trabajo tendra que probar diferentes vinos cuando sea requerido para ello.

¢Le desagrada hacerlo? No Si

Habitos:

4.- ;Fuma? No Si

Si contesté que si, ¢,cuéntos cigarrillos al dia?

5.- Horario habitual de alimentacion:

Desayuno __am Almuerzo pm

Once pm Comida pm

6.- ¢ Le disgusta en particular algin alimento o tipo de alimentos? No _
Si

Si contesté que si, ¢,cudl o cuéles?
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7. ¢ Es consumidor de vino? No___ Si_

Si contesté que si, ¢,con qué frecuencia?

¢, Cudl es la forma habitual de consumo?

Salud:

8. ¢ Presenta Ud. alguna de las siguientes condiciones?

Sinusitis o resfrio crénico No Si_
Problemas dentales cronicos / uso de placa dentalNo Si_
Daltonismo / confusion de colores No Si_
Alergias No_ Si__

Si contestd que si, ¢a cual o cuéles?

9. ¢ Padece de intolerancia a algun tipo de alimento? No Si

Si contesté que si, ¢,a cual o cuales?

10. ¢ Sigue habitualmente algun tipo de dieta? No Si

Si contest6 que si, ¢,qué alimento/s no debe consumir?

Disponibilidad de tiempo
11. Indique que horarios tendria disponible en la semana si desea participar en el panel

sensorial

iMuchas gracias!
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Anexo 3. Reconocimiento de gustos basicos

Se realiz0 este test sélo una vez en la primera semana de entrenamiento, con el

objetivo de determinar la aptitud de los jueces para distinguir los gustos basicos.

Para este test se utiliz6 la metodologia descrita por Jellinek (1985), la cual
consiste en usar un set de 10 soluciones que incluyen diferentes concentraciones para
un mismo gusto y también el agua (gusto neutro). Las soluciones usadas fueron las
siguientes: NaCl (0,08% y 0,15% p/v), acido citrico (0,02%, 0,03% y 0,04% p/v),

cafeina ((0,02%, y 0,03%% p/v), sacarosa (0,4% y 0,6% p/v) y agua destilada.

Se presentd a cada juez un set de 10 vasos codificados con 25 ml
aproximadamente de cada solucién, un vaso con agua para neutralizar entre cada

muestra y un recipiente para eliminarla después de cada degustacion.

Los jueces debieron reconocer en cada una de ellas el gusto basico (dulce,
salado, acido 6 amargo).Si la muestra tenia gusto a agua (la concentraciéon bajo el

umbral), entonces lo identificaron como "agua".

Se otorgdé un punto a cada respuesta correcta y 0 a la incorrecta, luego se

calculo el porcentaje de aciertos para cada juez.
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Anexo 4. Test de ordenamiento de colores
Para este test se utilizo la metodologia de la norma UNE 87 023:1995.

Se prepararon 4 set de soluciones coloreadas (rojo carmin, amarillo quinoleina,
verde sélido FCF y vino), cada uno con 10 concentraciones diferentes, las cuales

fueron dispuestas en tubos de ensayo con tapa rosca.

Preparacion de soluciones para test de ordenamiento de colores

Este test parte de soluciones madres mas concentradas y luego con
disoluciones adecuadas se obtienen las 10 disoluciones a utilizar para ser ordenadas
por intensidad de color. Para la preparacién de soluciones madres se peso 1.0 g de
cada uno de los colorantes (rojo carmin, amarillo quinoleina, verde sdlido FCF) y 20 ml
de vino, se diluyen con agua destilada a un volumen de 100 ml enrasandose hasta el

aforo.

Las disoluciones de prueba se obtienen a partir de una alicuota de la solucion
madre segun la tabla 1 la cual se trasvasa cuantitativamente a un matraz volumétrico
de 100ml enrasandose luego con agua destilada hasta el aforo. Luego se saca una

alicuota 20 ml de cada disolucién la cual es depositada en tubos de ensayo.

Las concentraciones usadas fueron las siguientes:

ml solucién madre de colorante | 100 [ 90 |80 |75 | 70 | 65 | 60 |55 | 50 | 45

ml Agua 0 10 |20 |25 |30 |35 |40 |45 |50 |55

Se les presenté a los jueces una gradilla de color con 10 tubos de ensayo
codificados en forma aleatoria, los que debieron ordenar de méas claro a més oscuro,

Se otorg6 un punto a cada respuesta correcta y 0 a la incorrecta, luego se calculd el
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porcentaje de aciertos en cada test. Después de realizar los 4 test, se promediaron los

porcentajes obtenidos por cada juez para asi tener el valor final de esta prueba.

Anexo 5. Test de ordenamiento de aromas
Para este test se utiliz6 la metodologia de la norma UNE 87 023:1995.

Se prepararon 5 diluciones de acetato de isoamilo (Cramer) en solucion
hidroalcohdlica al 10%, para entrenar a los jueces a percibir intensidades de aroma en
un medio alcohdlico como lo es en el vino. Las muestras fueron dispuestas en frascos

de 25 ml codificados con tapa rosca.

Las concentraciones fueron las siguientes: 0,25 mg/L, 0,125 mg/L, 0,065 mg/L,

0,030 mg/L, 0,020 mg/L.

Se le presentd a cada juez las 5 diluciones codificadas en orden aleatorio, las

cuales debian ordenar en funcién de su intensidad de aroma en orden ascendente.

Se otorgd un punto a cada respuesta correcta y 0 a la incorrecta, luego se calculo el

porcentaje de aciertos.
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Anexo 6. Reconocimiento de aromas

Para este test se utilizé la metodologia de la norma UNE 87 013:1996.

Se prepar6 un set de 30 sustancias arométicas de los atributos mas

caracteristicos de un vino tinto en contacto con madera, revisando las diferentes

fuentes bibliograficas. Dichas sustancias aromaticas se prepararon a base de olores

sintéticos, frutas y especias en solucion hidroalcoholica al 10%, y también elementos

olorosos directamente depositados en tubos de ensayo con tapa rosca.

Sustancias aromaticas utilizadas en el reconocimiento de aromas

Aromas sintéticos en
solucién hidroalcoholica

Caramelo tostado (Floramatic)

Mora (Givaudan)

Acetato de isoamilo (Platano) (Cramer)

Mani (Floramatic)
Manjar (Symrise)
Vainilla (Prinal)
Almendra (Givaudan)

Frutos silvestres /Berries (Dragoco)
Cereza (Dragoco)

Menta (Givaudan)

Durazno (Dragoco)

Limon (Symrise)

Frutilla (Dragoco)

Elementos aromaticos en
estado puro

Pimienta en polvo
Ciruela pasa

Pasas

Clavos de olor natural
Café en polvo

Madera tostada
Nuez picada
Cacao en polvo
Anis

Elementos aromaticos en
solucién hidroalcohdlica

Pimentén verde
Pasas
Coco rallado

Clavos de olor natural
Pimienta

A cada juez se le entreg6 una ficha en donde debian identificar para cada

muestra codificada el aroma correspondiente con una breve descripcion de este. Se

aplicé este test en cada sesion de entrenamiento y el nimero de muestras a identificar

en cada sesion varié entre 5a 7.

Se otorgdé un punto a cada respuesta correcta y 0 a la incorrecta, luego se

calculd el porcentaje de aciertos en cada test. Después de realizar los test, se
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promediaron los porcentajes obtenidos por cada juez para asi tener el valor final de

esta prueba.

Anexo 7. Obtencion de Compuestos fendlicos totales.

1. Curvas de calibracion

Se prepararon curvas de calibracién con acido caféico para determinar ésteres
tartaricos, con acido galico para determinar fenoles totales y con quercetina para

determinar flavonoles.

Para la curva de 4cido caféico se pes6 2.5 mg de acido caféico y se diluyé en
50 ml de etanol al 10%, con eso se obtuvo una concentraciéon de 50 ppm, luego ésta se

diluy6 a diferentes concentraciones (40, 30, 20,10 y 5 ppm).

Para la curva de acido galico se pes6 15 mg de acido galico y se diluyé en 50
ml de etanol al 96%, con eso se obtuvo una concentracion de 300 ppm, luego ésta se

diluy6 a diferentes concentraciones (200, 150, 100, 50 y 10 ppm).

Finalmente para la curva de quercetina se pes6 2 mg de quercetina y se diluyo
en 50 ml de etanol al 96%, con eso se obtuvo una concentracién de 40 ppm, luego ésta

se diluyo a diferentes concentraciones (28, 20,16, 8 y 4 ppm).

Se tomaron 0,5 ml de todas las concentraciones obtenidas y se adicion6 9.1 ml
de HCl al 2% y 0.5 ml de HCl al 0.1% a cada una de ellas. Todas las muestras se

trabajaron en duplicado.

Se dejo reposar por 15 minutos y luego se midié la absorbancia en el

espectrofotometro JENWAY 6715 UV/VIS a 280 nm para las muestras de acido galico,
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a 320 nm para acido caféico y a 360 para quercetina en cubeta de cuarzo de 1cm de

paso aptico.

Se graficaron los resultados y se obtuvo las ecuaciones de cada recta, las

cuales se usaron para calcular la concentracién de cada compuesto fendlico en el vino.

Para realizar la curva de calibracién para calcular la cantidad de antocianos
monomeétricos totales era necesario utilizar malvidina, pero esta no se pudo obtener,
por lo cual para la obtencion de la concentracion de la antocianina se utilizé el método
del pH diferencial, que permite la estimacion alternativa del contenido de antocianinas
monomeéricas totales (Wrolstad y Giusti, 2001). Este se basa en determinar la
absorbancia de la antocianina por medio de espectrofotometria en una longitud de
onda de 400-580 nm para el caso de la determinacion de los monoglucésidos de la

malvidina (Garcia, 2002).

La antocianina experimenta una transformacion reversible con los cambios de
pH al adicionar HCL al 0,1 y 2%, manifestado por un llamativo cambio en la
absorbancia y permite una rapida y exacta medida de la antocianina total, incluso en

presencia de otros compuestos interferentes.
La concentracidon de antocianinas se calculd de la siguiente manera:
Antocianinas monoméricas totales (mg/L) = A x PM x FD x 1000/(¢ x 1)
Donde:

A = absorbancia a 520 nm; PM = peso molecular; FD = factor de dilucion; € =

absortividad molar
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La concentracioén final de antocianos (mg/L) se calculé en base al volumen de
extracto y peso de muestra. Se expresd en malvidina-3-glucésido (PM: 529 g/mol y ¢:

28,000 L mol-1 cm-1).
2. Medicién en vino

Se realizé una dilucién del vino de 1:10 con etanol al 10% para no saturar la

lectura, ya que la cantidad de fenoles en la muestra pura es muy alta.

Se tomaron 0,5 ml del vino diluido y se adiciono 9.1 ml de HCl al 2% y 0.5 ml de

HCI al 0.1% a cada una de ellas. Para el blanco se us6 0,5 ml de agua.
Todas las muestras se analizaron en duplicado.

La solucion se dejo reposar por 15 minutos y luego se midié la absorbancia en
el espectrofotdmetro JENWAY 6715 UV/VIS a 280 nm, 320nm, 360nm y 520 nm en

cubeta de cuarzo de 1cm de paso éptico.

La absorbancia a 280 nm se uso6 para estimar la cantidad de fenoles totales,
320 nm para determinar ésteres tartaricos, 360 nm para determinar flavonoles y 520

nm para determinar antocianos.
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Anexo 8. Resultados test de seleccion

e Test de ordenamiento de colores

Porcentaje de aciertos por juez

Juez Rojo Verde Vino Amarillo | Promedio

P10 60% 80% 100% 60% 75%
P5 50% 80% 100% 60% 73%
P4 100% 80% 80% 80% 85%
P13 0% 30% 60% 20% 28%
pP7 20% 20% 80% 20% 35%
P14 50% 40% 70% 0% 40%
P15 * 0% 80% 100% 80% 65%
P16 * 0% 40% 50% 10% 25%
P9 60% 80% 80% 60% 70%
P6 50% 100% 100% 80% 83%
P2 80% 70% 100% 50% 75%
P8 60% 80% 100% 50% 73%
P1 40% 80% 100% 70% 73%
P3 80% 40% 80% 80% 70%
PROMEDIO 46% 64% 86% 51% 62%

* Jueces indican que no perciben ninguna diferencia entre las muestras

Porcentaje de Aciertos versus concentracion de cada solucion

100,00

%Aciertos

Aciertos v/s Concentracion

80,00 A
60,00 A
40,00
20,00 A

0,00 A

45/55 | 50/50

55/45 | 60/40

65/35

70/30

75/25 | 80/20

100/0

90/10

B Rojo

78,57 | 64,29

50,00 | 35,71

35,71

21,43

21,43 | 21,43

57,14 | 78,57

@ Verde

92,86 | 64,29

57,14 | 64,29

64,29

57,14

42,86 | 50,00

64,29 [ 85,71

B Vino

92,86 | 85,71

92,86 | 85,71

71,43

85,71

78,57 | 78,57

85,71 (100,00

O Amarillo

50,00 | 28,57

64,29 | 71,43

78,57

78,57

14,29 | 14,29

35,71 | 78,57

Concentracion color/agua

B Rojo

@ Verde

B Vino

O Amarillo

76



e Reconocimiento de aromas

Porcentaje de aciertos por juez

% Aciertos etapa de seleccién
Juez
Semlana Sen;ana Sen;ana Promedio

P10 70% 80% 75% 75%
P1 50% 80% 75% 68%
P6 60% 60% 75% 65%
P8 70% 60% 63% 64%
pP7 60% 60% 63% 61%
P5 60% 70% 38% 56%
P2 50% 50% 63% 54%
P4 40% 80% 38% 53%
P9 60% 50% 38% 49%
P3 40% 40% 50% 43%
P13 40% 50% 38% 43%
P14 30% 50% 13% 31%
P15 40% 40% 13% 31%
P16 10% 20% 13% 14%
Promedio | 49% 56% 46% 42%

Porcentaje de aciertos por aroma
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Anexo 9. Atributos generados en la etapa de entrenamiento

78

. Jueces frecuencia . Jueces frecuencia
Atributos 1]2]3]4]5]6]7]8]9]10] atributo Atributos 1]2]3]4]5]6]7][8]9]10] atributo
Rojo ° o000 |0|e ° 9 Amargor oo (o |0e oo 9
Residuos oo e oo e ° 8 Acidez oo oo 7
Brillo oo e oo e ° 8 Dulzor ° oo oo 6
IS Cuerpo eo|e|e|e]e ° 6 Frutal ° ° ° ° 5
2 Transparencia K . ° ° 6 Alcohol . o|ojo|e 5
> | Intensidad de color o|o|e 4 Astringencia oo ° ° 4
s Piernas oo . ° 4 ° Madera . oo . 4
o Adherencia a la o N o = Frutos secos olole
copa 3 8 3
Burbujas ° ° ° 3 % Aspereza oo 2
Morado . ° 2 £ | Intensidad de sabor ° 2
Fucsia ° 1 3 Plastico ° ° 2
Total 5|6|/5|8|6[5|5]|2 8 11 Salado oo 2
Frutos rojos o(ojo|e ° 6 Uva . . 2
Frutal ° ° ejee 6 Mantequilla 1
Alcohol ° o(eo|o e 6 Manzana . 1
Madera oo o o o0 6 Frutilla ° 1
Intensidad de o|o|e . Frutos rojos
aroma 5 1
Dulce o oo ° 4 Ciruela ° 1
Frutilla ° . 3 Total 5|7(7]|7|6]|9 44| 4 18
Caramelo ° ° 3 — Astringencia oo e ° ° ° 8
Citrico . o o 3 8 Cuerpo . o oo . 6
Uva . . . 3 = Aspereza ole oo . 5
9 Vinagre ° ole 3 S Amargor ° 1
e Café ) . 2 = Total 3[3]2]1]2]3]2]1]1]2 4
(¢) Pimienta . 2 Amargor . o[e]e oo 6
£ Vainilla ° 2 Acidez o oo ° 4
& Fruto seco o . 2 Dulce . oo 3
Astringente ° 1 Frutal ° ° 3
Clavos de olor 1 < Frutos rojos . . 3
Cacao 1 -?, Intensidad ° ° ° 3
Mora ° 1 ] Aspereza ° ° 2
Pasas 1 £ Astringencia oo 2
Ferroso ° 1 8 Madera ° ° ° 2
Himedo ° 1 Uva . 2
Humo ° 1 Plastico ° 1
Sal ° 1 Platano ° 1
Durazno ° 1 Total 2(3[1]3]|3]|9 3(5|1 12
Total 6|6|/4|8|6[8|7|7 5 25




Anexo 10. Descriptores mas correlacionados con las dos primeras dimensiones para

cada juez.
P erfil ¥isual Ferfil Difativo Perfil Gustativo Perfil Tactil Perfil Residual
Juez o1 [nF] o1 [nF] o1 [nF] o1 [nF] o1 [nF]
Fojo [-0.930) Frutilla [- Frutal [0.842) |Frutal (-0.510) | Alcohol [- Astringencia | Astringencia
Erillo [-0.627) 0.721) ¥inagre Frutilla [- 0,698) Madera [0.571) Cuerpo | [0.813)
Transparencia [-0.708) 0.594) Madera | [-0,504]) [0.599) Intensidad
[0.983]) Astringente [-0.675) [0.723)
Adherencia a [-0,636] Mora
la copa [- [-0,657])
1 0.767)
Brillo [0,628] |Residuos Intensidad de |Madera Salado [- Intensidad de Amargor [- Aspereza
Cuerpo [- [0.582) aroma [-0.843]| (-0.564) Fruto |0.693]) sabor [-0,766) 0.587) [0.528)
0.644) Cuerpo [- Dulce [-0.607) | seco [ Astringencia
Transparencia | 0.500) 0,643) [0.611)
[0.567]) Transparencia
[0,539)
Intensidad de
2 color [-0,517)
Residuos Frutal [-0.947) | Alcohol Alcohol [- Amargor (- Astringencia Intensidad [-
(0.616) Rojo (- (0.605) 0.598) 0.501) (-0.784) 0.794)
0.529) Piernas Intensidad de | Amargor [- Aspereza [- Cuerpo [-
[-0.947) aroma [0,631] |0.519) 0,507 0,215)
Dulce [0.712] | Aspereza |-
0,676)
Astringencia
[-0.802]
Frutos secos
[-0,853)
Intensidad de
sabor [-0,691)
Salado [-
3 0.638)
Adherencia a | Burbujas [- Uva [0.520) Frutos secos Amargor [-
la copa (- 0.634) [-0.598] 0.614)
0,529) Flastico [-
0,£99) Uva
4 [0,832)
Residuos Frutos rojos | Alcohol Madera [- Alcohol Aspereza Amargor Acidez [0,780)
[0,651) Rojo [0, 854] [-0,E50) 0,795) [0,756]) Dulzor | [(0,911) Cuerpo [0,8586]
[0.916] Brillo [-| Madera [- [-0.868) [0.943) Aspereza
0.900) Cuerpo 0.753) Frutilla [0.924])
[-0,963] [0.843]
Morado [- Dwurazno
5 0,764) [0,857)
Rojo [-0.528) Frutal [0.552]) |Alcohol [- Aspereza Astringencia  |Dulce [0.698)
Brillo [-0,870] Alcohol 0.744) Frutal [ [0.619) [-0,741) Frutos Rojos
Cuerpo [- [0.534) 0.698) Madera [-0.534])
0.968) Madera [-0.791) Madera [-
Transparencia [0.686) Plastico [- 0.609)
& [-0,886] 0,647)
Residuos Burbujas [- Frutos rojos Acidez [- Acidez [(0,593] | Astringencia Frutal [0.£59)
[0.530]) 0,543) [-0.901) Frutal 0.E77) Amargor [0.940] Frutos Rojos
[0.693) [0.864) Frutos | Cuerpo [D.861)
Madera [- rojos [0,762] |[0,952])
0.879) Mantequilla
Intensidad de [0.828)
aroma [-0,784)
Fruto seco
; [-0,921)
Rojo [-0,971) Frutos rojos Acidez [- Dulzor [-0.711) | Astringencia Amargor
Morado [- [-0,728] Frutal 0,840) [-0,746] [0,838)
0.920) [0.941) Dulce Madera [-
[0.829] Caké [- 0.683)
0,692)
Ferroso
[0.888) Humo
& [-0.941)
Rojo [-0,873) Frutos rojos | Frutilla [0.559) ] Acidez [0.587) | Amargor Aspereza Amargor Acidez [0611)
Brillo [-0,857) (0.818) Caramelo (0.810) (0.780) (0.679] Dulce [
Transparencia Intensidad de | [-0.573) Pasas Astringencia 0.829) Frutal [-|
[0.67%) aroma [-0,642])] [-0,353) [0.707) Dulzor 0.924) Frutos
Intensidad de Caramelo [-0.682) Rojos
color [-0,929) [0,E00] Clavos [-0,716)
de olor [-
0.546)
a9
Transparencia | Residuos Uva [0.740) Amargor Astringencia Intensidad
[0.203) (-0.674) Rojo | Café (-0.739) [0.579] [0.909] [0.688]
Adherencia a |[0.669) Y¥ainilla [- Madera Cuerpo
la copa [- Burbujas 0.571) [0.520) [0.898)
10 0,902) [0,531)
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Anexo 11. Resumen de significancia estadistica para cada analisis

Tipo de andlisis Atributo Significancia de factores
Carménere Cabernet Sauvignon
Madera | Tiempo Madera Tiempo
Perfil visual Residuos n.s 0 n.s 0
Rojo 0,045 0 n.s 0
Brillo n.s 0,0015 n.s n.s
Cuerpo n.s n.s n.s n.s
Transparencia n.s 0 n.s 0,0289
Perfil Olfativo Aroma a Frutos rojos n.s 0,0035 n.s 0,0001
Aroma Frutal n.s 0,0107 n.s 0,0001
Aroma a Madera n.s 0,0094 n.s 0,0002
Intensidad de aroma n.s 0 n.s 0,0012
Perfil Gustativo Sabor a Madera n.s 0,0001 n.s 0
Amargor n.s n.s n.s 0,0007
Sabor a Alcohol n.s 0,0001 n.s 0,0002
Perfil tactil Astringencia n.s 0,0002 n.s 0,0018
Cuerpo tactil n.s 0,6169 n.s 0,0075
Perfil Residual Intensidad n.s 0,0004 n.s n.s
Frutos rojos n.s 0,0052 n.s 0,0226
analisis grado alcohdlico n.s 0,0254 n.s 0,0371
convencional acidez total n.s 0,0127 n.s n.s.
acidez volatil n.s 0,0081 n.s 0,0001
Ph n.s 0 n.s 0
Azucares reductores n.s n.s. n.s n.s.
Acido Malico n.s n.s. n.s 0,0029
Compuestos Fenoles totales n.s n.s n.s 0,0128
fendlicos totales Esteres tartaricos n.s n.s n.s 0,0013
Flavonoles n.s 0,0031 n.s 0,0005
Antocianos n.s n.s n.s n.s
Parametros L* n.s 0 n.s 0
CIELAB [ n.s | 0,0007 n.s 0,0029
h* n.s 0,007 n.s 0,0033
ax n.s 0,0006 n.s 0,0027
b* n.s n.s n.s 0,0007
Intensidad Intensidad colorante (IC) n.s 0 n.s 0
colorante y Tonalidad n.s n.s n.s 0,0001
Tonalidad % Rojo n.s n.s n.s n.s
% Amarillo n.s n.s n.s 0,0043
% Azul n.s 0,0012 n.s n.s

Nivel de significacion p<0,05

n.s.: no significativo

Maderas: Roble Ruil, Acacia Dealbata, Roble Blanco y Roble Francés.
Tiempo: 0, 15, 30 y 45 dias
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Anexo 12. Andlisis de varianza multifactorial de dos vias y test de Tukey

e Perfil visual

Andlisis de la Varianza para residuos Carménére - Sumas de Cuadrados
de Tipo Il

Contraste Multiple de Rangos para residuos Carménére segun

dias

Fuente Suma de cuadrados GL Cuadrado Medio  Cociente-F Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

P-Valor dias Recuento MedialLS SigmalS  Grupos
Homogéneos

EFECTOS PRINCIPALES

A: dias 2,9225 3 0,974167 57,49 30 4 0,375 0,0650854 X

0,0000 0 4 0,4 0,0650854 X

B:muestra 0,1025 3  0,0341667 2,02 15 4 0,475 0,0650854 X

0,1822 45 4 1,4 0,0650854 X

RESIDUOS 0,1525 9 0,0169444 Contraste Diferencias +/- Limites

TOTAL (CORREGIDO) 3,1775 15 0-15 -0,075 0,287551
0-30 0,025 0,287551

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual. 0-45 *1,0 0,287551

Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada uno de los 15-30 0,1 0,287551

factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05, este factor tiene efecto 15-45 *.0,925 0,287551

estadisticamente significativo en residuos para un 95,0 % 30-45 *-1,025 0,287551

* indica una diferencia significativa.

Anélisis de la Varianza para residuos Cabernet Sauvignon - Sumas de
Cuadrados de Tipo lll

Fuente Suma de cuadrados  GL Cuadrado Medio Cociente-F  P-

Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 3,81188 3 1,27063 81,32 0,0000
B:muestra 0,066875 3 0,0222917 1,43 0,2980
RESIDUOS 0,140625 9 0,015625

TOTAL (CORREGIDO) 4,01938 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual.
Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada

uno de los factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05, este
factor tiene efecto estadisticamente significativo en residuos para un
95,0%.

Contraste Multiple de Rangos para residuos Cabernet
Sauvignon segun dias

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

dias Recuento MedialLS SigmalS  Grupos
Homogéneos

15 4 0,225 0,0625 X

30 4 0,3 0,0625 X

0 4 0,3 0,0625 X

45 4 1,4 0,0625 X

Contraste Diferencias +/- Limites
0-15 0,075 0,276128
0-30 0,0 0,276128
0-45 *1,1 0,276128
15- 30 -0,075 0,276128
15-45 *-1,175 0,276128
30-45 *1,1 0,276128

* indica una diferencia significativa.

Anélisis de la Varianza para rojo Carméneére - Sumas de Cuadrados de
Tipo lll

Fuente Suma de cuadrados GL Cuadrado Medio Cociente-F P-

Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 2,70687 3 0,902292 36,81
0,0000

B:muestra 0,296875 3  0,0989583 4,04
0,0450

RESIDUOS 0,220625 9 0,0245139

Pruebas de Multiple Rangos para rojo Carméneére por

dias

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

dias |Casos |Media LS |Sigma LS [Grupos
Homogéneos

45 |4 6,275 0,0782846 [X

15 |4 7,15 0,0782846 | X

30 |4 7,2 0,0782846 | X

0 4 7,3 0,0782846 | X

81




TOTAL (CORREGIDO) 3,22437 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual.

Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada uno de los
factores. Dado que 2 p-valores son inferiores a 0,05, estos factores tienen
efecto estadisticamente significativo en rojo para un 95,0%.

Contraste [Sig. [Diferencia [+/- Limites
0-15 0,15 0,345865
0-30 0,1 0,345865
0-45 * 1,025 0,345865
15-30 -0,05 0,345865
15 - 45 * 0,875 0,345865
30 - 45 * 0,925 0,345865

* indica una diferencia significativa.

Pruebas de Multiple Rangos para rojo por madera

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
madera Casos |Media |Sigma LS [Grupos

LS Homogéneos
roble 4 6,75 0,0782846 X
francés
roble 4 7,025 [0,0782846| X
blanco
acacia 4 7,05 0,0782846| X
Dealbata
Ruil 4 7,1 0,0782846| X
Contraste Sig. |Diferencia |+/- Limites
acacia Dealbata — roble 0,025 0,250446
blanco
acacia Dealbata — roble & 0,3 0,250446
francés
acacia Dealbata — Ruil -0,05 0,250446
roble blanco - roble francés | * 0,275 0,250446
roble blanco — Ruil -0,075 0,250446
roble francés — Ruil o -0,35 0,250446

* indica una diferencia significativa.

Anélisis de la Varianza para rojo Cabernet Sauvignon - Sumas de
Cuadrados de Tipo lll

Fuente Suma de cuadrados  GL Cuadrado Medio Cociente-F  P-

Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 3,1825 3 1,06083 141,44  0,0000
B:muestra 0,0075 3 0,0025 0,33 0,8017
RESIDUOS 0,0675 9 0,0075

TOTAL (CORREGIDO) 3,2575 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual.
Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada

uno de los factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05, este
factor tiene efecto estadisticamente significativo en rojo para un
95,0%.

Contraste Multiple de Rangos para rojo Cabernet Sauvignon

segln dias

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

dias Recuento MedialLS SigmalLS  Grupos
Homogéneos

45 4 6,225 0,0433013 X

30 4 7,125 0,0433013 X

15 4 7,3 0,0433013 X

0 4 7,3 0,0433013 X

Contraste Diferencias +/- Limites
0-15 0,0 0,191307
0-30 0,175 0,191307
0-45 *1,075 0,191307
15-30 0,175 0,191307
15-45 *1,075 0,191307
30-45 *0,9 0,191307

* indica una diferencia significativa.

82




Andlisis de Varianza para brillo Carménére - Suma de

Cuadrados Tipo lll

Pruebas de Multiple Rangos para brillo Carménére por

dias

Fuente Suma de Gl |Cuadrado |Razén- |Valor-P
Cuadrados Medio F Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
EFECTOS dias |Casos [Media LS [Sigma LS |Grupos
PRINCIPALES Homogéneos
A:madera 0,151875 3 |0,050625 1,60 0,2578 0 4 6,1 0,0890732 |X
B:dias 1,18188 3 [0,393958 12,41 10,0015 15 4 6,55 0,0890732 | X
RESIDUOS 0,285625 9 [0,0317361 30 4 6,725 0,0890732 | X
TOTAL 1,61938 15 45 4 6,8 0,0890732 | X
(CORREGIDO)
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error Contraste |Sig. |Diferencia |+/- Limites
residual 0-15 * -0,45 0,39353
Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual. 0-30 * 0,625 0,39353
Los P-valores comprueban la importgncig estadistica de cada uno de_Ios 0-45 = 07 0.39353
factores. Dado que 2 p-valores son inferiores a 0,05, estos factores tienen - .
efecto estadisticamente significativo en brillo para un 95,0%. 15 - 30 -0,175 0,39353
15 - 45 -0,25 0,39353
30-45 -0,075 0,39353

* indica una diferencia significativa.

Andlisis de la Varianza para brillo Cabernet Sauvignon - Sumas de
Cuadrados de Tipo lll

Fuente Suma de cuadrados  GL Cuadrado Medio Cociente-F  P-

Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 0,17 3 0,0566667 1,40 0,3058
B:muestra 0,035 3 0,0116667 0,29 10,8333
RESIDUOS 0,365 9  0,0405556
TOTAL (CORREGIDO) 0,57 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual.

Dado que ningun P-valor es inferior a 0,05, ninguno de los factores tiene
efecto estadisticamente significativo en brillo para un nivel de confianza del
95,0%.

Sin diferencias

Analisis de la Varianza para cuerpo visual Carménere - Sumas de
Cuadrados de Tipo lll

Fuente Suma de cuadrados GL Cuadrado Medio  Cociente-F
P-Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 0,081875 3 0,0272917 2,57

0,1193

B:muestra 0,041875 3 0,0139583 1,31

0,3290

RESIDUOS 0,095625 9 0,010625

TOTAL (CORREGIDO) 0,219375 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual.
Dado que ningun P-valor es inferior a 0,05, ninguno de los factores tiene
efecto estadisticamente significativo en cuerpo visual para un nivel de
confianza del 95,0%.

Sin diferencias
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Anélisis de la Varianza para cuerpo visual Cabernet Sauvignon - Sumas
de Cuadrados de Tipo Il

Fuente Suma de cuadrados  GL Cuadrado Medio Cociente-F P-Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 0,06 3 0,02 0,55 0,6584
B:muestra 0,075 3 0,025 0,69 0,5794
RESIDUOS 0,325 9 0,0361111

TOTAL (CORREGIDO) 0,46 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual.
Dado que ningun P-valor es inferior a 0,05, ninguno de los factores tiene
efecto estadisticamente significativo en cuerpo visual para un nivel de
confianza del 95,0%

Sin diferencias

Anélisis de la Varianza para transparencia Carménére- Sumas de
Cuadrados de Tipo lll

Contraste Multiple de Rangos para transparencia Carménere
segun dias

Fuente Suma de cuadrados GL Cuadrado Medio Cociente-F  P- Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

Valor dias Recuento MedialLS SigmalS  Grupos
Homogéneos

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 2,2325 3 0,744167 92,38 0 4 2,1 0,0448764 X

0,0000 45 4 2,15 0,0448764 X

B:muestra 0,0125 3 0,00416667 0,52 15 4 2,275 0,0448764 X

0,6807 30 4 3,025 0,0448764 X

RESIDUOS 0,0725 9 0,00805556 Contraste Diferencias +/- Limites

TOTAL (CORREGIDO) 2,3175 15 0-15 -0,175 0,198266
0-30 *-0,925 0,198266

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual. 0-45 -0,05 0,198266

Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada uno de los 15- 30 *-0,75 0,198266

factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05, este factor tiene efecto 15-45 0,125 0,198266

estadisticamente significativo en transparencia para un 95,0%. 30-45 *0,875 0,198266

* indica una diferencia significativa.

Analisis de la Varianza para transparencia Cabernet Sauvignon - Sumas
de Cuadrados de Tipo llI

Fuente Suma de cuadrados  GL Cuadrado Medio Cociente-F  P-

Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 0,441875 3 0,147292 4,81 0,0289
B:muestra 0,106875 3 0,035625 1,16 0,3763
RESIDUOS 0,275625 9 0,030625

TOTAL (CORREGIDO) 0,824375 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual.
Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada

uno de los factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05, este
factor tiene efecto estadisticamente significativo en transparencia
para un 95,0%.

Contraste Multiple de Rangos para transparencia Cabernet
Sauvignon segun dias

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

dias Recuento MediaLS SigmalS  Grupos
Homogéneos

0 4 1,9 0,0875 X

45 4 2,025 0,0875 XX

30 4 2,225 0,0875 XX

15 4 2,325 0,0875 X

Contraste Diferencias +/- Limites
0-15 *-0,425 0,38658
0-30 -0,325 0,38658
0-45 -0,125 0,38658
15-30 0,1 0,38658
15-45 0,3 0,38658
30-45 0,2 0,38658

* indica una diferencia significativa.
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e Perfil olfativo

Anélisis de la Varianza para aroma frutos rojos Carménere - Sumas de
Cuadrados de Tipo llI

Contraste Multiple de Rangos para aroma frutos rojos

Carméneére segun dias

Fuente Suma de cuadrados GL  Cuadrado Medio  Cociente-F  P-

Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 0,485 3 0,161667 9,70
0,0035

B:muestra 0,015 3 0,005 0,30
0,8247

RESIDUOS 0,15 9 0,0166667

TOTAL (CORREGIDO) 0,65 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual.
Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada uno de los
factores. Dado gque un p-valor es inferior a 0,05, este factor tiene efecto
estadisticamente significativo en aroma frutos rojos para un 95,0%.

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

dias Recuento MediaLS SigmalS  Grupos
Homogéneos

0 4 4,5 0,0645497 X

15 4 4,775 0,0645497 XX

45 4 4,85 0,0645497 X

30 4 4,975 0,0645497 X
Contraste Diferencias +/- Limites
0-15 -0,275 0,285184
0-30 *-0,475 0,285184
0-45 *-0,35 0,285184
15-30 -0,2 0,285184
15-45 -0,075 0,285184
30-45 0,125 0,285184

* indica una diferencia significativa.

Andlisis de la Varianza para aroma frutos rojos Cabernet Sauvignon-
Sumas de Cuadrados de Tipo Ill

Fuente Sumade cuadrados GL Cuadrado Medio Cociente-F P-Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 0,285 3 0,095 24,43  0,0001
B:muestra 0,02 3 0,00666667 1,71 0,2332
RESIDUOS 0,035 9 0,00388889

TOTAL (CORREGIDO) 0,34 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadréatico medio residual.
Los P-valores comprueban la importancia estadistica

de cada uno de los factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05,
este factor tiene efecto estadisticamente significativo en aroma
frutos rojos para un 95,0%.

Contraste Multiple de Rangos para aroma frutos rojos

Cabernet Sauvignon segun dias

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

dias Recuento MediaLS SigmalS  Grupos
Homogéneos

0 4 4,8 0,0311805 X

45 4 4,8 0,0311805 X

30 4 4,875 0,0311805 X

15 4 5,125 0,0311805 X

Contraste Diferencias +/- Limites
0-15 *-0,325 0,137757
0-30 -0,075 0,137757
0-45 0,0 0,137757
15-30 *0,25 0,137757
15-45 *0,325 0,137757
30-45 0,075 0,137757

* indica una diferencia significativa.

Anélisis de la Varianza para aroma frutal Carménere - Sumas de
Cuadrados de Tipo Ill

Contraste Multiple de Rangos para aroma frutal Carménere

segln dias

Fuente Suma de cuadrados GL  Cuadrado Medio Cociente-F Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

P-Valor dias Recuento MediaLS  SigmalLS  Grupos
Homogéneos

EFECTOS PRINCIPALES

A:muestra 0,241875 3 0,080625 0,96 0 4 4,6 0,144878 X

0,4524 15 4 4,925 0,144878 XX

B:dias 1,72188 3 0,573958 6,84 30 4 5,15 0,144878 XX

0,0107 45 4 5,5 0,144878 X

RESIDUOS 0,755625 9 0,0839583 Contraste Diferencias +/- Limites

TOTAL (CORREGIDO) 2,71938 15 0-15 -0,325 0,640078
0-30 -0,55 0,640078

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual. 0-45 *-0,9 0,640078

Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada uno de los 15-30 -0,225 0,640078
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factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05, este factor tiene efecto
estadisticamente significativo en aroma frutal para un 95,0%.

15-45
30 - 45

-0,575
-0,35

0,640078
0,640078

* indica una diferencia significativa.

Anélisis de la Varianza para aroma frutal Cabernet Sauvignon — Sumas
de Cuadrados de Tipo llI

Fuente Suma de cuadrados GL Cuadrado Medio Cociente-F  P-

Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:muestra 0,136875 3 0,045625 0,67  0,5902
B:dias 5,06188 3 1,68729 24,87 0,0001
RESIDUOS 0,610625 9 0,0678472

TOTAL (CORREGIDO) 5,80938 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual.
Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada

uno de los factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05, este
factor tiene efecto estadisticamente significativo en aroma frutal

para un 95,0%.

Contraste Multiple de Rangos para aroma frutal Cabernet

Sauvignon segun dias

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

dias Recuento MediaLS SigmalS  Grupos
Homogéneos

15 4 4,9 0,130237 X

0 4 52 0,130237 X

45 4 6,0 0,130237 X

30 4 6,275 0,130237 X

Contraste Diferencias +/- Limites
0-15 0,3 0,575396
0-30 *-1,075 0,575396
0-45 *-0,8 0,575396
15-30 *.1,375 0,575396
15-45 *1,1 0,575396
30-45 0,275 0,575396

* indica una diferencia significativa.

Anélisis de la Varianza para aroma madera Carméneére - Sumas de
Cuadrados de Tipo Ill

Contraste Multiple de Rangos para aroma madera Carménere

segun dias

Fuente Suma de cuadrados GL Cuadrado Medio Cociente-F  P-

Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 3,1625 3 1,05417 7,15
0,0094

B:muestra 0,3875 3 0,129167 0,88
0,4890

RESIDUOS 1,3275 9 0,1475

TOTAL (CORREGIDO) 4,8775 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual.
Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada uno de los
factores. Dado gque un p-valor es inferior a 0,05, este factor tiene efecto
estadisticamente significativo en aroma madera para un 95,0%.

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

dias Recuento MedialLS SigmalS  Grupos
Homogéneos

0 4 3,3 0,192029 X

30 4 4,225 0,192029 X

45 4 4,325 0,192029 X

15 4 4,4 0,192029 X

Contraste Diferencias +/- Limites
0-15 *1,1 0,848393
0-30 *-0,925 0,848393
0-45 *-1,025 0,848393
15-30 0,175 0,848393
15- 45 0,075 0,848393
30 - 45 -0,1 0,848393

* indica una diferencia significativa.

Anélisis de la Varianza para aroma madera Cabernet Sauvignon- Sumas
de Cuadrados de Tipo I

Fuente Suma de cuadrados  GL Cuadrado Medio Cociente-F  P-

Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 7,665 3 2,555 20,17 0,0002
B:muestra 0,965 3 0,321667 2,54 0,1219
RESIDUOS 1,14 9 0,126667

TOTAL (CORREGIDO) 9,77 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual.
Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada

Contraste Multiple de Rangos para aroma madera Cabernet

Sauvignon segln dias

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

dias Recuento MediaLS SigmalS  Grupos
Homogéneos

0 4 2,4 0,177951 X

30 4 3,55 0,177951 X

45 4 3,925 0,177951 X

15 4 4,225 0,177951 X

Contraste Diferencias +/- Limites
0-15 *-1,825 0,786198
0-30 *-1,15 0,786198
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uno de los factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05, este
factor tiene efecto estadisticamente significativo en aroma madera
para un 95,0%.

0-45 *-1,525 0,786198
15-30 0,675 0,786198
15-45 0,3 0,786198

30-45 -0,375 0,786198

* indica una diferencia significativa.

Anélisis de la Varianza para intensidad de aroma Carméneére - Sumas de
Cuadrados de Tipo llI

Contraste Multiple de Rangos para intensidad de aroma
Carméneére segun dias

Fuente Suma de cuadrados GL Cuadrado Medio Cociente-F Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

P-Valor dias Recuento MediaLS SigmalS  Grupos
Homogéneos

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 2,04688 3 0,682292 47,01 0 4 7.6 0,0602368 X

0,0000 15 4 7,975 0,0602368 X

B:muestra 0,096875 3 0,0322917 2,22 45 4 8,1 0,0602368 X

0,1546 30 4 8,6 0,0602368 X

RESIDUOS 0,130625 9 0,0145139 Contraste Diferencias +/- Limites

TOTAL (CORREGIDO) 2,27438 15 0-15 *-0,375 0,266129
0-30 *-1,0 0,266129

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual. 0-45 *0,5 0,266129

Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada uno de los 15-30 *-0,625 0,266129

factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05, este factor tiene efecto 15-45 -0,125 0,266129

estadisticamente significativo en intensidad de aroma para un 95,0%. 30-45 *0,5 0,266129

* indica una diferencia significativa.

Anélisis de la Varianza para intensidad de aroma Cabernet Sauvignon-
Sumas de Cuadrados de Tipo Ill

Fuente  Suma de cuadrados GL Cuadrado Medio Cociente-F P-Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 1,505 3 0,501667 13,28 0,0012
B:muestra 0,125 3 0,0416667 1,10 0,3973
RESIDUOS 0,34 9 0,0377778

TOTAL (CORREGIDO) 1,97 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual.
Los P-valores comprueban la importancia estadistica

de cada uno de los factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05,
este factor tiene efecto estadisticamente significativo en intensidad
de aroma para un 95,0%.

Contraste Multiple de Rangos para intensidad de aroma
Cabernet Sauvignon segun dias

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

dias Recuento MedialLS SigmalLS  Grupos
Homogéneos

0 4 7,1 0,0971825 X

45 4 7,725 0,0971825 X

30 4 7,825 0,0971825 X

15 4 7,85 0,0971825 X

Contraste Diferencias +/- Limites
0-15 *-0,75 0,429358
0-30 *-0,725 0,429358
0-45 *-0,625 0,429358
15-30 0,025 0,429358
15-45 0,125 0,429358
30-45 0,1 0,429358

* indica una diferencia significativa.
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e Perfil gustativo

Anélisis de la Varianza para amargor Carméneére - Sumas de Cuadrados
de Tipo lll

Fuente Suma de cuadrados GL  Cuadrado Medio Cociente-F
P-Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 0,196875 3 0,065625 2,36
0,1398

B:muestra 0,166875 3 0,055625 2,00
0,1850

RESIDUOS 0,250625 9 0,0278472

TOTAL (CORREGIDO) 0,614375 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual.

Dado que ningln P-valor es inferior a 0,05, ninguno de los factores tiene
efecto estadisticamente significativo en amargor para un nivel de confianza
del 95,0%.

Sin diferencias

Anélisis de la Varianza para amargor Cabernet Sauvignon - Sumas de
Cuadrados de Tipo Il

Fuente Suma de cuadrados  GL Cuadrado Medio Cociente-F  P-

Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 22725 3 0,7575 15,07 0,0007
B:muestra 0,1125 3 0,0375 0,75 0,5514
RESIDUOS 0,4525 9 0,0502778

TOTAL (CORREGIDO) 2,8375 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual.
Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada uno de los
factores. Dado gque un p-valor es inferior a 0,05, este factor tiene efecto
estadisticamente significativo en amargor para un 95,0%.

Contraste Multiple de Rangos para amargor segun dias

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

dias Recuento MediaLS SigmalS  Grupos
Homogéneos

30 4 3,75 0,112114 X

45 4 4,375 0,112114 X

15 4 4,425 0,112114 X

0 4 4,8 0,112114 X

Contraste Diferencias +/- Limites
0-15 0,375 0,495324
0-30 *1,05 0,495324
0-45 0,425 0,495324
15-30 *0,675 0,495324
15-45 0,05 0,495324
30-45 *-0,625 0,495324

* indica una diferencia significativa.

Anélisis de la Varianza para sabor alcohol Carménere - Sumas de
Cuadrados de Tipo Il

Contraste Multiple de Rangos para sabor alcohol Carménere
segun dias

Fuente Suma de cuadrados GL Cuadrado Medio  Cociente-F Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

P-Valor dias Recuento MediaLS SigmalS  Grupos
Homogéneos

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 6,17188 3 2,05729 29,36 0 4 4,5 0,132353 X

0,0001 15 4 5,45 0,132353 X

B:muestra 0,206875 3  0,0689583 0,98 45 4 5,925 0,132353 XX

0,4427 30 4 6,1 0,132353 X

RESIDUOS 0,630625 9 0,0700694 Contraste Diferencias +/- Limites

TOTAL (CORREGIDO) 7,00937 15 0-15 *-0,95 0,584743
0-30 *1,6 0,584743

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual. 0-45 *.1,425 0,584743

Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada uno de los 15- 30 *-0,65 0,584743

factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05, este factor tiene efecto 15-45 -0,475 0,584743

estadisticamente significativo en sabor alcohol para un 95,0%. 30-45 0,175 0,584743

* indica una diferencia significativa.
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Anélisis de la Varianza para sabor alcohol Cabernet Sauvignon - Sumas Contraste Multiple de Rangos para sabor alcohol Cabernet

de Cuadrados de Tipo llI Sauvignon segln dias
Fuente Suma de cuadrados  GL Cuadrado Medio Cociente-F  P- Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey
Valor dias Recuento MedialLS SigmalS  Grupos
Homogéneos
EFECTOS PRINCIPALES
A:dias 9,14188 3 3,04729 21,50 0,0002 0 4 4,6 0,188239 X
B:muestra 0,061875 3 0,020625 0,15 0,9300 15 4 51 0,188239 X
45 4 5,975 0,188239 X
RESIDUOS 1,27562 9 0,141736 30 4 6,55 0,188239 X
TOTAL (CORREGIDO) 10,4794 15 Contraste Diferencias +/- Limites
Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual. 0-15 -0,5 0,831651
Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada uno de los 0-30 *-1,95 0,831651
factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05, este factor tiene efecto 0-45 *.1,375 0,831651
estadisticamente significativo en sabor alcohol para un 95,0%. 15-30 *.1,45 0,831651
15-45 *-0,875 0,831651
30-45 0,575 0,831651
* indica una diferencia significativa.
Anélisis de Varianza para sabor madera Carméneére - Suma de Pruebas de Multiple Rangos para sabor madera
Cuadrados Tipo Il Carménére por dias
Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razon-F |Valor-P Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
S HEdD dias [Casos [Media LS [Sigma LS |G
gma rupos
EFECTOS Homogéneos
PRINCIPALES
Amuestra 0,225 3 0,075 096 |04508 | |0 14 4.1 0,139443 |X
B:dias 6,165 3 |2,055 26,42 |0,0001 15 |4 4,475 0,139443 |X
RESIDUOS 0,7 9 [0,0777778 30 |4 5,25 0,139443 | X
TOTAL 7,09 15 45 4 5,675 0,139443 | X
(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual Contraste |Sig. |Diferencia |+/- Limites
Los cocientes F estan basado_s enel error cuad(ét!co medio residual. 0-15 0375 0.616068
Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada uno de los J J
factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05, este factor tiene efecto 0-30 * -1,15 0,616068
estadisticamente significativo en sabor frutal para un 95,0%. 0-45 * -1,575 0,616068
15-30 * -0,775 0,616068
15 - 45 * -1,2 0,616068
30 - 45 -0,425 0,616068
* indica una diferencia significativa.
Analisis de Varianza para sabor madera Cabernet sauvigon - Pruebas de Multiple Rangos para sabor madera por dias
Suma de Cuadrados Tipo lll
Fuente Suma de Gl |Cuadrado |Razén- |Valor-P | | Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
Cuadrados Medio F dias |Casos |Media LS |Sigma LS |Grupos
EFECTOS Homogéneos
PRINCIPALES 0 4 4,5 0,0958333 |X
A:muestra 0,156875 3 |0,0522917 (1,42 0,2989 15 (4 4,575 0,0958333 |X
B:dias 6,57188 3 [2,19063 59,63 [0,0000 30 |4 4,65 0,0958333 [X
RESIDUOS 0,330625 9 [0,0367361 45 |4 6,05 0,0958333 | X
TOTAL 7,05938 15
(CORREGIDO) Contraste |Sig. |Diferencia [+/- Limites
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-15 -0,075 0,423397
Los cocientes F estan basado_s enel error cuadr,ét@co medio residual. 0-30 0,15 0,423397
Los P-valores comprueban la |mp<_)rtanp|a estadistica de cad:_;\ uno de los 0-45 " 155 0.423397
factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05, este factor tiene efecto ; !
estadisticamente significativo en sabor frutal para un 95,0%. 15-30 -0,075 0,423397
15-45 * -1,475 0,423397
30 - 45 * -1,4 0,423397

* indica una diferencia significativa.
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e Perfil tactil

Anélisis de la Varianza para astringencia Carménere - Sumas de
Cuadrados de Tipo Ill

Contraste Multiple de Rangos para astringencia Carméneére
segun dias

Fuente Suma de cuadrados GL Cuadrado Medio Cociente-F Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

P-Valor dias Recuento MediaLS SigmalS  Grupos
Homogéneos

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 2,25688 3 0,752292 20,17 15 4 3,575 0,0965553 X

0,0002 45 4 3,775 0,0965553 X

B:muestra 0,106875 3 0,035625 0,96 0 4 4,4 0,0965553 X

0,4545 30 4 4,425 0,0965553 X

RESIDUOS 0,335625 9  0,0372917 Contraste Diferencias +/- Limites

TOTAL (CORREGIDO) 2,69938 15 0-15 *0,825 0,426586
0-30 -0,025 0,426586

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual. 0-45 *0,625 0,426586

Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada uno de los 15-30 *-0,85 0,426586

factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05, este factor tiene efecto 15-45 -0,2 0,426586

estadisticamente significativo en astringencia para un 95,0%. 30-45 *0,65 0,426586

* indica una diferencia significativa.

Anélisis de la Varianza para astringencia Cabernet Sauvignon - Sumas
de Cuadrados de Tipo lll

Fuente Suma de cuadrados  GL Cuadrado Medio Cociente-F  P-

Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 1,1825 3 0,394167 11,73 0,0018
B:muestra 0,1125 3 0,0375 1,12 0,3927
RESIDUOS 0,3025 9 0,0336111

TOTAL (CORREGIDO) 1,5975 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual.
Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada uno de los
factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05, este factor tiene efecto
estadisticamente significativo en astringencia para un 95,0%.

Contraste Multiple de Rangos para astringencia Cabernet
Sauvignon segun dias

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

dias Recuento MedialLS SigmalS  Grupos
Homogéneos

0 4 4,7 0,0916667 X

45 4 4,775 0,0916667 X

15 4 4,975 0,0916667 X

30 4 5,4 0,0916667 X

Contraste Diferencias +/- Limites
0-15 -0,275 0,404988
0-30 *-0,7 0,404988
0-45 -0,075 0,404988
15-30 *-0,425 0,404988
15-45 0,2 0,404988
30-45 *0,625 0,404988

* indica una diferencia significativa.

Anélisis de la Varianza para cuerpo tactil Carméneére- Sumas de
Cuadrados de Tipo llI

Fuente Suma de cuadrados GL Cuadrado Medio Cociente-F
P-Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 0,196875 3 0,065625 0,62
0,6169

B:muestra 0,021875 3 0,00729167 0,07
0,9748

RESIDUOS 0,945625 9 0,105069

TOTAL (CORREGIDO) 1,16437 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual. Dado

Sin diferencias
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gue ningun P-valor es inferior a 0,05, ninguno de los factores tiene efecto
estadisticamente significativo en cuerpo tactil para un nivel de confianza del
95,0%.

Anélisis de la Varianza para cuerpo tactil Cabernet Sauvignon - Sumas
de Cuadrados de Tipo llI

Fuente Suma de cuadrados  GL Cuadrado Medio Cociente-F  P-
Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 0,4675 3 0,155833 7,68 0,0075
B:muestra 0,1875 3 0,0625 3,08 0,0829
RESIDUOS 0,1825 9 0,0202778

TOTAL (CORREGIDO) 0,8375 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual.
Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada uno de los
factores. Dado gque un p-valor es inferior a 0,05, este factor tiene efecto
estadisticamente significativo en cuerpo tactil para un 95,0%.

Contraste Multiple de Rangos para cuerpo tactil Cabernet
Sauvignon segun dias

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

dias Recuento MediaLS SigmalS  Grupos
Homogéneos

0 4 55 0,0712 X

15 4 55 0,0712 X

45 4 5,75 0,0712 XX

30 4 5,9 0,0712 X

Contraste Diferencias +/- Limites
0-15 0,0 0,314566
0-30 *-0,4 0,314566
0-45 -0,25 0,314566
15-30 *-0,4 0,314566
15-45 -0,25 0,314566
30-45 0,15 0,314566

* indica una diferencia significativa.
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e Perfil residual

Anélisis de la Varianza para intensidad sabor residual Carménere -
Sumas de Cuadrados de Tipo lll

Contraste Multiple de Rangos para intensidad sabor residual
Carméneére segun dias

Fuente Suma de cuadrados GL Cuadrado Medio Cociente-F Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

P-Valor dias Recuento MediaLS SigmalS  Grupos
Homogéneos

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 2,95688 3 0,985625 18,27 0 4 4,7 0,116145 X

0,0004 15 4 5,225 0,116145 X

B:muestra 0,336875 3 0,112292 2,08 30 4 5,625 0,116145 XX

0,1731 45 4 5,825 0,116145 X

RESIDUOS 0,485625 9 0,0539583 Contraste Diferencias +/- Limites

TOTAL (CORREGIDO) 3,77937 15 0-15 *-0,525 0,513133
0-30 *-0,925 0,513133

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual. 0-45 *.1,125 0,513133

Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada uno de los 15-30 -0,4 0,513133

factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05, este factor tiene efecto 15-45 *-0,6 0,513133

estadisticamente significativo en intensidad sabor residual para un 95,0%. 30-45 -0,2 0,513133

* indica una diferencia significativa.

Andlisis de la Varianza para intensidad sabor residual Cabernet
Sauvignon- Sumas de Cuadrados de Tipo Il

Fuente Suma de cuadrados  GL Cuadrado Medio Cociente-F  P-
Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 0,186875 3  0,0622917 1,32 0,3280
B:muestra 0,051875 3 0,0172917 0,37 0,7796
RESIDUOS 0,425625 9 0,0472917

TOTAL (CORREGIDO) 0,664375 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadréatico medio residual.

Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada uno de los
factores. Dado gque ningun P-valor es inferior a 0,05, ninguno de los factores
tiene efecto estadisticamente significativo en intensidad sabor residual para
un nivel de confianza del 95,0%.

Sin diferencias

Anélisis de la Varianza para amargor residual Carménére - Sumas de
Cuadrados de Tipo Il

Contraste Multiple de Rangos para amargor residual
Carménere segun dias

Fuente Suma de cuadrados GL Cuadrado Medio Cociente-F Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

P-Valor dias Recuento MediaLS SigmalS  Grupos
Homogéneos

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 1,82688 3 0,608958 7,94 15 4 2,725 0,138506 X

0,0068 45 4 31 0,138506 XX

B:muestra 0,046875 3 0,015625 0,20 30 4 3,45 0,138506 X

0,8913 0 4 3,6 0,138506 X

RESIDUOS 0,690625 9 0,0767361 Contraste Diferencias +/- Limites

TOTAL (CORREGIDO) 2,56438 15 0-15 *0,875 0,611929
0-30 0,15 0,611929

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual. 0-45 0,5 0,611929

Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada uno de los 15 - 30 *.0,725 0,611929

factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05, este factor tiene efecto 15- 45 -0,375 0,611929

estadisticamente significativo en amargor residual para un 95,0%. 30-45 0,35 0,611929

* indica una diferencia significativa.
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Anélisis de la Varianza para amargor residual Cabernet Sauvignon-
Sumas de Cuadrados de Tipo lll

Fuente Suma de cuadrados  GL Cuadrado Medio Cociente-F  P-

Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 1,53687 3 0,512292 9,80 0,0034
B:muestra 0,126875 3 0,0422917 0,81 0,5202
RESIDUOS 0,470625 9 0,0522917

TOTAL (CORREGIDO) 2,13437 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual.
Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada uno de los
factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05, este factor tiene efecto
estadisticamente significativo en amargor residual para un 95,0%.

Contraste Multiple de Rangos para amargor residual Cabernet

Sauvignon segun dias

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

dias Recuento MedialLS SigmalS  Grupos
Homogéneos

30 4 3,725 0,114337 X

15 4 3.8 0,114337 X

45 4 3,85 0,114337 X

0 4 4,5 0,114337 X

Contraste Diferencias +/- Limites
0-15 *0,7 0,505146
0-30 *0,775 0,505146
0-45 *0,65 0,505146
15-30 0,075 0,505146
15-45 -0,05 0,505146
30-45 -0,125 0,505146

* indica una diferencia significativa.

Anélisis de la Varianza para sabor frutos rojos residual Carménére -
Sumas de Cuadrados de Tipo Ill

Contraste Multiple de Rangos para sabor frutos rojos residual

Carménere segun dias

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey
Sigma LS Grupos Homogéneos

dias Recuento Media LS

Fuente Suma de cuadrados GL Cuadrado Medio Cociente-F
P-Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 0,116875 3  0,0389583 8,63

0,0052

B:muestra 0,026875 3  0,00895833 1,98

0,1869

RESIDUOS 0,040625 9 0,00451389

TOTAL (CORREGIDO) 0,184375 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadratico medio residual.

Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada uno de los
factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05, este factor tiene efecto
estadisticamente significativo en sabor frutos rojos residual para un 95,0%.

0 4 3,3 0,0335927 X

15 4 3,35 0,0335927 X

45 4 3,35 0,0335927 X

30 4 3,525 0,0335927 X
Contraste Diferencias +/- Limites
0-15 -0,05 0,148415
0-30 *-0,225 0,148415
0-45 -0,05 0,148415
15-30 *-0,175 0,148415
15-45 0,0 0,148415
30 - 45 *0,175 0,148415

* indica una diferencia significativa.

Analisis de la Varianza para sabor frutos rojos residual Cabernet
Sauvignon - Sumas de Cuadrados de Tipo Ill

Fuente Suma de cuadrados  GL Cuadrado Medio Cociente-F  P-

Valor

EFECTOS PRINCIPALES

A:dias 0,4875 3 0,1625 5,27 0,0226
B:muestra 0,0525 3 0,0175 0,57 0,6501
RESIDUOS 02775 9 0,0308333

TOTAL (CORREGIDO) 0,8175 15

Los cocientes F estan basados en el error cuadréatico medio residual.

Los P-valores comprueban la importancia estadistica de cada uno de los
factores. Dado que un p-valor es inferior a 0,05, este factor tiene efecto
estadisticamente significativo en sabor frutos rojos residual para un 95,0%.

Contraste Multiple de Rangos para sabor frutos rojos residual

Cabernet Sauvignon segun dias

Método: 95,0 porcentaje HSD de Tukey

dias Recuento MediaLS SigmalS  Grupos
Homogéneos

15 4 3,0 0,0877971 X

0 4 31 0,0877971 XX

30 4 3,3 0,0877971 XX

45 4 3,45 0,0877971 X

Contraste Diferencias +/- Limites
0-15 0,1 0,387892
0-30 -0,2 0,387892
0-45 -0,35 0,387892
15-30 -0,3 0,387892
15-45 *-0,45 0,387892
30-45 -0,15 0,387892

* indica una diferencia significativa.
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e Analisis Convencionales

Analisis de Varianza para grado alcohélico Carméneére - Suma de

Pruebas de Multiple Rangos para grado alcohélico Carméneére

Cuadrados Tipo Il por dias
Fuente Suma de Gl [Cuadrado Razén-F | Valor-P
Cuadrados Medio Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
EFECTOS dias |Casos |MedialS |SigmalS |Grupos Homogéneos
PRINCIPALES 45 4 14,1125 0,044145 |X
A:muestra 0,0467187 3 |0,0155729 2,00 0,1849 15 4 14,2 0,044145 |XX
B:dias 0,117969 3 ]0,0393229 5,04 0,0254 30 4 14,25 0,044145 |XX
RESIDUOS 0,0701563 9 |0,00779514 0 4 14,35 0,044145 X
TOTAL 0,234844 15
(CORREGIDO) Contraste  [Sig. |Diferencia [+/- Limites
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-15 0,15 0,195035
0-30 0,1 0,195035
Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 0-45 * 0,2375 0,195035
estadisticamente significativo sobre grado alcohdlico Carménére con un 15 - 30 20,05 0,195035
95,0% de nivel de confianza. 15.45 0,0875 0,195035
30-45 0,1375 0,195035

* indica una diferencia significativa.

Andlisis de Varianza para grado alcohdlico Cabernet - Suma de

Pruebas de Multiple Rangos para grado alcohélico Cabernet

Cuadrados Tipo llI por dias
Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razén-F | Valor-P
Cuadrados Medio Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
EFECTOS dias [Casos |MedialS |SigmalS Grupos Homogéneos
PRINCIPALES 15 4 13,5 0,0462106 |X
A:muestra 0,015625 3 [0,00520833 0,61 0,6254 45 4 13,675 0,0462106 X
B:dias 0,111875 3 [0,0372917 4,37 0,0371 0 4 13,7 0,0462106 X
RESIDUOS 0,076875 9 ]0,00854167 30 4 13,7 0,0462106 X
TOTAL 0,204375 15
(CORREGIDO) Contraste  [Sig. [Diferencia [+/- Limites
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-15 * 0,2 0,147836
0-30 0 0,147836
Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 0-45 0,025 0,147836
estadisticamente significativo sobre grado alcohdlico Cabernet con un 95,0% 15 - 30 * 0.2 0,147836
de nivel de confianza. 15 .45 * 0.175 0.147836
30 - 45 0,025 0,147836

* indica una diferencia significativa.

Analisis de Varianza para acidez total Carménere - Suma de Cuadrados

Pruebas de Multiple Rangos para acidez total Carménere por

Tipo Il dias
Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razon- |Valor-P | | Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
Cuadrados Medio F dias [Casos [MedialS [SigmalsS Grupos Homogéneos
EFECTOS 0 4 3,025 0,00729167 X
PRINCIPALES 15 4 3,05125 0,00729167 [XX
A:muestra 0,000279688 |3 |0,0000932292 |0,44 0,7311 30 4 3,06 0,00729167 X
B:dias 0,00411719 3 [0,0013724 6,45 0,0127 45 4 3,0675 0,00729167 X
RESIDUOS 0,00191406 9 10,000212674
TOTAL 0,00631094 15 Contraste  |Sig. [Diferencia | +/- Limites
(CORREGIDO) 0-15 -0,02625 0,032215
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-30 * -0,035 0,032215
) 0-45 * -0,0425 0,032215
Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 15 - 30 ~0,00875 0,032215
e;tadl’sticamgnte significativo sobre acidez total Carménere con un 95,0% de 15- 45 20,01625 0,032215
M 00 GO 30-45 -0,0075 0,032215

* indica una diferencia significativa.
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Andlisis de Varianza para acidez total Cabernet - Suma de Cuadrados

Tipo lll

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razoén-F [Valor-P
Cuadrados Medio

EFECTOS

PRINCIPALES

A:muestra 0,0310187 3 [0,0103396 0,45 0,7237

B:dias 0,0995062 3 [0,0331687 1,44 0,2939

RESIDUOS 0,206919 9 [0,022991

TOTAL 0,337444 15

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Puesto que ningun valor-P es menor que 0,05, ninguno de los factores tiene
un efecto estadisticamente significativo sobre acidez total Cabernet con un
95,0% de nivel de confianza.

Sin diferencias

Andlisis de Varianza para acidez volatil Carméneére - Suma de

Cuadrados Tipo llI

Pruebas de Multiple Rangos para acidez volatil Carménére por
dias
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razén- |Valor-P dias |Casos |MedialS [SigmalS Grupos Homogéneos
Cuadrados Medio F 0 4 0,565 0,00595119 |X
EFECTOS 15 4 0,59125 0,00595119 [XX
PRINCIPALES 45 4 0,59875 0,00595119 X
A:muestra 0,0001625 3 ]0,0000541667 |0,38 0,7683 30 4 0,6 0,00595119 X
B:dias 0,0031875 3 |0,0010625 7,50 0,0081
RESIDUOS 0,001275 9 10,000141667 Contraste  |Sig. |[Diferencia +/- Limites
TOTAL 0,004625 15 0-15 -0,02625 0,0262927
(CORREGIDO) 0-30 * -0,035 0,0262927
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-45 * _0,03375 0,0262927
. 15-30 -0,00875 0,0262927
Puestp que un vanr-P_ es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 15-45 20,0075 0,0262927
gsta_dlstlcament_e significativo sobre acidez volatil Carménere con un 95,0% 30-45 0.00125 0,0262927
e nivel de confianza.

* indica una diferencia significativa.

Analisis de Varianza para acidez volatil Cabernet - Suma de Cuadrados

Tipo Il

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razon- |Valor-P
Cuadrados Medio F

EFECTOS

PRINCIPALES

A:muestra 0,000492188 |3 [0,000164063 |0,91 0,4748

B:dias 0,0159922 3 [0,00533073 29,50 |0,0001

RESIDUOS 0,00162656 9 10,000180729

TOTAL 0,0181109 15

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto
estadisticamente significativo sobre acidez volatil Cabernet con un 95,0% de

nivel de confianza.

Pruebas de Mdultiple Rangos para acidez volatil Cabernet por
dias
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

dias |Casos |MedialS [SigmalS Grupos Homogéneos
0 4 0,52 0,00672178 X
30 4 0,53 0,00672178 [X
15 4 0,53375 0,00672178 [X
45 4 0,6 0,00672178 X
Contraste Sig. |Diferencia +/- Limites
0-15 -0,01375 0,0296972
0-30 -0,01 0,0296972
0-45 * -0,08 0,0296972
15-30 0,00375 0,0296972
15 - 45 * -0,06625 0,0296972
30-45 * -0,07 0,0296972

* indica una diferencia significativa.

Analisis de Varianza para ph Carméneére - Suma de Cuadrados Tipo |lI

Pruebas de Multiple Rangos para ph Carméneére por dias

Fuente Suma de Gl [Cuadrado Razén- (Valor-P Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Cuadrados Medio F dias [Casos [MedialS [SigmalS Grupos Homogéneos
EFECTOS 45 4 3,74875 0,00606676 X
PRINCIPALES 15 4 3,96375 0,00606676 X
A:muestra 0,0005875 3 |[0,000195833 |1,33 0,3243 30 4 3,9675 0,00606676 X
B:dias 0,145463 3 10,0484875 329,35 [0,0000 0 4 3,975 0,00606676 X
RESIDUOS 0,001325 9 [0,000147222

[Contraste  [Sig. |Diferencia  [+/- Limites |
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TOTAL
(CORREGIDO)

0,147375 15

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto
estadisticamente significativo sobre ph Carméneére con un 95,0% de nivel de
confianza.

0-15 0,01125 0,0268033
0-30 0,0075 0,0268033
0-45 * 0,22625 0,0268033
15-30 -0,00375 0,0268033
15-45 * 0,215 0,0268033
30 -45 * 0,21875 0,0268033

* indica una diferencia significativa

Anélisis de Varianza para ph Cabernet - Suma de Cuadrados Tipo Il

Pruebas de Multiple Rangos para ph Cabernet por dias

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razon- |Valor-P Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
Cuadrados Medio F dias |Casos |MedialS [SigmalS Grupos Homogéneos

EFECTOS 45 4 3,81125 0,00590727 [X
PRINCIPALES 30 4 4,0725 0,00590727 X

A:muestra 0,00025625 3 [0,0000854167 (0,61 0,6241 15 4 4,07375 0,00590727 X

B:dias 0,212381 3 [0,0707938 507,18 |0,0000 0 4 4,085 0,00590727 X
RESIDUOS 0,00125625 9 [0,000139583

TOTAL 0,213894 15 Contraste | Sig. [Diferencia  [+/- Limites
(CORREGIDO) 0-15 0,01125 0,0260986
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-30 0,0125 0,0260986

. 0-45 * 0,27375 0,0260986

Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 15 - 30 0,00125 0,0260986
esta_dl’sticamente significativo sobre ph Cabernet con un 95,0% de nivel de 15- 45 * 0,2625 0,0260986
confianza. 30 - 45 * 0,26125 0,0260986

* indica una diferencia significativa.

Andlisis de Varianza para azucares reductores Carménere - Suma de
Cuadrados Tipo llI

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razén-F |Valor-P
Cuadrados Medio
EFECTOS
PRINCIPALES
A:muestra 0,17125 3 |0,0570833 2,03 0,1796
B:dias 0,12125 3 ]0,0404167 1,44 0,2944
RESIDUOS 0,2525 9 |0,0280556
TOTAL 0,545 15
(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Puesto que ningun valor-P es menor que 0,05, ninguno de los factores tiene
un efecto estadisticamente significativo sobre azucares reductores
Carménere con un 95,0% de nivel de confianza.

Sin diferencias

Analisis de Varianza para azucares reductores Cabernet - Suma de
Cuadrados Tipo |lI

Fuente Suma de Gl [Cuadrado Razon-F (Valor-P
Cuadrados Medio

EFECTOS

PRINCIPALES

A:muestra 0,0717187 3 ]0,0239062 0,58 0,6420
B:dias 0,0454688 3 [0,0151563 0,37 0,7777
RESIDUOS 0,370156 9 (0,0411285

TOTAL 0,487344 15

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Puesto que ningin valor-P es menor que 0,05, ninguno de los factores tiene
un efecto estadisticamente significativo sobre azucares reductores Cabernet
con un 95,0% de nivel de confianza.

Sin diferencias

96




Andlisis de Varianza para acido malico Carménere - Suma de Cuadrados

Tipo lll

Fuente Suma de Gl [Cuadrado Razo6n- |Valor-P
Cuadrados Medio F

EFECTOS

PRINCIPALES

A:muestra 0,000742187 3 10,000247396 (0,39 0,7639

B:dias 0,00436719 3 ]0,00145573 2,29 0,1473

RESIDUOS 0,00572656 9 ]0,000636285

TOTAL 0,0108359 15

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Puesto que ningln valor-P es menor que 0,05, ninguno de los factores tiene
un efecto estadisticamente significativo sobre acido malico Carménére con
un 95,0% de nivel de confianza.

Sin diferencias

Andlisis de Varianza para acido mélico Cabernet - Suma de Cuadrados

Pruebas de Multiple Rangos para acido malico Cabernet por

Tipo Il dias
Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razon- |Valor-P
Cuadrados Medio F Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
EFECTOS dias |[Casos |MedialLS [SigmalS Grupos Homogéneos
PRINCIPALES 30 4 0 0,00414578 X
A:muestra 0,00010625 3 |0,0000354167 |0,52 0,6820 45 4 0,005 0,00414578 |X
B:dias 0,00211875 3 10,00070625 10,27 0,0029 15 4 0,0075 0,00414578 X
RESID 0,00061875 9 |[0,00006875 0 4 0,03 0,00414578 X
USO
TOTAL 0,00284375 15 Contraste | Sig. [Diferencia  [+/- Limites
(CORREGIDO) 0-15 * 0,0225 0,0183163
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-30 * 0,03 0,0183163
0-45 * 0,025 0,0183163
Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 15 - 30 0,0075 0,0183163
ﬁisvt;déztlgg\z};nntgaygn|f|cat|v0 sobre acido mélico Cabernet con un 95,0% de 15 .45 0,0025 0,0183163
’ 30 - 45 -0,005 0,0183163

* indica una diferencia significativa.
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e Compuestos fendlicos.

Analisis de Varianza para Fenoles totales Carméneére - Suma de
Cuadrados Tipo I

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razon-F [Valor-P
Cuadrados Medio
EFECTOS
PRINCIPALES
A:dias 57674,4 3 119224,8 0,92 0,4677
B:muestra 38944,0 3 [12981,3 0,62 0,6172
RESIDUOS 187236, 9 [20803,9
TOTAL 283854, 15
(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Los valores-P prueban la significancia estadistica de cada uno de los
factores. Puesto que ningun valor-P es menor que 0,05, ninguno de los
factores tiene un efecto estadisticamente significativo sobre Fenoles totales
con un 95,0% de nivel de confianza.

Sin diferencias

Andlisis de Varianza para Fenoles totales Cabernet - Suma de

Pruebas de Multiple Rangos para Fenoles totales Cabernet por

Cuadrados Tipo llI dias
Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razo6n-F |Valor-P Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
Cuadrados Medio dias |Casos |MedialS [SigmalS |Grupos Homogéneos
EFECTOS 30 4 3367,81 32,8846 X
PRINCIPALES 15 4 3393,33 32,8846 X
A:dias 83466,5 3 |27822,2 6,43 0,0128 45 4 3400,63 32,8846 X
B:muestra 816,786 3 272,262 0,06 0,9781 0 4 3551,67 32,8846 X
RESIDUOS 38930,4 9 |4325,6
TOTAL 123214, 15 Contraste  |Sig. [Diferencia [+/- Limites
(CORREGIDO) 0-15 * 158,333 145,286
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-30 * 183,854 145,286
0-45 * 151,042 145,286
Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 15 - 30 25,5208 145,286
estapll'sticamente significativo sobre Fenoles totales con un 95,0% de nivel de 15-45 7.29167 145 286
confianza. 30-45 32,8125 145,286

* indica una diferencia significativa.

Analisis de Varianza para Esteres tartaricos Carméneére - Suma de
Cuadrados Tipo llI

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razén-F | Valor-P
Cuadrados Medio

EFECTOS

PRINCIPALES

A:dias 40029,3 3 [13343,1 1,54 0,2694

B:muestra 25986,3 3 [8662,11 1,00 0,4355

RESIDUOS 77802,7 9 |8644,75

TOTAL 143818, 15

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Puesto que ningin valor-P es menor que 0,05, ninguno de los factores tiene
un efecto estadisticamente significativo sobre Esteres tartaricos con un
95,0% de nivel de confianza.

Sin diferencias
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Andlisis de Varianza para Esteres tartaricos Cabernet - Suma de

Pruebas de Multiple Rangos para Esteres tartaricos Cabernet

Cuadrados Tipo Il por dias
Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razén-F |Valor-P Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
Cuadrados Medio dias |Casos |MedialS [SigmalS |Grupos Homogéneos
EFECTOS 15 4 1882,81 20,3991 X
PRINCIPALES 0 4 2006,25 20,3991 X
A:dias 64863,3 3 [21621,1 12,99 |0,0013 45 4 2029,69 20,3991 X
B:muestra 9921,88 3 13307,29 1,99 0,1865 30 4 2043,75 20,3991 X
RESIDUOS 14980,5 9 [1664,5
TOTAL 89765,6 15 Contraste  [Sig. |Diferencia +/- Limites
(CORREGIDO) 0-15 * 123,438 90,1244
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-30 -37,5 90,1244
) 0-45 -23,4375 90,1244
Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 15 - 30 * -160,938 90,1244
estadl'st_icamente significativo sobre Esteres tartaricos con un 95,0% de nivel 15-45 * 146,875 90,1244
de confianza. 30-45 14,0625 90,1244

* indica una diferencia significativa.

Anélisis de Varianza para Flavonoles Carménere - Suma de Cuadrados

Pruebas de Multiple Rangos para Flavonoles Carméneére por

Tipo Il dias
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
Fuente Suma de Gl |[Cuadrado Razén-F |Valor-P dias |Casos |[MedialS [SigmalS |Grupos Homogéneos
Cuadrados Medio 45 4 392,714 6,71987 X

EFECTOS 30 4 400,929 6,71987 XX
PRINCIPALES 15 4 429,857 6,71987 XX
A:dias 5473,85 3 |1824,62 10,10 0,0031 0 4 436,286 6,71987 X

B:muestra 200,383 3 [66,7942 0,37 0,7768

RESIDUOS 1625,64 9 180,626 Contraste  |Sig. |Diferencia | +/- Limites
TOTAL 7299,87 15 0-15 6,42857 29,6887
(CORREGIDO) 0-30 * 35,3571 29,6887
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-45 * 43,5714 29,6887

. 15 - 30 28,9286 29,6887

Puestp que un vanr—P_ es menor que 0,05, este factor tiene un efec_to 15.45 * 37,1429 29,6887
gz;a;icgﬁggamente significativo sobre Flavonoles con un 95,0% de nivel de 30-45 8.21429 29,6887

* indica una diferencia significativa.

Analisis de Varianza para Flavonoles Cabernet - Suma de Cuadrados
Tipo Il

Pruebas de Mdultiple Rangos para Flavonoles Cabernet por dias

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
Fuente Suma de Gl [Cuadrado Razon-F |Valor-P dias [Casos |MedialLS |Sigma LS |Grupos Homogéneos
Cuadrados Medio 45 4 495,214 6,40234 X
EFECTOS 30 4 496,286 6,40234 X
PRINCIPALES 15 4 533,429 6,40234 X
A:dias 8114,67 3 [2704,89 16,50 0,0005 0 4 546,286 6,40234 X
B:muestra 513,648 3 [171,216 1,04 0,4190
RESIDUOS 1475,64 9 |163,96 Contraste Sig. [Diferencia +/- Limites
TOTAL 10104,0 15 0-15 12,8571 28,2859
(CORREGIDO) 0-30 * 50,0 28,2859
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-45 * 51,0714 28,2859
15- 30 * 37,1429 28,2859
Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 15 - 45 * 38,2143 28,2859
estadisticamente significativo sobre Flavonoles con un 95,0% de nivel de 30 - 45 1,07143 28,2859
confianza.

* indica una diferencia significativa.

Analisis de Varianza para Antocianos Carménére - Suma de Cuadrados

Pruebas de Multiple Rangos para Antocianos Carménére por

Tipo Il dias
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razon-F |Valor-P dias |Casos |MedialS [SigmalLS |Grupos Homogéneos
Cuadrados Medio 45 4 1176,5 19,7393 X

EFECTOS 15 4 1179,75 19,7393 X

PRINCIPALES 30 |4 1190,15 19,7393 [X

A:dias 38488,1 3 12829,4 8,23 0,0060 0 4 1294,8 19,7393 X

B:muestra 1267,5 3 [4225 0,27 0,8448
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RESIDUOS 14027,0 9 [1558,56 Contraste Sig. |Diferencia +/- Limites
TOTAL 53782,6 15 0-15 * 115,05 87,2092
(CORREGIDO) 0-30 * 104,65 87,2092
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-45 o 118,3 87,2092
15- 30 -10,4 87,2092
Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 15 - 45 3,25 87,2092
estadisticamente significativo sobre Antocianos con un 95,0% de nivel de 30-45 13,65 87,2092

confianza.

* indica una diferencia significativa.

Andlisis de Varianza para Antocianos Cabernet - Suma de Cuadrados

Tipo lll

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razo6n-F [Valor-P
Cuadrados Medio

EFECTOS

PRINCIPALES

A:dias 502011, 3 167337, 1,88 0,2031

B:muestra 238445, 3 |79481,8 0,89 0,4809

RESIDUOS 800310, 9 [88923,3

TOTAL 1,54077E6 15

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Puesto que ningun valor-P es menor que 0,05, ninguno de los factores tiene
un efecto estadisticamente significativo sobre Antocianos con un 95,0% de

nivel de confianza.

Sin diferencias
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e Parametros CIELAB

Analisis de Varianza para L Carménere - Suma de Cuadrados Tipo Ill

Pruebas de Multiple Rangos para L Carménére por dias

Fuente Suma de Gl [Cuadrado Razon-F |Valor-P Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
Cuadrados Medio dias |Casos |MedialLS [SigmalS [Grupos Homogéneos
EFECTOS 0 4 15,2 0,874447 (X
PRINCIPALES 15 4 17,7625 0,874447 (X
A:dias 995,848 3 [331,949 108,53 [0,0000 30 4 28,1625 0,874447 X
B:muestra 26,803 3 ]8,93432 2,92 0,0927 45 4 34,7475 0,874447 X
RESIDUOS 27,5277 9 [3,05863
TOTAL 1050,18 15 Contraste  |Sig. [Diferencia  [+/- Limites
(CORREGIDO) 0-15 -2,5625 3,86335
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-30 * -12,9625 3,86335
_ 0-45 5 -19,5375 3,86335
Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 15 - 30 * 104 3,86335
estadisticamente significativo sobre L con un 95,0% de nivel de confianza. 15-45 * 216,975 3,86335
30 - 45 & -6.575 3,86335

* indica una diferencia significativa.

Andlisis de Varianza para L Cabernet - Suma de Cuadrados Tipo IlI

Pruebas de Multiple Rangos para L Cabernet por dias

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razén-F |Valor-P Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
Cuadrados Medio dias |Casos |MediaLS |SigmalS |Grupos Homogéneos
EFECTOS 15 4 4,6375 1,43718 X
PRINCIPALES 0 4 5.8 1,43718 X
A:dias 1051,05 3 ]350,351 42,41 0,0000 45 4 20,725 1,43718 X
B:muestra 18,0237 3 [6,00792 0,73 0,5610 30 4 22,0375 1,43718 X
RESIDUOS 74,3575 9 |8,26194
TOTAL 1143,43 15 Contraste  [Sig. |Diferencia  |+/- Limites
(CORREGIDO) 0-15 1,1625 6,34954
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-30 * -16,2375 6,34954
) 0-45 * -14,925 6,34954
Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 15 - 30 * 17,4 6,34954
estadisticamente significativo sobre L con un 95,0% de nivel de confianza. 15-45 * ~16,0875 6,34954
30-45 1,3125 6,34954

* indica una diferencia significativa.

Anélisis de Varianza para C Carméneére - Suma de Cuadrados Tipo IlI

Pruebas de Multiple Rangos para C Carméneére por dias

Fuente Suma de Gl [Cuadrado Razon-F [Valor-P Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
Cuadrados Medio dias |Casos |MediaLS |[SigmalLS |Grupos Homogéneos
EFECTOS 30 4 43,595 2,30535 X
PRINCIPALES 0 4 44,74 2,30535 X
A:dias 977,065 3 |[325,688 15,32 0,0007 15 4 47,67 2,30535 X
B:muestra 155,139 3 |51,713 2,43 0,1320 45 4 63,0525 2,30535 X
RESIDUOS 191,328 9 [21,2586
TOTAL 1323,53 15 Contraste  |Sig. [Diferencia [+/- Limites
(CORREGIDO) 0-15 -2,93 10,1852
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-30 1,145 10,1852
0-45 * -18,3125 10,1852
Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 15 - 30 4.075 10,1852
estadisticamente significativo sobre C con un 95,0% de nivel de confianza. 15.45 > 215 3825 10,1852
30 - 45 * -19,4575 10,1852

* indica una diferencia significativa.
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Andlisis de Varianza para C Cabernet - Suma de Cuadrados Tipo llI

Pruebas de Multiple Rangos para C Cabernet por dias

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razén-F |Valor-P Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
Cuadrados Medio dias |Casos |MedialLS |[SigmalS |Grupos Homogéneos
EFECTOS 15 4 37,975 2,77181 X
PRINCIPALES 0 4 41,16 2,77181 XX
A:dias 944,746 3 314,915 10,25 0,0029 45 4 53,1825 2,77181 XX
B:muestra 42,8043 3 (14,2681 0,46 0,7142 30 4 56,08 2,77181 X
RESIDUOS 276,585 9 30,7317
TOTAL 1264,14 15 Contraste  [Sig. |Diferencia [+/- Limites
(CORREGIDO) 0-15 3,185
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-30 * -14,92
. 0-45 -12,0225
Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 15 - 30 * ~18,105
estadisticamente significativo sobre C con un 95,0% de nivel de confianza. 15-45 * 15,2075
30 - 45 2,8975

* indica una diferencia significativa.

Anélisis de Varianza para h Carménere - Suma de Cuadrados Tipo Il

Pruebas de Multiple Rangos para h Carméneére por dias

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razén-F |Valor-P Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
Cuadrados Medio dias |Casos |MedialLS |[SigmalS |Grupos Homogéneos
EFECTOS 0 4 9,18 2,51392 X
PRINCIPALES 30 4 11,3625 2,51392 X
A:dias 593,834 3 [197,945 7,83 0,0070 15 4 17,4975 2,51392 XX
B:muestra 144,435 3 48,1451 1,90 0,1994 45 4 24,86 2,51392 X
RESIDUOS 227,513 9 25,2792
TOTAL 965,782 15 Contraste  |Sig. [Diferencia [+/- Limites
(CORREGIDO) 0-15 -8,3175 11,1066
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-30 -2,1825 11,1066
) 0-45 * -15,68 11,1066
Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 15 - 30 6,135 11,1066
estadisticamente significativo sobre h con un 95,0% de nivel de confianza 15-45 73625 11,1066
30 - 45 * -13,4974 11,1066

* indica una diferencia significativa.

Anélisis de Varianza para h Cabernet - Suma de Cuadrados Tipo lll

Pruebas de Mdultiple Rangos para h Cabernet por dias

Fuente Suma de Gl [Cuadrado Razon-F |Valor-P Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
Cuadrados Medio dias |Casos |MedialLS |SigmalS |Grupos Homogéneos
EFECTOS 45 4 19,6175 34,8834 X
PRINCIPALES 30 4 66,7925 34,8834 XX
A:dias 144644,0 3 482145 9,91 0,0033 0 4 177,48 34,8834 XX
B:muestra 5839,44 3 [1946,48 0,40 0,7565 15 4 263,19 34,8834 X
RESIDUOS 43806,5 9 [4867,39
TOTAL 194290,0 15 Contraste  |Sig. [Diferencia [+/- Limites
(CORREGIDO) 0-15 -85,71 154,117
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-30 110,688 154,117
0-45 * 157,863 154,117
Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 15 - 30 * 196,398 154,117
estadisticamente significativo sobre h con un 95,0% de nivel de confianza. 15-45 > 243573 154117
30-45 47,175 154,117

* indica una diferencia significativa.
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Andlisis de Varianza para a Carméneére - Suma de Cuadrados Tipo Il

Pruebas de Multiple Rangos para a Carménére por dias
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Fuente Suma de Gl [Cuadrado Razén-F |Valor-P dias |Casos |MedialS |[SigmalS [Grupos Homogéneos
Cuadrados Medio 30 4 42,715 1,6094 X
EFECTOS 0 4 43,59 1,6094 X
PRINCIPALES 15 4 45,0625 1,6094 X
A:dias 486,847 3 [162,282 15,66 0,0006 45 4 56,38 1,6094 X
B:muestra 81,1819 3 27,0606 2,61 0,1156
RESIDUOS 93,2457 9 ]10,3606 Contraste  [Sig. |Diferencia _|+/- Limites
TOTAL 661,274 15 0-15 -1,4725 7,1104
(CORREGIDO) 0-30 0,875 7,1104
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-45 * -12,79 7,1104
. 15 - 30 2,3475 7,1104
Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 15- 45 * 113175 71104
estadisticamente significativo sobre a con un 95,0% de nivel de confianza. 30-45 = 713,665 71104

* indica una diferencia significativa

Andlisis de Varianza para a Cabernet - Suma de Cuadrados Tipo llI

Pruebas de Multiple Rangos para a Cabernet por dias
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Fuente Suma de Gl [Cuadrado Razén-F |Valor-P dias |Casos |MedialLS |[SigmalS |Grupos Homogéneos
Cuadrados Medio 15 4 37,3275 1,95736 X

EFECTOS 0 4 41,07 1,95736 XX
PRINCIPALES 45 4 49,0 1,95736 XX

A:dias 483,167 3 161,056 10,51 0,0027 30 4 50,61 1,95736 X

B:muestra 14,2738 3 |4,75792 0,31 0,8175

RESIDUOS 137,925 9 ]15,325 Contraste  |Sig. [Diferencia | +/- Limites
TOTAL 635,365 15 0-15 3,7425 8,6477
(CORREGIDO) 0-30 * -9,54 8,6477
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-45 7,93 8,6477

) 15 - 30 * -13,2825 8,6477

Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 15 - 45 * 116725 86477
estadisticamente significativo sobre a con un 95,0% de nivel de confianza. 30-45 1,6i 8:6477

* indica una diferencia significativa.

Andlisis de Varianza para b Carménére - Suma de Cuadrados Tipo Il

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razén-F |Valor-P
Cuadrados Medio
EFECTOS
PRINCIPALES
A:dias 300,344 3 ]100,115 0,93 0,4644
B:muestra 203,208 3 |67,7358 0,63 0,6136
RESIDUOS 967,01 9 (107,446
TOTAL 1470,56 15
(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Dado que ningun P-valor es inferior a 0,05, ninguno de los factores tiene efecto
estadisticamente significativo en b para un nivel de confianza del 95,0%.

Sin diferencias

Andlisis de Varianza para b Cabernet - Suma de Cuadrados Tipo llI

Pruebas de Mdultiple Rangos para b Cabernet por dias
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Fuente Suma de Gl [Cuadrado Razén-F |Valor-P dias [Casos |MedialLS |SigmalS |Grupos Homogéneos
Cuadrados Medio 15 4 -3,7525 3,49732 X
EFECTOS 0 4 -1,76 3,49732 X
PRINCIPALES 45 4 18,98 3,49732 X
A:dias 2209,13 3 736,377 15,05 0,0007 30 4 22,2025 3,49732 X
B:muestra 54,8568 3 18,2856 0,37 0,7741
RESIDUOS 440,325 9 [48,925 Contraste  [Sig. [Diferencia  [+/- Limites
TOTAL 2704,31 15 0-15 1,9925 15,4514
(CORREGIDO) 0-30 * -23,9625 15,4514
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-45 * -20,74 15,4514
. 15-30 * -25,955 15,4514
Puestp que un valo_r—R es menor que 0,05, este factor tler_1e un efectq 15- 45 * 22,7325 154514
estadisticamente significativo sobre b con un 95,0% de nivel de confianza. 30-45 3.2225 154514

* indica una diferencia significativa.
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¢ Intensidad de Colorante (IC) y Tonalidad

Analisis de Varianza para IC Carménere - Suma de Cuadrados Tipo Il

Pruebas de Multiple Rangos para IC Carménére por dias

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razon-F |Valor-P Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
Cuadrados Medio dias |Casos |MedialS |SigmalS |Grupos Homogéneos
EFECTOS 45 4 19,6812 0,433674 |X
PRINCIPALES 30 4 19,9063 0,433674 (X
A:dias 280,31 3 ]93,4366 124,20 |0,0000 15 4 27,6125 0,433674 X
B:muestra 1,49469 3 |0,498229 0,66 0,5958 0 4 28,65 0,433674 X
RESIDUOS 6,77062 9 [0,752292
TOTAL 288,575 15 Contraste  |Sig. [Diferencia  [+/- Limites
(CORREGIDO) 0-15 1,0375 1,91599
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-30 * 8,74375 1,91599
_ 0-45 & 8,96875 1,91599
Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 15-30 * 7.70625 1,91599
estadisticamente significativo sobre IC con un 95,0% de nivel de confianza. 15-45 > 7.93125 1,91599
30 - 45 0,225 1,91599

* indica una diferencia significativa.

Anélisis de Varianza para IC Cabernet - Suma de Cuadrados Tipo llI

Pruebas de Multiple Rangos para IC Cabernet por dias

Fuente Suma de Gl [Cuadrado Razon-F [Valor-P Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
Cuadrados Medio dias [Casos |MedialS [SigmalLS |Grupos Homogéneos
EFECTOS 30 4 27,7125 0,456068 (X
PRINCIPALES 45 4 28,825 0,456068 |X
A:dias 476,63 3 [158,877 190,96 |0,0000 0 4 38,85 0,456068 X
B:muestra 6,57435 3 [2,19145 2,63 0,1137 15 4 39,4462 0,456068 X
RESIDUOS 7,48794 9 |0,831993
TOTAL 490,692 15 Contraste  |Sig. [Diferencia [+/- Limites
(CORREGIDO) 0-15 -0,59625 2,01493
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-30 * 11,1375 2,01493
0-45 * 10,025 2,01493
Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 15 - 30 * 11,7337 2,01493
estadisticamente significativo sobre IC con un 95,0% de nivel de confianza. 15-45 * 10,6212 2,01493
30 - 45 -1,1125 2,01493

* indica una diferencia significativa.

Andlisis de Varianza para Tonalidad Carménere - Suma de Cuadrados

Tipo lll

Fuente Suma de Gl [Cuadrado Razé6n- |Valor-P
Cuadrados Medio F

EFECTOS

PRINCIPALES

A:dias 0,00201875 3 10,000672917 (0,43 0,7340

B:muestra 0,00326875 3 10,00108958 0,70 0,5739

RESIDUOS 0,0139563 9 10,00155069

TOTAL 0,0192438 15

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Dado que ningun P-valor es inferior a 0,05, ninguno de los factores tiene
efecto estadisticamente significativo en TONALIDAD para un nivel de

confianza del 95,0%

Sin diferencias
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Anélisis de Varianza para Tonalidad Cabernet - Suma de Cuadrados
Tipo lll

Pruebas de Multiple Rangos para Tonalidad Cabernet por dias
Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razén- |Valor-P dias |Casos |MedialLS [SigmalS [Grupos Homogéneos
Cuadrados Medio F 0 4 0,64 0,00708333|X
EFECTOS 15 4 0,64 0,00708333| X
PRINCIPALES 30 4 0,6825 0,00708333| X
A:dias 0,0141687 3 0,00472292 23,53 [0,0001 45 4 0,71 0,00708333| X
B:muestra 0,00246875 3 [0,000822917 |4,10 0,0533
RESIDUOS 0,00180625 |9 [0,000200694 Contraste  |Sig. |Diferencia | +/- Limites
TOTAL 0,0184437 15 0-15 0,0 0,0312945
(CORREGIDO) 0-30 * -0,0425 0,0312945
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-45 * -0,07 0,0312945
Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 1530 - 00425 0,0812945
; e =S ] 29 . 15- 45 * -0,07 0,0312945
. o : )
gg;a;icillﬁggamente significativo sobre Tonalidad con un 95,0% de nivel de 30-45 20,0275 0,0312945

* indica una diferencia significativa.

Andlisis de Varianza para %Rojo Carménere - Suma de Cuadrados Tipo
1

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razo6n-F |Valor-P
Cuadrados Medio
EFECTOS
PRINCIPALES
A:dias 0,126819 3 |0,0422729 3,06 0,0840
B:muestra 0,0517687 3 ]0,0172562 1,25 0,3480
RESIDUOS 0,124206 9 ]0,0138007
TOTAL 0,302794 15
(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
Dado que ningun P-valor es inferior a 0,05, ninguno de los factores tiene
efecto estadisticamente significativo en %R0OJO para un nivel de confianza
del 95,0%.

Sin diferencias

Andlisis de Varianza para %Rojo Cabernet - Suma de Cuadrados Tipo Il

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razo6n- |Valor-P
Cuadrados Medio F

EFECTOS

PRINCIPALES

A:dias 0,0121187 3 [0,00403958 0,54 0,6691

B:muestra 0,00156875 3 [0,000522917 (0,07 0,9748

RESIDUOS 0,0678063 9 [0,00753403

TOTAL 0,0814937 15

(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual
Dado que ningun P-valor es inferior a 0,05, ninguno de los factores tiene
efecto estadisticamente significativo en %R0OJO para un nivel de confianza
del 95,0%.

Sin diferencias

Andlisis de Varianza para %Amarillo Carménére - Suma de Cuadrados
Tipo lll

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razo6n- |Valor-P
Cuadrados Medio F
EFECTOS
PRINCIPALES
A:dias 0,221069 3 [0,0736896 3,51 0,0626
B:muestra 0,0698188 3 [0,0232729 1,11 0,3957
RESIDUOS 0,189156 9 [0,0210174
TOTAL 0,480044 15
(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Dado que ningun P-valor es inferior a 0,05, ninguno de los factores tiene
efecto estadisticamente significativo en %AMARILLO para un nivel de
confianza del 95,0%.

Sin diferencias
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Andlisis de Varianza para %Amarillo Cabernet - Suma de Cuadrados
Tipo lll

Pruebas de Multiple Rangos para %Amarillo Cabernet por dias

Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD

Fuente Suma de Gl [Cuadrado Razén-F |Valor-P dias |Casos |MedialS [SigmalS |Grupos Homogéneos
Cuadrados Medio 0 4 3,32 0,0501733 |X

EFECTOS 15 4 3,32 0,0501733 |X
PRINCIPALES 30 4 3,505 0,0501733 [XX
A:dias 0,276275 3 ]0,0920917 9,15 0,0043 45 4 3,63 0,0501733 | X

B:muestra 0,066275 3 ]0,0220917 2,19 0,1584

RESIDUOS 0,090625 9 [0,0100694 Contraste  |Sig. [Diferencia |+/- Limites
TOTAL 0,433175 15 0-15 0,0 0,221668
(CORREGIDO) 0-30 -0,185 0,221668
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-45 * 0,31 0,221668
PUest lor-P 0.05. este factor ti fect 15-30 -0,185 0,221668

uesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 15 .45 * 031 0.221668

P L o - o h , )

iz;&;icgﬁggamente significativo sobre %Amarillo con un 95,0% de nivel de 30-45 0.125 0221668

* indica una diferencia significativa.

Andlisis de Varianza para %Azul Carménere - Suma de Cuadrados Tipo
11l

Pruebas de Multiple Rangos para %AZUL Carménere por dias

Fuente Suma de Gl [Cuadrado Razén-F |Vvalor-P Método: 95,0 porcentaje Tukey HSD
Cuadrados Medio dias |Casos |MedialS |[SigmalS [Grupos Homogéneos

EFECTOS 45 4 1,15 0,0652133 (X
PRINCIPALES 15 4 1,5075 0,0652133 | X
A:dias 0,66895 3 [0,222983 13,11 0,0012 0 4 1,57 0,0652133 | X
B:muestra 0,13165 3 [0,0438833 2,58 0,1183 30 4 1,7025 0,0652133 | X
RESIDUOS 0,1531 9 [0,0170111

TOTAL 0,9537 15 Contraste  [Sig. |Diferencia  |+/- Limites
(CORREGIDO) 0-15 0,0625 0,288116
Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual 0-30 -0,1325 0,288116

) 0-45 i 0,42 0,288116

Puesto que un valor-P es menor que 0,05, este factor tiene un efecto 15- 30 ~0,195 0,288116
esta_dl'sticamente significativo sobre % AZUL con un 95,0% de nivel de 15- 45 * 0.3575 0,288116
Clonikle 30-45 * 0,5525 0,288116

* indica una diferencia significativa.

Analisis de Varianza para %Azul Cabernet - Suma de Cuadrados Tipo Ill

Fuente Suma de Gl |Cuadrado Razén-F |Valor-P
Cuadrados Medio
EFECTOS
PRINCIPALES
A:dias 0,179569 3 ]0,0598563 2,01 0,1833
B:muestra 0,0792188 3 ]0,0264063 0,89 0,4843
RESIDUOS 0,268156 9 ]0,0297951
TOTAL 0,526944 15
(CORREGIDO)

Todas las razones-F se basan en el cuadrado medio del error residual

Dado que ningun P-valor es inferior a 0,05, ninguno de los factores tiene
efecto estadisticamente significativo en %Azul para un nivel de confianza del
95,0%.

Sin diferencias
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Anexo 13. Valores medios de los descriptores del perfil visual de los vinos mas
correlacionados con las dos primeras dimensiones al aplicar el Andlisis Generalizado
Procrustes (G.P.A).

Dias de Residuos(n=8) Rojo (n=9) Brillo (n=8) Cuerpo visual (n=6) Transparencia (n=6)
Muestra maceracion | Carméneére Sczi?/iemet Carménere SCabgrnet Carménere SCabgrnet Carméneére SCab(_arnet Carménere SCabgmet
gnon auvignon auvignon auvignon auvignon
Sin chips 0 0,42 0,32 7,30 7,32 6,12 6,92 4,62 5,62 2,12 1,92
Ruil 15 0,32 0,22 7,20 7,32 6,70 7,32 4,92 5,42 2,22 2,5°
Acacia Dealbata 15 0,52 0,22 7,1b 7,42 6,9P 7,12 4,82 5,52 2,22 2b
Roble Blanco 15 0,42 0,22 7,3° 7,22 6,5° 72 4,82 5,42 2,32 2,20
Roble Frances 15 0,72 0,32 7b 7,32 6,70 7,22 4,52 5,52 2,42 2,6P
Ruil 30 0,32 0,22 7,40 7,32 6,7° 7,42 4,52 5,82 2,9° 2ab
Acacia Dealbata 30 0,72 0,52 7,3b 72 6,9P 7,22 4,62 5,22 3,1b 2,32
Roble Blanco 30 0,22 0,22 7,3° 7,12 6,6° 7,32 4,62 5,32 3,1° 2,1ab
Roble Frances 30 0,32 0,32 6,8P 7,12 6,9b 6,72 4,62 5,92 3b 2,52
Ruil 45 1,4b 1,4b 6,5ac 6,2b 6,7b 6,9a 4,82 5,52 2,28 2,1ab
Acacia Dealbata 45 1,5 1,3 6,52 6,2° 6,9b 7,22 4,62 5,62 2,22 2ab
Roble Blanco 45 1,30 1,2b 6,22¢ 6,3° 6,7° 7,12 4,82 5,72 28 2ab
Roble Frances 45 1,40 1,7° 5,9acd 6,2P 7b 7,22 4,62 5,62 2,22 2ab

n= frecuencia atributo, superindices distintos en una misma columna, indican diferencias significativas, de acuerdo con
la prueba de Tukey (P<0,05).

Resultados promedio de andlisis en triplicado

Anexo 14. Valores medios de los descriptores del perfil olfativo de los vinos mas
correlacionados con las dos primeras dimensiones al aplicar el Analisis Generalizado
Procrustes (G.P.A).

Aroma frutal (n=6) Aroma frutos rojos (n=6) Aroma madera (n=6) Intensidad de aroma (n=5)

Dias de Cabernet Cabernet Cabernet Cabernet

Muestra maceracion | Carménére | Sauvignon | Carménére | Sauvignon | Carménere | Sauvignon | Carménére | Sauvignon
Sin chips 0 4,62 5,22 4,52 4,82 3,32 2,42 7,62 7,12
Ruil 15 4,53 5,42 4,830 5,10 4,40 5b 7,9° 7,5°
Acacia Dealbata 15 5,2ab 4,72 4,92b 5,1b 4,5b 4,2b 8,1 7,9°
Roble Blanco 15 5ab 4,62 4,82b 5,20 4,9b 3,20 7,9b 8,1b
Roble Frances 15 5ab 4,92 4,62b 5,1° 3,80 4,5 gb 7,9°
Ruil 30 4,93b 6,4° 4,9° 4,92 4,40 3,7° 8,7°¢ 7,80
Acacia Dealbata 30 5ab 6,3° 4,8b 4,82 4,1b 3,5 8,8¢ 7,8P
Roble Blanco 30 5,5ab 6P 5,10 4,82 4,3b 3,1b 8,3¢ 7,6°
Roble Frances 30 5,2ab 6,4 5,1b 5a 4.1b 3,90 8,6¢ 8,1
Ruil 45 5,6° 5,9P 4,70 4,82 4,80 3,9° 8v 7,8°
Acacia Dealbata 45 5b 5,7° 5p 4,72 4.8b 4b 8,1 7,5
Roble Blanco 45 5,4b 6,4 4.8b 4,82 3,6P 3,80 8 7,60

Roble Frances 45 6P 6P 4,90 4,92 4,10 4b 8,3b gb

n= frecuencia atributo, superindices distintos en una misma columna, indican diferencias significativas, de acuerdo con
la prueba de Tukey (P<0,05)

Resultados promedio de andlisis en triplicado
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Anexo 15. Valores medios de los descriptores del perfil gustativo de los vinos mas
correlacionados con las dos primeras dimensiones al aplicar el Analisis Generalizado
Procrustes (G.P.A).

Dias de Sabor a madera (n=4) Amargor (n=9) Sabor alcohol (n=5)
Muestra maceracion Cabernet Cabernet Cabemet
Carménere | Sauvignon Carménére | Sauvignon Carménere Sauvignon
Sin chips 0 4,12 4,52 3,82 4,8b 4,52 4,62
Ruil 15 4,62 4,62 3,54 4,2b 5,6° 5,32
Acacia Dealbata 15 4,52 4,32 3,54 4,8b 5,6P 5,12
Roble Blanco 15 4,52 4,32 3,62 4.5b 5,5P 5,52
Roble Frances 15 4,32 5,12 3,42 4,2b 5,1° 4 52
Ruil 30 5,5P 4,62 3,32 3,62 6,3° 6P
Acacia Dealbata 30 5,2b 4,62 3,82 3,72 5,9¢ 6,6°
Roble Blanco 30 4,6 4,72 3,92 3,92 6,6¢ 6,6°
Roble Frances 30 5,7° 4,72 3,62 3,82 5,6¢ 7b
Ruil 45 5,6P 6P 3,54 4,3b 5,9pc 5,9p
Acacia Dealbata 45 5,40 5,90 3,32 4,5b 6,10c 6,1°
Roble Blanco 45 5,7° 6,20 3,92 4b 5,7vc 5,6°
Roble Frances 45 6P 6,1° 3,62 4,7b Bhe 6,3°

n= frecuencia atributo, superindices distintos en una misma columna, indican diferencias significativas, de acuerdo con
la prueba de Tukey (P<0,05).
Resultados promedio de andlisis en triplicado

Anexo 16. Valores medios de los descriptores del perfil tactii de los vinos mas
correlacionados con las dos primeras dimensiones al aplicar el Analisis Generalizado
Procrustes (G.P.A).

. Astringencia (n=8 Cuerpo téactil (n=6

Muestra ma?(lzfai?én " : Cak))ernet d (Cab:rnet

Carménére Sauvignon Carménére Sauvignon
Sin chips 0 4,4 4,72 4,72 5,52
Ruil 15 3,72 5,12 4,62 5,82
Acacia Dealbata 15 3,72 4,82 52 5,52
Roble Blanco 15 3,52 5a 4,52 5,32
Roble Frances 15 3,42 52 3,92 5,42
Ruil 30 4,4 5,4b 4,42 6,1b
Acacia Dealbata 30 4,2b 5,8P 4,62 5,9b
Roble Blanco 30 4.4 5p 4,82 5,8P
Roble Frances 30 4,70 5,4b 5,12 5,8P
Ruil 45 4,12 4,82 4,82 5,92b
Acacia Dealbata 45 3,42 4,92 4,62 5,620
Roble Blanco 45 3,82 4,62 4,82 5,52
Roble Frances 45 3,82 4,82 5a 62b

n= frecuencia atributo, superindices distintos en una misma columna, indican diferencias significativas, de acuerdo con
la prueba de Tukey (P<0,05).
Resultados promedio de andlisis en triplicado
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Anexo 17. Valores medios de los descriptores del perfil residual de los vinos mas
correlacionados con las dos primeras dimensiones al aplicar el Andlisis Generalizado
Procrustes (G.P.A).

) Amargor (n=6) Inten_sidad silbor Sabo_r frutos_rojos
Muestra Dias d(le, residual (n=3) residual (n=3)
maceracion P Cabernet P Cabernet P Cabernet
Carménere Sauvignon Carménére Sauvignon Carménére Sauvignon
Sin chips 0 36> | 45° | 472 | 58 | 33 | 31
Rui 15 2,820 | 422 | 55" | 592 | 34° 3
Acacia Dealbata 15 2,82 3,82 5,3b 6,22 3,32 3,12
Roble Blanco 15 2,52 3,72 5,1p 5,92 3,32 3,12
Roble Frances 15 2,82 | 352 5P 532 | 34* | 28°
Rui 30 37° | 3,42 | 56 62 35" | 3,4
Acacia Dealbata 30 3,8P 3,92 5,55 5,92 3,4b 3,32
Roble Blanco 30 3,1b 3,92 5,9bc 6,12 3,5° 3,42
Roble Frances 30 3,2b 3,72 5,5b¢ 6,22 3,7° 3,120
Rui 45 2,7% | 372 | 62° 62 3,3 | 37°
Acacia Dealbata 45 3ab 4,22 5,4¢ 62 3,42 3,40
Roble Blanco 45 34® | 38 | 62° 62 332 | 31°
Roble Frances 45 3,32 3,72 5,5¢ 62 3,42 3,6°

n= frecuencia atributo, superindices distintos en una misma columna, indican diferencias significativas, de acuerdo con
la prueba de Tukey (P<0,05).

Resultados promedio de andlisis en triplicado

Anexo 18. Andlisis de alcohol y acidez total a través del tiempo de ambas cepas de
vino con los cuatro tipos de maderas

Acidez total (g.L-1 de
Alcohol (% v/v) en Alcohol (% v/v) en Acidez total (g.L-1 de &cido acido tartarico) en
Dias de Carménere Cabernet Sauvignon tartarico) en Carménere Cabernet Sauvignon
Muestra maceracion PROM DS PROM DS PROM DS PROM DS

Sin chips 0 14,352 | 0,071 13,7° 0 3,025 0,050 2,932 0,071
Ruil 15 14,120 0 13,58 0 3,065% 0,050 2,992 | 0,000
Acacia Dealbata 15 14,320 0 13,552 0,071 3,05ap 0,014 2,952 0,028
Roble Blanco 15 14,252 | 0,071 13,42 0,141 3,03ap 0,014 2,9052 | 0,007
Roble Frances 15 14,152 | 0,071 13,552 0,071 3,063 0,000 2,972 0,014
Ruil 30 14,320 0 13,75 0,071 3,045°b 0,050 2,9552 | 0,007
Acacia Dealbata 30 14,32b 0 13,6° 0 3,08 0,014 2,9552 [ 0,007
Roble Blanco 30 14,320 0 13,7° 0 3,05° 0,028 3,442 | 0,693
Roble Frances 30 14,13 | 0,141 13,75b 0,071 3,065 0,021 2,978 0,028
Ruil 45 13,9° 0,424 13,5° 0,141 3,05 0,042 3,3252 | 0,389
Acacia Dealbata 45 14,2° 0 13,85P 0,354 3,06° 0,028 3,0752 | 0,050
Roble Blanco 45 14,2° 0 13,65P 0,071 3,085P 0,035 3,0252 | 0,021
Roble Frances 45 14,15° [ 0,071 13,7° 0 3,075 0,035 3,032 0,028

n= frecuencia atributo, superindices distintos en una misma columna, indican diferencias significativas, de acuerdo con
la prueba de Tukey (P<0,05).

Resultados promedio de andlisis en duplicado
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Anexo 19. Andlisis de acidez volatil y pH a través del tiempo de ambas cepas de vino
con los cuatro tipos de maderas

Acidez volatil (g.L-1 de &cido
Acidez volatil (g.L-1 de &cido acético) en Cabernet pH en Cabernet
Dias de acético) en Carménére Sauvignon pH en Carméneére Sauvignon

Muestra maceracion PROM DS PROM DS PROM PROM DS
Sin chips 0 0,5652 0,064 0,522 0,085 3,975° 0,007 4,085 | 0,007
Ruil 15 0,62 0,057 0,562 0,014 3,965° 0,007 4,075 | 0,007
Acacia Dealbata 15 0,592 0,014 0,532 0,042 3,97° 0,000 4,075 | 0,007
Roble Blanco 15 0,585 0,007 0,512 0,014 3,965° 0,007 4,075 | 0,007
Roble Frances 15 0,592 0,028 0,535 0,021 3,955 0,007 4,07° | 0,000
Ruil 30 0,585° 0,064 0,542 0,028 3,97° 0,014 4,08 | 0,000
Acacia Dealbata 30 0,625° 0,007 0,542 0,000 3,965 0,007 4,075 | 0,007
Roble Blanco 30 0,605 0,007 0,5152 0,007 3,97° 0,000 4,065° | 0,007
Roble Frances 30 0,585 0,007 0,5252 0,021 3,965 0,007 4,07° | 0,000
Ruil 45 0,595 0,035 0,590 0,042 3,7852 0,064 3,8152 | 0,007
Acacia Dealbata 45 0,59b 0,014 0,61b 0,028 3,742 0,000 3,782 | 0,071
Roble Blanco 45 0,61b 0,014 0,61° 0,028 3,735 0,007 3,8252 | 0,007
Roble Frances 45 0,6° 0,042 0,590 0,014 3,735 0,007 3,8252 | 0,007

n= frecuencia atributo, superindices distintos en una misma columna, indican diferencias significativas, de acuerdo con
la prueba de Tukey (P<0,05).

Resultados promedio de analisis en duplicado

Anexo 20. Andlisis de azucares reductores y Acido Malico a través del tiempo de
ambas cepas de vino con los cuatro tipos de maderas

Azlcares reductores | Azicares reductores (g.L- | Acido malico (g.L- Acido malico (g.L-1)en
Dias de (g.L-1) en Carménére | 1) en Cabernet Sauvignon 1)en Carménére Cabernet Sauvignon
Muestra maceracion PROM DS PROM DS PROM DS PROM DS

Sin chips 0 1,252 | 0,212 2,42 0,000 0,025% [ 0,035 | 0,032 0,042
Ruil 15 1,252 0,071 | 2,252 0,071 0,0152 | 0,021 | 0,025 0,021
Acacia Dealbata 15 1,252 0,071 | 2,352 0,071 0,012 | 0,014 op 0,000
Roble Blanco 15 12 0,000 2,32 0,000 Oa 0,000 QP 0,000
Roble Frances 15 1,252 0,071 2,42 0,141 0,082 | 0,028 | 0,005 0,007
Ruil 30 1,22 0,000 | 2,452 0,071 0,0452 | 0,007 QP 0,000
Acacia Dealbata 30 1,12 0,000 2,62 0,000 02 0,000 QP 0,000
Roble Blanco 30 1,12 0,141 | 2,352 0,071 0,0552 | 0,007 Qb 0,000
Roble Frances 30 1,052 0,071 2,52 0,000 0,022 | 0,028 QP 0,000
Ruil 45 1,852 0,778 | 2,552 0,071 0,072 | 0,099 QP 0,000
Acacia Dealbata 45 1,22 0,141 | 1,852 1,061 0,0652 | 0,021 0,02 0,028
Roble Blanco 45 1,058 | 0,071 2,52 0,000 0,082 [ 0,042 QP 0,000
Roble Frances 45 1,32 0,000 | 2,652 0,071 0,045% | 0,021 QP 0,000

n= frecuencia atributo, superindices distintos en una misma columna, indican diferencias significativas, de acuerdo con
la prueba de Tukey (P<0,05).

Resultados promedio de andlisis en duplicado
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Anexo 21. Anadlisis de fenoles totales y esteres tartaricos a través del tiempo de
ambas cepas de vino con los cuatro tipos de maderas.
Fenoles totales (mg/L eq Esteres Tartaricos Esteres Tartaricos
Fenoles totales (mg/L eq de de ac. Galico) en (mg/L eq de ac. Caféico) en (mg/L eq de ac. Caféico) en
Dias de ac. Galico) en Carménere Cabernet Sauvignon Carméneére Cabernet Sauvignon
Muestra maceracion PROM DS PROM DS PROM DS PROM DS
Sin chips 0 2716,25% | 35,355 | 3551,72 | 2,828 [ 1837,5% | 159,099 | 2006,25° | 26,163
Ruil 15 27102 2,828 | 3447,5° | 61,518 18752 88,388 | 1893,75% | 149,907
Acacia Dealbata 15 2641,25% | 41,012 | 3328,75° | 17,678 [ 17252 35,355 19002 88,388
Roble Blanco 15 26352 62,225 | 3351,7° | 50,205 | 18502 17,678 191252 70,711
Roble Frances 15 2682,922 | 70,711 | 3445,4°> [ 12,021 | 18002 141,421 18252 17,678
Ruil 30 2691,32 5,940 | 3345,4° | 11,773 | 1806,3% | 26,163 2018,8° | 26,870
Acacia Dealbata 30 2707,9152 | 11,787 | 3353,8° | 76,594 | 19002 17,324 2043,8° | 26,870
Roble Blanco 30 25852 21,213 | 3453,8> | 41,012 | 19002 35,355 1993,8° 61,872
Roble Frances 30 2649,62 | 23,582 | 3318,3 [ 61,886 | 19002 18,031 1975P 52,679
Ruil 45 2166,3* | 35,355 | 3389,2° | 2,828 | 2112,52 | 35,355 2043,8P 43,841
Acacia Dealbata 45 2605,8% | 32,527 | 3512,1° [ 24,042 | 1812,52 | 53,033 2087,5P 35,355
Roble Blanco 45 2657,9152 | 23,568 | 3343,3> | 14,764 | 2081,3% | 61,518 2137,5° 17,678
Roble Frances 45 2776,7% | 55,861 | 3357,9° [ 41,012 | 18752 17,678 1993,8° | 62,225

n= frecuencia atributo, superindices distintos en una misma columna, indican diferencias significativas, de acuerdo con
la prueba de Tukey (P<0,05).
Resultados promedio de analisis en duplicado

Anexo 22. Analisis de Flavonoles y antocianos a través del tiempo de ambas cepas de

vino con los cuatro tipos de maderas

Flavonoles (mg/L eq de Antocianos (mg/L eq de
Flavonoles (mg/L eq de Quercitina) en Cabernet Antocianos (mg/L eq de malvidina) en Cabernet
Dias de Quercitina) en Carménere Sauvignon malvidina) en Carménére Sauvignon
Muestra maceracion PROM DS PROM DS PROM DS PROM DS

Sin chips 0 436,286° 14,142 546,286° 0,000 1294,82 14,849 1671,82 48,083
Ruil 15 434,857 0,000 556,286 6,081 1219,4b 26,163 15212 25,456
Acacia Dealbata 15 423,429bC 16,193 536,286 | 10,112 1172,6° 10,607 1497,62 14,849
Roble Blanco 15 429,143bc 24,254 512b 12,162 1151,8° 25,456 1531,42 62,933
Roble Frances 15 432bc 12,162 529,143 4,031 1175,2b 21,920 1510,62 10,607
Ruil 30 404,862 2,044 494 862 8,111 1209 40,729 15082 22,345
Acacia Dealbata 30 416,292 2,008 493,432 10,119 1235 25,597 1476,82 29,698
Roble Blanco 30 402ab 6,074 484,862 14,114 1190,8° 7,071 1458,62 26,022
Roble Frances 30 399,14ab 2,044 487,712 14,149 1154,4b 0,283 1487,22 21,779
Ruil 45 369,142 40,376 497,712 4,031 1099,8° 55,154 1541,82 25,456
Acacia Dealbata 45 384,862 2,051 516,292 6,081 11934 26,163 1632,82 21,920
Roble Blanco 45 383,432 16,193 509,142 0,000 1162,2b 25,456 1591,22 21,920
Roble Frances 45 414,862 4,031 4822 10,041 1222 7,071 15082 22,627

n= frecuencia atributo, superindices distintos en una misma columna, indican diferencias significativas, de acuerdo con
la prueba de Tukey (P<0,05).

Resultados promedio de andlisis en duplicado
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Anexo 23. Andlisis de pardmetros L* y C* de CIELAB a través del tiempo con los

cuatro tipos de maderas

L* en Cabernet C* en Cabernet

Dias de Sauvignon L* en Carménere Sauvignon C* en Carménére

Muestra maceracion PROM DS PROM DS PROM DS PROM DS
Sin chips 0 5,802 1,7 15,202 |6,08| 41,162 | 1,51 | 44,742 |6,65
Ruil 15 1,952 | 191 | 13,952 |3,46] 33,132 | 6,20 | 43,362 |3,68
Acacia Dealbata 15 6,302 | 453 | 19,302 |0,28| 40,242 | 4,87 | 49,072 [0,28
Roble Blanco 15 7,002 [ 3,96 | 19,252 |2,62]| 41,762 | 3,36 | 48,152 [2,76
Roble Frances 15 3,302 [ 1,70 | 18,552 |2,05| 36,772 | 3,71 | 50,102 [2,01
Ruil 30 21,000 | 7,92 | 28,40° [1,13| 52,00°¢ |13,35| 39,552 |0,37
Acacia Dealbata 30 19,752 | 0,21 | 30,05P |2,05| 46,36¢ | 0,42 | 49,922 |4,24
Roble Blanco 30 17,400 |13,15| 28,55P |1,63| 50,05¢ |[16,68| 46,752 |3,44
Roble Frances 30 24,80°P [ 0,42 | 25,65 [0,92| 61,66¢ | 0,21 | 38,162 |1,49
Ruil 45 23,95 | 6,86 | 30,80¢ |1,98( 60,61 |13,83| 50,37° |3,19
Acacia Dealbata 45 2495bP [ 1,48 | 36,90¢ [0,14| 60,61Pc | 2,09 | 66,62° |1,46
Roble Blanco 45 16,25° | 0,07 | 36,80¢ |0,57| 47,03 | 0,86 | 65,51° [0,34
Roble Frances 45 22,95P |1 940 | 34,45¢ (1,06 58,73 |17,75| 69,71 |0,88

n= frecuencia atributo, superindices distintos en una misma columna, indican diferencias significativas, de acuerdo con
la prueba de Tukey (P<0,05).
Resultados promedio de analisis en duplicado

Anexo 24. Andlisis de parametros a* y b* de CIELAB a través del tiempo con los cuatro
tipos de maderas

A* en Cabernet b* en Cabernet

Dias de Sauvignon a* en Carménere Sauvignon b* en Carménére

Muestra maceracion PROM DS PROM DS PROM DS PROM DS
Sin chips 0 41,072 | 1,64 | 43592 [5,04| -1,762 | 2,85 7,732 110,10
Ruil 15 31,912 | 7,25 | 42,532 [2,74]| -8,232 | 3,13 7,662 | 5,64
Acacia Dealbata 15 39,802 | 5,17 | 46,932 |0,23| -1,212 | 7,99 | 14,352 | 0,21
Roble Blanco 15 41,482 | 3,23 | 46,152 |1,68| 0,972 | 6,76 | 13,512 | 4,09
Roble Frances 15 36,122 | 4,19 | 44,642 |0,50| -6,542 | 2,30 | 22,662 | 3,45
Ruil 30 48,48¢ | 8,97 | 38,622 |0,43| 16,82° 1543 8572 | 0,25
Acacia Dealbata 30 45,30¢ | 0,43 | 48,722 |4,56| 9,88° | 0,03 | 31,692 | 0,96
Roble Blanco 30 46,43°¢ |11,59| 46,042 |3,88| 13,83"° [21,46| 31,492 | 0,95
Roble Frances 30 53,87¢ | 0,15 | 37,482 |1,00| 30,00 | 0,15 6,94 2 2,79
Ruil 45 53,20 | 7,84 | 49,249 [3,51| 28,24" |14,93| 10,492 | 1,15
Acacia Dealbata 45 53,66 | 1,23 | 58,60"° |[1,15| 28,16° | 2,15 | 10,832 | 0,93
Roble Blanco 45 45,24 [ 0,55 | 57,45% |0,15] 12,79° | 1,20 7,922 | 2,28
Roble Frances 45 52,26 |10,48] 60,23° [0,78| 25,01P |19,78] 35,082 | 0,42

n= frecuencia atributo, superindices distintos en una misma columna, indican diferencias significativas, de acuerdo con
la prueba de Tukey (P<0,05).

Resultados promedio de andlisis en duplicado
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Anexo 25. Intensidad colorante y tonalidad a través del tiempo con los cuatro tipos de

maderas
Intensidad colorante (IC) Intensidad colorante | Tonalidad en Cabernet
Dias de en Cabernet Sauvignon (IC) en Carménére Sauvignon Tonalidad en Carméneére
Muestra maceracion PROM DS PROM DS PROM DS PROM DS
Sin chips 0 38,852 1,63 28,652 11,84 ]| 0,642 [ 0,03 0,72 0
Ruil 15 41,4052 1,41 29,052 10,85 | 0,632 0,01 0,692 0,01
Acacia Dealbata 15 38,232 1,27 27,352 10,21 | 0,632 0,02 0,72 0
Roble Blanco 15 39,2052 1,31 27,1752 | 1,52 | 0,642 0,02 0,732 0,01
Roble Frances 15 38,9452 2,06 26,8752 | 1,24 | 0,662 0 0,692 0,02
Ruil 30 28,275P" 1,45 19,425 | 0,6 | 0,65°P 0,02 0,732 0,01
Acacia Dealbata 30 26,275b 0,32 19,550 [ 1,41 | 0,66° 0,01 0,652 0,07
Roble Blanco 30 27,9b 2,47 20,1° 1,34 | 0,7b 0,02 0,692 0,01
Roble Frances 30 28,4b 0,35 20,55k | 0,78 | 0,72° 0 0,742 0,01
Ruil 45 29,175 | 0,39 19,250 [ 1,27 | 0,7° 0 0,642 0,04
Acacia Dealbata 45 27,675° 0,81 19°b 0,35 0,7b 0,01 0,752 0,01
Roble Blanco 45 30,6° 0,57 18,950 | 0,57 | 0,72° 0 0,742 0
Roble Frances 45 27,85b 0,64 21,525 | 0,6 0,72° 0 0,782 0
n= frecuencia atributo, superindices distintos en una misma columna, indican diferencias significativas, de acuerdo con
la prueba de Tukey (P<0,05).
Resultados promedio de andlisis en duplicado
Anexo 26. Porcentajes de color a través del tiempo con los cuatro tipos de madera
% Rojo en Cabernet % Rojo en % Amarillo en % Amarillo en % Azul en Cabernet % Azul en
Dias de Sauvignon Carménére Cabernet Sauvignon Carménére Sauvignon Carméneére
Muestra maceracion PROM DS PROM DS PROM DS PROM DS PROM DS PROM DS
Sin chips 0 51,82 | 0,09 [ 4952 0,11 | 33,22 | 0,09 | 34,82 | 0,07 152 0 15,72 0,18
Ruil 15 51,82 | 0,03 (49,82 0,08 | 32,72 [ 0,01 | 34,22 | 0,01 [ 1552 0,02 162 0,1
Acacia Dealbata 15 522 0,13 | 50,52 | 0,01 332 0,02 | 35,12 0 15,121 0,11 | 14,42 | 0,01
Roble Blanco 15 52,42 | 0,06 | 49,42 0,06 | 33,7& | 0,07 362 0,02 | 1392] 0,01 | 14,62 | 0,04
Roble Frances 15 50,7 | 0,01 [ 50,22 0,07 | 3342 | 0,01 [ 3452 | 0,06 | 1592 | 0,01 | 1532 0,01
Ruil 30 51¢@ 0,03 | 47,12 | 0,04 | 33,22 | 0,11 34,62 | 0,02 | 1582 ] 0,08 | 18,32 | 0,02
Acacia Dealbata 30 50,62 | 0,05 | 51,62 | 0,28 | 33,42 | 0,03 33,32 | 0,17 162 0,02 | 15,12 ] 0,11
Roble Blanco 30 52,32 | 0,02 | 49,72 | 0,13 | 36,72 | 0,13 34,32 | 0,02 112 0,15 162 0,14
Roble Frances 30 51,32 0 46,62 | 0,01 | 36,92 | 0,01 34,72 |1 0,06 | 11,82] 0,01 | 18,72 | 0,07
Ruil 45 50,72 | 0,04 | 51,62 | 0,17 35,7b 0,01 33,32 | 0,07 | 13,52 0,05 | 15,1°| 0,1
Acacia Dealbata 45 51,82 | 0,01 | 51,32 | 0,05 36,2b 0,04 | 38,32 | 0,02 122 0,03 | 10,4 | 0,04
Roble Blanco 45 49,82 | 0,04 | 51,32 | 0,01 | 35,6° 0 382 0 14,62 | 0,04 | 10,7° | 0,01
Roble Frances 45 52,32 | 0,03 | 50,62 0,00 | 37,7 | 0,01 | 39,62 | 0,03 102 0,04 | 9,8° | 0,04

n= frecuencia atributo, superindices distintos en una misma columna, indican diferencias significativas, de acuerdo con
la prueba de Tukey (P<0,05).
Resultados promedio de andlisis en duplicado
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