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Queda prohibido llorar sin aprender,

levantarte un dia sin saber qué hacer,

tener miedo a tus recuerdos.

Queda prohibido no sonreir a los problemas,

no luchar por lo que quieres,

abandonarlo todo por miedo,

no convertir en realidad tus suefios.

Queda prohibido no hacer las cosas por ti mismo,

tener miedo a la vida y a sus compromisos,

no vivir cada dia como si fuera un altimo suspiro.
Queda prohibido no intentar comprender a las personas,
pensar que sus vidas valen mas que la tuya,

no saber que cada uno tiene su camino y su dicha.
Queda prohibido no crear tu historia,

no tener un momento para la gente que te necesita,

no comprender que lo que la vida te da, también te lo quita.
Queda prohibido no buscar tu felicidad,

no vivir tu vida con una actitud positiva,

No pensar en que podemos ser mejores,

no sentir que sin ti este mundo no seria igual.

(Poema jQueda Prohibido de Pablo Neruda)
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RESUMEN

Actualmente la demanda agroalimentaria estd en constante cambio, debido
fundamentalmente, a que un segmento importante de los consumidores tiene acceso
a mas informacion y es consciente de su rol en la economia de mercado, lo que hace
que sus preferencias varien todo del tiempo. Las propiedades organolépticas del vino
ya no son una garantia del vino que seré elegido en el momento de la compra. Ante
estos hechos, la industria vitivinicola invierte a favor de lo que permita satisfacer de
mejor manera la demanda por el producto. Esto se manifiesta tanto en el desarrollo
de nuevos sistemas para producirlo, como en el disefio de los envases y los
etiquetados, y en las vias de promocion del producto, como son las degustaciones y
las atractivas ofertas de precios. EI mercado ofrece vinos elaborados bajo dos
sistemas: uno de tipo convencional y otro de tipo organico. Llama la atencion que
pese al éxito alcanzado por el método de tipo organico en Europa y en Estados
Unidos, los consumidores chilenos no sigan esta tendencia.

Esta investigacion de tipo exploratoria, buscé conocer la posible existencia de
diferencias de opiniones respecto a ambos métodos de produccion del vino, entre 3
grupos de personas, y a la vez, proponer hipétesis que podrian ayudar a aumentar,
entre los consumidores, la preferencia por los vinos de tipo organico. Para este
proposito fueron encuestados 3 grupos de personas cuyos conocimientos sobre la
produccidn, comercializacion y aspectos gustativos (sensorial) del vino variaban. Un
grupo estuvo formado por alumnos de la Escuela de Someliers de Chile. El segundo
grupo estaba integrado por Endlogos calificados que trabajan en la produccion de
vinos. El tercer grupo estaba formado por personas que consumen vino, sin
conocimientos técnicos de la produccién. A la informacion obtenida de las encuestas
se le aplicd un andlisis descriptivo, el cual fue complementado con pruebas que
permiten establecer diferencias estadisticas significativas, y se concluyé con un
analisis sensorial descriptivo y con otro relativo a las preferencias por los vinos
elaborados mediante alguno de los sistemas mencionados.

Se observd diferencias entre los 3 grupos encuestados tanto en aspectos de la
percepcion de los sistemas de elaboracion del vino, en la comercializacion y también
en aspecto sensoriales, aunque las diferencias estadisticas en este Ultimo no fueron
significativas a nivel de encuesta. Sélo el grupo formado por los en6logos mostro
coincidencias estadisticamente significativas en relacibn a las diferencias
organolépticas establecidas en la encuesta entre ambos vinos y la degustacion
posterior, y fue el Unico grupo capaz de diferenciar los dos tipos de vino en la cata.

Al analizar la preferencia al momento de comprar uno u otro tipo de vino, el
principal factor considerado por los tres grupos fue el precio. Sin embargo, al
conocer el tipo de vino y relacionarlo con el sistema de elaboracion, los tres grupos
mostraron preferencia por adquirir un tipo de vino organico cuyo valor en el
mercado es de $5000 la botella. Esto podria demostrar que al tener la informacion
sobre el sistema de produccion, el consumidor preocupado por el medio ambiente,
estaria dispuesto a pagar mas por un vino organico que por uno convencional de la
misma calidad.

Palabras claves: Produccion organica - Produccion convencional - Analisis
sensorial - Anélisis estadistico.



ABSTRACT

Overall, the agribusiness demand is changing, mainly due to the profile of a large
segment of consumers who have greater knowledge and awareness of their role in a
market economy, and therefore constantly changing their preferences. Thus, the
organoleptic properties of wine do not ensure your choice, but is displayed by a
consumer awareness about the sustainability of the production process. Against this
backdrop, the wine industry has sought methods to meet better the demand, which has
been expressed in the development of new wines, and labeled packaging designs,
bigger and better promotions, tastings and certainly attractive deals prices. Thus, the
wines market offers developed under two methods: conventional and organic, and
despite the success of the latter in Europe and the United States, this trend is not
followed in the Chilean market.

Through this research exploratory, aimed to identify possible differences of opinion
between experts and less knowledgeable, in regard to both systems, and in turn emit
some hypotheses for which no organic wine consumption increases country. For this
purpose, we surveyed three groups with different knowledge about wine (school
students in Chile sommeliers, winemakers and consumers). The data were analyzed
using descriptive analysis, supplemented with evidence to establish statistically
significant differences, concluding with a descriptive sensory analysis and preferences
for wines made under both systems.

In terms of perceptions, there were differences between the groups surveyed in terms
of winemaking systems studied in commercial, productive and sensory level, although
in the latter aspects, these were not statistically significant. Once the descriptive
sensory analysis, winemakers only managed a match in regard to organoleptic
differences established at survey between both types of wines, and also were the only
ones who could distinguish the two types of processing in the tasting blind.

For analysis of preference, the main factor considered was the price, and to relate it to
a kind of working, the result was the choice for organic wine $ 5000 and found that
there is a willingness to pay more for this type of wine.

Despite the differences between the two systems of production, processing mode is not
a relevant factor in the purchase decision, however, some of the respondents were
concerned about the environment, this may be an opportunity for organic wines, as are
their high prices and low knowledge about them, restricting their market positioning.

Keywords:

Organic production
Conventional production
Sensory analysis
Statistical Analysis.



INTRODUCCION

Hoy en dia, existe un creciente segmento de mercado, que se preocupa por las
condiciones bajo las que se realiza la produccion de los alimentos, como por
ejemplo el exceso de residuos quimicos por las sustancias empleadas (Carrasco,
2001; Lastate y Berger, 2005), y sus consecuencias, como el evidente deterioro de
los recursos naturales y su efecto en la salud de las personas (Romero, 2003; Lastate
y Berger, 2005). De esta manera, la demanda no se basa solo en inocuidad y
caracteristicas propias del producto (Albisu et al., 2005), adicionalmente la
elaboracion de éste debe ser sustentable, considerando el medio ambiente, su
conservacion y no contamindndolo, lo cual se consigna en diferentes estudios
(Brugarolas et al., 2005; Mora et al., 2010). Tal conciencia se origino en la década
del 70 en Europa y posteriormente, a fines de los 90, se observé una fuerte tendencia
del mercado en tal direccién, sobretodo en Europa, Norteamérica y Asia (Marquez,
2009).

El mercado del vino es un negocio en constante cambio (Silva, 2005), con una gran
diversidad de productos en oferta (Albisu et al., 2005; Szolnoki et al., 2010), lo cual
genera dificultades a la hora de seleccionar un vino (Cox, 2009). Esto, junto con el
perfil ambientalista que ha surgido en parte de la demanda, ha creado la necesidad
de nuevas formas para diferenciarse dentro del mercado, considerando ademaés de lo
productivo, aspectos como el envase, etiqueta, promocidén y caracteristicas del punto
de venta y post-venta para obtener mayor receptividad. Es asi como los productores
enfrentan un nuevo desafio: preocuparse no sélo por establecer una gestion de
produccion eficiente, con tecnologias que permitan una menor incertidumbre a la
hora de tomar decisiones (Matteucci et al., 1999), sino que ademas, deben
considerar el cuidado del medioambiente (Piamonte, 2004). Entre los métodos
utilizados en el contexto descrito, estan el sistema convencional y el organico.

El método convencional moderno (hasta hace poco, este concepto no implicaba
riego en la principal zona viticola europea), se origind durante la revolucién verde.
Este sistema se sustenta en uso de monocultivos extensivos, paquetes tecnoldgicos e
insumos externos al predio como agrogquimicos, para su autosuficiencia (CEDEM,
2004; Razeto, 2006; Barrios et al., 2009). Los principios de este modelo son:
minimizar el uso de mano de obra y mecanizacion de los procesos, y asi obtener
mayores rendimientos por area de cultivo (Bessis et al., 2005).

El método organico nace en Chile a fines de los 70 vinculado a ONG, que vieron en
él un buen enfoque para la pequefia agricultura (Borregaard et al., 2003; CEDEM,
2004; INIA, 2005; Barrios et al., 2009), siendo las vifias que lo impulsaron, a inicios
de los 90, Lomas de Cauquenes y Carmen (Borregaard et al., 2003). Sus principios
son: utilizacion de insumos naturales, evitando y/o eliminando el uso de
agroquimicos (Mateucci et al., 1999; Rochard y Chatelain, 2000; Jonis, 2001;
INFOAM, 2003; Romero, 2003; CEDEM, 2004; Bessis et al., 2005; PIAPYME,
2006; Marquez, 2009; FAO, 2010), considerando aspectos tanto agronémicos, como
econdmicos, ecoldgicos y sociales en la produccion (INFOAM, 2003).
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Las principales diferencias entre estos sistemas son:

Método convencional

Método organico

Utilizacion de insumos sintéticos y quimicos
para el control y manejo del predio (6, 8, 10).

Utilizacion de productos que no dafien el medio
ambiente (6, 8, 10)

Los manejos en el campo se efectlan de
acuerdo a la disponibilidad de equipos y
requerimientos del mercado (6, 8, 10).

Las operaciones como poda y raleo, se efectlian
con el objetivo de mantener, en lo posible, las
condiciones naturales del vifiedo. (3)

Los controles de plagas y enfermedades son de
indole curativo, y establecidos cuando el nivel
alcanzado por la plaga esté afectando fuerte y
negativamente el cultivo (5, 6).

Los medios de control de plagas vy
enfermedades son de caracter preventivo,
pudiendo incluso el cultivo coexistir con las
malezas, antes que éstas lleguen a niveles que
produzcan merma en el predio.(5, 6)

Mayores costos en fertilizantes, plaguicidas,
herbicidas, etc, para control de malezas y
enfermedades (2).

Mayores costos en mano de obra por control de
malezas y preparacion de compost.(2)

Los insumos utilizados durante la vinificacion
son sintéticos y externos a los provenientes de
lauva (5, 6, 8, 10).

Los productos que se usan en la vinificacién,
son de origen organico y su utilizacién es
normada por instituciones certificadas.(4, 5, 6,
8, 10)

El objetivo principal es obtener un buen
producto a lo largo del tiempo, utilizando los
medios necesarios para alcanzar el propdésito
(6, 8, 10).

El principio méas importante es la obtencion de
productos sanos, cuidando del medio ambiente
durante el proceso de elaboracién (2, 3, 4, 6, 8,
10)

Mayor intensidad aromatica, dado
posiblemente al uso de SO, que disminuye el
ataque de microorganismo que pudieran alterar
los aromas propios de la fruta (2).

Menor intensidad aromatica, debido
probablemente al menor uso de SO, lo cual
provocaria un mayor ataque de
microorganismos que pueden interferir en el
perfil aromatico del vino.(2)

Mayor intensidad de color, dado el uso de SO,
aunque de ser aplicado en exceso, provoca un
color péalido en el producto (alta concentracion
de SO, libre) (1).

Menor intensidad de color, debido a la
oxidacion de polifenoles si la aplicacion del
SO,, es demasiado restringida  (poca
concentracion de SO, libre) (1).

Posible menor gusto, por el efecto que pueden
tener los insumos sintéticos utilizados durante
la elaboracion. (2)

Mejor gusto, debido a la armonia entre las
caracteristicas naturales dados por la uva. (2)

FUENTE: Elaborado por Autor, 2010: (1) Troost, 1990; (2) Carrasco, 2001;(3) FAO, 2003;
(4)INFOAM, 2003; (5)Romero, 2003; (6)CEDEM, 2004; (7)PIAPYME, 2006; (8) Razeto, 2006; (9)
Yafiez, 2006; (10)Barrios et al., 2009;(11) FAO 2010.

Aunque los objetivos de ambos sistemas son similares, los recursos que utilizan para
conseguirlos son diferentes: el sistema organico, busca producir a partir del
mejoramiento de la fertilidad natural del suelo y la misma vid. En el estudio de
Lotter et al. (1999), se determiné que la adicion de materia organica en el suelo,
incrementa la actividad biolégica de éste, traduciéndose esto, en una mayor
resistencia a las plagas, y adicionalmente, aumentaria la propagacion y desarrollo de
las vides jovenes, junto con una menor necesidad de agua por parte de éstas
(Buckerfield y Webster, 2000). En lo que se refiere al sistema organico, el objetivo
productivo, consiste en obtener una mayor produccion anual agricola, junto con la
posibilidad de mejorar la seguridad alimentaria (Katsvairo et al., 2007).

Siguiendo con los contrastes entre ambos sistemas, Dupin et al. (2000) en su
evaluacion de vinos blancos, orgéanicos y convencionales, concluyeron que el 70%
de éstos puede ser diferenciado en base a sus préacticas culturales, mientras que a la
hora de compararlos a nivel sensorial, los resultados no fueron estadisticamente
significativos. Similar conclusién obtuvo Carrasco (2001) quien evalud
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caracteristicas visuales, olfativas y gustativas entre vinos elaborados con uvas con
manejo y sulfitacion organica, manejo organico y sulfitacion convencional, y
manejo y sulfitacion convencional.

A pesar de los beneficios que presenta el método orgénico para la sostenibilidad del
sistema productivo, los alimentos provenientes de éste, no han tenido el éxito
esperado, aun cuando se han llevado a cabo las diversas campafias publicitarias
enfocadas a los efectos que acarrea el no tomar en consideracion la proteccion del
medio ambiente.

En virtud de lo expuesto, de que existe un segmento que opta por los vinos
organicos, que la demanda por este producto a nivel pais no ha aumentado, pese al
tiempo en el mercado, y las diferencias significativas en las evaluaciones de vinos
producidos por diferentes métodos, salvo la parte sensorial, se ha optado por
desarrollar la presente investigacion, la cual consiste en una evaluacion de vinos
organicos y convencionales por parte de tres grupos de informantes que participan
en el mercado del vino: estudiantes de la escuela de sommeliers, endlogos y
consumidores, constituyendo asi, una muestra compuesta por personas que no tienen
un conocimiento formal acerca del vino (consumidores), y otras que tienen un
conocimiento mas completo (estudiantes de la escuela de sommeliers y en6logos).
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Hipatesis.
Hipdtesis 1.
Respecto a los sistemas de elaboracion convencional y organica de vinos, a nivel
productivo, comercial y sensorial, existen diferencias significativas de opinion a nivel
de endlogos, estudiantes de la escuela de sommeliers y consumidores,
Hipdtesis 2.
Existe una disposicion a pagar més por los vinos organicos a diferentes niveles de
precios, por parte de los encuestados.
Objetivo general.
Reconocer y diferenciar ambos sistemas, mediante las respuestas de los tres grupos
encuestados, y determinar los factores que permitan explicar el bajo éxito que ha
tenido el vino orgéanico en el mercado nacional.
Objetivos especificos.
1-. Evaluar diferencias de percepcion entre los sistemas de produccion de vinos
organicos y convencionales a nivel de endlogos, estudiantes de la escuela de
sommeliers y consumidores.
2-. ldentificar diferencias a nivel de endlogos, estudiantes de la escuela de
sommeliers y consumidores, con relacion a la elaboracién de estos vinos mediante

una cata a ciegas

3-. Identificar la valoracién del sistema de produccidn, a través de la clasificacion de
los vinos a degustar dentro de una pauta de preferencia.
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MATERIALES Y METODOS
Lugar del estudio

Los analisis sensoriales, fueron efectuados en las salas de degustacién de las vifias
en que trabajan los enologos; en el caso de los estudiantes para sommeliers, las
degustaciones se efectuaron en las dependencias de la Escuela de Sommeliers de
Chile. En cuanto a los consumidores, estos realizaron las catas en la sala de
degustacion del Departamento de Enologia y Agroindustria de la Facultad de
Ciencias Agronomicas de la Universidad de Chile.

Materiales
Muestras de vinos

Las muestras fueron obtenidas de 5 vifias (Quintay, Emiliana, Indomita, Matetic y
Chocalén). Se utilizé la misma cepa, Chardonnay, en todos los casos, y en cuanto a
los pares a comparar, igual afio, region viticola y categoria de precio. Los vinos
fueron: Adobe 2010 de Emiliana y Quintay 2010 de Quintay (segmento de $5.000,
valle de Casablanca), Novas 2008 de Emiliana y Duette 2008 de Indomita
(segmento de $8.000, valle de Casablanca) y EQ 2008 de Matetic y Malvilla 2008
de Chocalan (segmento de $11.000, valle de San Antonio)

Equipos o herramientas.

Copas transparentes de 300 mL, frascos tapa rosca de 200 mL envueltos en papel
alusa para evitar que el vino tuviera contacto con la luz, cooler y bolsas de hielo para
el transporte de las muestras, cuestionarios diferenciados para cada grupo, y pautas
de evaluacion sensorial descriptiva y de preferencia.

Manipulacién de las muestras de vinos: Los frascos en donde se trasportaron las
muestras de vino fueron previamente esterilizados en el autoclave ubicado en el
laboratorio de Microbiologia del Departamento de Agroindustria y Enologia de la
Facultad de Ciencias Agrondmicas, Universidad de Chile, y luego de dejarlos
enfriarse por un dia, se efectuaron los trasiegos de las botellas de vino a dichos
recipientes. Una vez finalizado esto, los frascos se mantuvieron cerrados y
refrigerados hasta su transporte a los lugares de degustacion, mediante un cooler en
donde se colocaron bolsas de hielo para mantener la temperatura de las muestras,
procediendo de la misma forma una vez finalizadas las catas. Es importante sefialar
que las muestras de vino no se utilizaron por mas de dos oportunidades
(degustaciones), dada la oxidacion producida al exponer el vino al aire y a la
temperatura ambiente, durante la abertura de los recipientes.
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Metodologia
Aplicacion encuesta

Se utilizaron tres grupos de muestra: enologos que actualmente trabajan con uno o
ambos sistemas de elaboracidn en estudio, quienes contestaron el cuestionario via e-
mail, estudiantes del tercer afio de la Escuela de Sommeliers de Chile, quienes
respondieron en el recinto y consumidores habituales de vino, quienes efectuaron la
encuesta via mail, previo contacto en el punto de venta de una distribuidora de
licores, junto con otros de un supermercado en La Florida, en donde la encuesta se
tomod en el lugar. La muestra utilizada corresponde al tipo no probabilistica por
conveniencia, pues los individuos fueron previamente escogidos.

A continuacion se presenta la estructura de las encuestas para cada grupo.

Estudiantes de la escuela de Sommeliers de Chile (Anexo I): Las primeras dos
preguntas consideran el analisis del habito y caracteristicas de consumo del grupo.

Las preguntas 3 y 4, hacen hincapié en el conocimiento y comercializacion en el
mercado de vinos.

Las preguntas 5, 6, y 7, hacen referencia a los criterios de degustacion que el grupo
aplica durante una cata, y su experiencia con los vinos de los sistemas en estudio.

Finalmente, las preguntas 8 y 9 corresponden a la caracterizacion del encuestado, a
partir de la determinacion de su sexo y edad.

El nimero de individuos en esta seccion correspondié a 20 personas.

Endlogos, seccion comuan (Anexo I1): Las preguntas 1y 2, hacen referencia a los
habitos y caracteristicas del consumo de vino en este grupo.

La pregunta 3, se asocia al proceso de elaboracion de vinos y sus caracteristicas.

Las preguntas 4, 5 y 6, corresponden a interrogantes sobre la comercializacion y
estado del mercado nacional de vinos.

Las preguntas 7, 8 y 9, se refieren al concepto de terroir y su relevancia en las
caracteristicas del producto final.

Las preguntas 10 y 11, consisten en los objetivos a nivel gustativo que los en6logos
buscan y esperan obtener del vino elaborado, incluyendo aspectos que son relevantes
en cuanto a determinacion de calidad segln su juicio.

Finalmente, las preguntas 12 y 13 corresponden a la caracterizacion del encuestado,
mediante la determinacion de su sexo y edad.
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Endlogos, seccion especifica (Anexo Il y 1V): La pregunta 1, consiste en
establecer un paralelo entre el sistema de elaboracion de vinos que utilizan, y los
principios que por literatura rigen a dicho método.

Las preguntas 2, 3, 4, 5, 6 y 7 (ésta ultima para el caso de los en6logos que trabajan
con el sistema productivo convencional) se refieren a la contraposicion entre ambos
sistemas en estudio, a la hora de evaluar posibles diferencias del sistema opuesto al
que utilizan.

La encuesta fue aplicada a 19 endlogos, 10 profesionales que trabajan bajo el
método convencional, y 9 profesionales que utilizan el sistema de elaboracion
organica.

Consumidores (Anexo V): Las primeras dos preguntas consisten en analizar el
habito y caracteristicas del consumo del grupo.

Las preguntas 3 y 4, hacen hincapié en el conocimiento y comercializacion en el
mercado de vinos.

La pregunta 5, se refiere a los factores que determinan la calidad de un vino.

Las preguntas, 6, 7, 8 y 9, hacen referencia a sus criterios de degustacion durante
una cata, y experiencia respecto a los vinos procedentes de los sistemas de
elaboracion en estudio.

Finalmente, las preguntas 10 y 11, consisten en la caracterizacion del encuestado, a
partir de la determinacion de su sexo y edad.

El nimero de individuos en esta seccion correspondid a 20 personas.
Anadlisis de los resultados del cuestionario dirigido

Se determinaron a juicio de los encuestados, los factores mas relevantes para
diferenciar a ambos métodos de produccion, tanto a nivel de elaboracion, como de
mercado y d&mbito sensorial. Las técnicas utilizadas para las encuestas fueron de dos
tipos: analisis descriptivo y estadistico, siendo este Gltimo tratado en otra seccion de
este trabajo.

Analisis descriptivo: Se utilizo anélisis de frecuencia y tablas de contingencia para
evaluar los habitos de consumo, caracteristicas del encuestado y preguntas
dicotomicas referidas a los sistemas analizados. Para las preguntas en donde el
encuestado debia dar su opinion profesional y/o juicio valorativo, se utilizd una
escala de importancia de 5 niveles (1: nula importancia; 2: poca importancia; 3:
indiferente; 4 importante; 5: totalmente importante), con tres categorias de
valorizacion, en relacion a las medias de las respuestas. Las tres categorias son: Alta
Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (1.M): 3,4-2,5 y Baja Importancia
(B.1): 2,4-1,0.
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Aplicacién de las pautas en cata.

Una vez finalizado el andlisis de las encuestas, se aplicaron las pautas de andlisis
sensorial descriptivo y de preferencia. .

Aplicacion de pauta sensorial descriptiva: con este instrumento, los jueces
tuvieron que calificar los atributos de los vinos presentados, dividiéndose la pauta en
tres segmentos: vista, olfato y gusto. La pauta utilizada se muestra en el Anexo V1.

La cata en el estudio fue a ciegas y la disposicion de las muestras fue a partir de
comparacion pareada (Araya, 2006), contrastandose una muestra de vino organico
con otra de vino convencional, utilizando para la limpieza del paladar, agua. Las
muestras se presentaron de la siguiente forma: 30 mL de muestra en copas de cristal
transparente, a una temperatura aproximada de 12° C. Las degustaciones se
desarrollaron durante tres meses, adaptandose a la disponibilidad de los encuestados.

Aplicacion de pauta de preferencia: esta se emple6 al finalizar las catas de vinos.
Los jueces tuvieron que clasificar en un orden de preferencia, el tipo de vino
(convencional u orgéanico), junto con un precio. La pauta utilizada se muestra en el
Anexo VII.

Tanto para el andlisis sensorial descriptivo, como de preferencia se utilizaron tres
subgrupos de los encuestados inicialmente (cada uno formado por 12 individuos).

Andlisis estadistico.
El analisis estadistico fue de acuerdo a la herramienta a utilizar, es decir:

Encuesta: Se utilizaron pruebas para establecer diferencias estadisticamente
significativas (o < 0,05 0 0,1) como el test de y? (variables discretas), ANOVA de un
factor (variables continuas) y test de Tukey (comparaciones multiples).

Pauta de analisis sensorial descriptivo: Los resultados se sometieron a analisis de
varianza (ANOVA), y en caso de presentarse diferencias entre los tratamientos, se
utiliz6 una prueba de comparacién multiple (test de Tukey), para determinar si eran
estadisticamente significativas.

Pauta de analisis de preferencia: El andlisis de estos resultados fue efectuado
mediante un analisis conjunto o Conjoint Analysis (Hair et al., 1999), vinculado a
una escala hedonica de 7 puntos (Anexo VIII). Esta técnica multivariante ha sido
ampliamente utilizada en el estudio de preferencias hacia productos
agroalimentarios. En vinos, pueden citarse los trabajos de Mora (2004); Reyes
(2007); Penailillo (2009) y Mora et al. (2010)

Se utilizd un software estadistico (SPSS) para efectuar el andlisis estadistico de los
resultados. El analisis de los resultados fue diferenciado para cada grupo de
encuestados, y en el caso de aquellas variables con un comportamiento atipico, se
procedio a esclarecer la opinion del los encuestados a traves de un grafico de barras
para cada factor, los cuales se agruparon en el Anexo IX de este trabajo.
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RESULTADOS Y DISCUSION

En esta seccion, se presentan los resultados, tanto de la encuesta escrita, como de las
pautas de evaluacion descriptiva y de preferencia. ElI orden para presentar los
resultados fue el siguiente: en primer lugar, los estudiantes de la escuela de
sommeliers, luego los enologos y finalmente los consumidores. Inicialmente, se
analizaron los resultados de la encuesta escrita y posteriormente, los obtenidos de la
aplicacion de las pautas de evaluacion descriptiva y de preferencia, manteniendo el
mismo orden para los tres grupos.

Los resultados obtenidos, se evaluaron mediante analisis de frecuencia,
presentdndose tablas de contingencia, los habitos de consumo, preguntas
dicotomicas referidas a los sistemas productivos analizados, y aquellas referidas a
caracterizar al encuestado. Para el caso de las preguntas, en donde el encuestado
debia dar su opinion profesional y/o juicio valorativo, se utilizé una escala de nivel
de importancia, con tres categorias de valorizacion, asociados a los valores medios
de las respuestas. Las tres categorias son: Nivel de Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/
Nivel de Importancia Media (I.M): 3,4-2,5 / Nivel de Baja Importancia (B.1): 2,4-1,0

Estudiantes de la Escuela de Sommeliers de Chile.

Se utilizo este grupo de personas, dado la uniformidad de criterio que debieran tener
por el hecho de ser miembros de la Escuela de Sommeliers de Chile, acerca del vino.
Ademas, esta formacidn académica, mas estructurada y completa que en el caso de
un consumidor frecuente de vinos, les permitiria percibir mas facilmente las
diferencias que pudieran haber entre los sistema de elaboracién de vinos en estudio,
si las hubiera, tanto a nivel productivo, como comercial y sensorial.

Perfil de los encuestados, grupo estudiantes de sommeliers.

Este grupo se constituye principalmente por hombres, en su mayoria de edades
entre los 26 y 35 afios. Tal homogeneidad es adecuada para el estudio, pues asi las
posibles diferencias en cuanto al conocimiento del vino a partir de sus experiencias,
se ven disminuidas al ser de un rango etario comun, como se observa en el estudio
de Cox (2009) sobre el mercado de vinos australiano (Cuadro 1).

Cuadro 1. Caracteristicas del grupo de los estudiantes para sommeliers.

Parametro Niveles Porcentaje

Masculino. 75,00%

Género Femenino. 25,00%

Total. 100,00%

Bajo 25 afios. 15,00%

26-35 afios. 70,00%

Edad 36-45 afios. 15,00%
46-55 afios. 0,00%
Sobre 55 afios. 0,00%

Total. 100,00%
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Frecuencia de consumo y factores que inciden en la decision de compra.

El consumo de este grupo es bastante regular (75% del total consume al menos 2
veces por semana vino embotellado), lo cual es beneficio para el estudio, pues
implica un paladar mas entrenado a la hora de buscar diferencias sensoriales
(Pecotish y Ward, 2010). Es importante mencionar que a la hora de establecer el
consumo, se considerd tanto el consumo formativo (en la escuela), como también el
efectuado fuera del recinto, para asi obtener opiniones mejor fundadas (Cuadro 2).

Cuadro 2. Frecuencia de consumo de vino embotellado en los estudiantes de la
escuela de sommeliers.

Parametro Niveles Porcentaje
A diario. 30,00%
Frecuencia de consumo Al menos 2 veces por semana. 45,00%
vino embotellado Sélo los fines de semana. 5,00%
Ocasionalmente. 20,00%
Total. 100,00%

Para el caso de los factores considerados como relevantes a la hora de escoger un
vino, los resultados fueron los siguientes (Cuadro 3):

Cuadro 3. Importancia de los factores considerados a la hora de escoger un vino,
segun el grupo estudiantes de la escuela de sommeliers

Categoria Factores Cat. Media Desv.est C.V
Lugar de origen. Al 4,30 0,57 13%

Afada. Al 4,20 0,62 15%

Intrinsecos ' Inocuidad y trazabilidad del producto. Al 3,50 1,28 37%
del vino  Modo de elaboracion tradicional (convencional). .M 3,35 0,99 30%
Categoria. .M 3,30 1,34 41%

Grado alcohdlico. B.l 2,20 1,32 60%
Recomendacién de expertos. Al 3,75 1,37 37%

Precio. .M 3,40 1,27 37%

Mercado | Marcay premios obtenidos. .M 2,65 1,04 39%
Disefio e informacién del empaque. B.I 2,10 1,16 55%

Tendencias del mercado. B.I 2,05 0,83 40%
Sustentabilidad del sistema productivo. Al 3,50 0,89 25%

Ambiente Compromiso con el medio ambiente. .M 3,45 1,23 36%
Modo de elaboracién conservacionista (organico). .M 3,35 0,93 28%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacion (C.V)

Los resultados aqui obtenidos, son acordes a los esperados, dado el conocimiento del
grupo, pues los factores en la seccion “intrinsecos del vino”, como el lugar en
donde se ubica el vifiedo, son los que influirdan de mayor forma en las caracteristicas
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del vino. En el estudio de Duran (2010), se concluy6 que la regién de procedencia,
es un factor importante al momento de comprar un vino, resultado compartido
también por Steiner (2000) al analizar el mercado de vinos franceses. Ademas, es
necesario mencionar que las variables referidas a las condiciones climaticas entre un
afio y otro, junto con las practicas durante el proceso de elaboracion como la
trazabilidad, también afectarian lo que seran las cualidades del producto final.

En lo que se refiere a los factores de “Mercado”, el factor de mayor relevancia
corresponde a la opinidn de expertos, lo cual se explica por la importancia que este
grupo le da a la opinion de sus profesores, y siendo éste el mismo resultado obtenido
por Riveros (2007); Cox (2009) y Tapia (2010) al estudiar el mercado de vinos. Asi
mismo, a la hora de comprar un vino, no consideran las variables externas del
producto, como disefio del empaque, reputacion de la marca, premios o tendencias
del mercado, pues tales factores no aseguran un producto mejor (Schnettler y Rivera,
2003; Jerez 2007; Gjonbalaj et al., 2009; Szolnoki et al., 2010). Reyes (2007), quien
estudio el desempefio comercial de vinos del valle del Maule, en consumidores de la
Region Metropolitana, determind un segmento de consumidores “conocedores”,
quienes comparten caracteristicas similares a los de este grupo de encuestados.

Siguiendo con los factores de “Mercado”, Gergaud y Livat (2007) establecieron una
conclusion bastante interesante, pues si bien el precio es la principal variable para
evaluar la calidad de vinos en Burdeos, los consumidores conocedores lo utilizan en
menor intensidad que aquellos con menor conocimiento en vinos. Este resultado
concuerda con el obtenido en esta investigacion, pues el precio se encuentra dentro
del segmento de importancia media (1.M). Adicionalmente, la mayor dispersion de
los datos da a pensar que la opinion respecto a esta variable es sesgada, y por ende,
no seria un buen predictor a la hora de escoger un vino. Esta aseveracion es
fundamentada en el hecho de que el promedio general de los coeficientes de
variacion (27%), es menor al obtenido por el precio (37%), pudiéndose hablar de
esta forma de alta dispersién comparandolo con el valor anteriormente establecido.

En cuanto a los factores del “Ambiente”, el factor mas importante corresponde a la
sustentabilidad del sistema productivo, lo cual puede responder al hecho de que
mantener las condiciones productivas a través del tiempo, disminuye la posibilidad
de que las propiedades del vino se vean afectada. Del mismo modo, aquellas
variables en directa relacién con la proteccion del medio ambiente, no son tan
relevantes para este grupo, dando a entender, que una elaboracion mas
conservacionista, no asegura las cualidades del producto segun los encuestados.

Las variables mas importantes en esta seccion, fueron aquellas propias del proceso
productivo, dado el alto valor de las medias en los factores “intrinsecos del vino”, y
su baja dispersion (bajo el promedio), lo cual permite afirmar una mayor
homogeneidad en el juicio valorativo del grupo respecto a ellas; dicho esto, es
necesario efectuar una mencion a los dos factores con mayor relevancia y menor
dispersion, lugar de origen y afada, pues éstas son consideradas como buenas
sefiales para saber qué esperar de un vino, segun los encuestados. Adicionalmente, a
medida que la importancia de las variables disminuye, el aumento de la dispersion es
claro, lo cual implicaria una falta de consenso en lo que se refiere a la importancia
de los factores en las categorias de indiferencia y rechazo, en especial grado
alcohdlico y disefio del empaque, pues a pesar de su baja importancia, los valores de
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sus coeficientes de variacion (sobre el promedio) indican que es necesario
desagregar opiniones, dado que se puede estar en presencia de un nuevo segmento
de mercado que privilegie un grado alcohélico menor.

También es importante considerar que para este grupo, el modo de elaboracion, ya
sea convencional u organico, no afecta su decision de compra, y lo que es mas
interesante, ambos factores comparten el mismo nivel de importancia (1.M).

Posicionamiento del vino y percepcion de los sistemas productivos.

En esta seccion, el objetivo era determinar la opinion de los estudiantes de la escuela
de sommeliers, respecto a qué factores generarian una diferencia a la hora de
posicionar un vino en el mercado. A continuacion se presentan los resultados
obtenidos (Cuadro 4):

Cuadro 4. Importancia de los factores de posicionamiento segun la opinion de los
estudiantes de la escuela de sommeliers encuestados.

Categoria Factores Cat. Media Desv.est C.V
Inocuidad del sistema productivo y menor uso
Sistema de agroquimicos para la salud de los
productivo trabajadores. Al 3,85 1,23 40%
Sustentabilidad del sistema productivo. I.M 3,40 1,09 32%
Adecuada relacion precio/calidad. Al 4,45 0,51 11%
Mercado Caracteristica acordes al mercado. Al 3,60 0,94 26%
Mayor tiempo en el mercado. .M 2,95 0,83 28%

Proceso productivo amigable con el medio
ambiente, lo que brindaria una mejor imagen

Ambiente comercial. Al 3,65 0,93 25%
Manejos conservacionistas para mantener
las caracteristicas naturales del vifiedo. Al 3,60 0,99 28%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacién (C.V)

Respecto a los factores considerados en el “Sistema productivo”, el factor mas
relevante es la inocuidad del sistema productivo, lo cual podria explicarse no sélo
por el impacto que ésta tiene en las caracteristicas del vino, sino que ademas,
corresponde a una norma en las empresas alimentarias (Valderrama, 2008), y en
cambio, la sustentabilidad del sistema productivo afecta las cualidades del producto
indirectamente. Es importante mencionar la amplitud de variacion en ambos
factores, pues determina poco consenso en su nivel de importancia, probablemente
por corresponder a variables que requieren de un conocimiento técnico, que no es
propio de los consumidores.

En lo que se refiere a las variables de “Mercado”, la mas importante fue la adecuada
relacion precio/calidad, que es un referente para el consumidor que relaciona alta
calidad con un mayor precio (Schnettler y Rivera, 2003). En segundo lugar, estan las
caracteristicas acordes al mercado, factor importante para construir las estrategias de
marketing y asi acceder a nuevos segmentos de mercado. En lo que respecta al
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tiempo en el mercado, éste no asegura un posicionamiento, salvo en aquellos
segmentos que optan por un producto o marca conocidos, aunque actualmente existe
un nuevo consumidor méas informado, que se inclina por nuevo, y por la opinion de
sus pares 0 expertos, tal y como en este grupo (Mora, 2007).

Con relacion a los factores dentro de la categoria “ambiente”, los encuestados
opinaron que manejos mMAas conservacionistas, que consideren el cuidado y
sustentabilidad del ambiente a través del tiempo, permitirdn mantener las
condiciones del vifiedo, obteniendo asi una diferenciacion dentro de la oferta en el
mercado, pudiendo acceder a consumidores mas ambientalistas, como es el caso de
los consumidores californianos (Douglass, 2007).

Dado que la interrogante era determinar los factores que mas influian en el
posicionamiento del vino, es de esperar que las variables méas relevantes sean las
ubicadas en la seccion “Mercado”. Es importante sefialar, que aunque el precio no
fue un factor relevante para la decision de compra, al relacionarlo con calidad,
corresponde al factor mas importante en esta categoria, siendo esto sustentado por la
baja dispersion de los datos, y a pesar de que este grupo considera mas importantes
los aspectos productivos para escoger un vino, para posicionar el producto en el
mercado, reconocen la relevancia del factor econdmico para que éste tenga éxito en
el mercado.

En lo que respecta al sistema de elaboracion més adecuado para posicionarse en el
mercado chileno, la mayoria concordd en que es la elaboracidén organica la que
mejor se adaptaria a los requerimientos de los consumidores (Cuadro 5). Esta
situacién respalda lo obtenido en la pregunta anterior, respecto a la importancia de
cuidar el medio ambiente para cierto segmento del mercado, inclinado a escoger
vinos organicos y que corresponde a los de mayor poder adquisitivo, lo cual
concuerda con los resultados de Moreno y Marin (2008). Seguramente, la opinion de
los encuestados esta influenciada por los cambios que ha experimentado el mercado
en cuanto a variables como la alimentacion sana, el cambio climético y su efecto, y
la necesidad de producir con menos insumos sintéticos, lo cual lleva a la aparicién
de un consumidor, preocupado por la sustentabilidad del ambiente (Magnusson et
al., 2003; Bernabéu et al., 2008a; Bernabéu et al., 2008b; Moreno y Marin, 2008).
Sin embargo, el consumidor chileno sigue mas inclinado a preferir lo que conoce.

Cuadro 5. Percepcion de los estudiantes de la escuela de sommeliers, respecto a los
sistemas de elaboracion en estudio.

Parametro Niveles Porcentaje
Sistema de elaboracién mas adecuado, Convencional. 15,00%
de acuerdo alas caracteristicas Organico. 85,00%

del mercado actual. Total. 100,00%
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Criterios de evaluacion sensorial utilizados por los encuestados y su aplicacion
en vinos de diferentes sistemas de produccion.

El objetivo era determinar las variables mas importantes que se utilizan desde el
punto de vista sensorial, para analizar un vino. A continuacion, los resultados
obtenidos (Cuadro 6).

Cuadro 6. Opinion de los estudiantes de la escuela de sommeliers, respecto a la
importancia de los atributos sensoriales en un vino.

Categoria Factores Cat. Media Desv.est C.V
Tipicidad de la cepa (atributos intrinsecos de la
variedad). Al 4,35 0,99 23%
D.O (determinacion de las caracteristicas del
Propios vino, de acuerdo al lugar de procedencia). Al 4,25 0,79 19%
del vino Categoria (varietal, reserva, etc). Al 3,70 1,13 30%
Adecuada evolucién a través del tiempo. Al 4,45 0,51 11%
Propios Equilibrio en la percepcion sensorial. Al 4,45 0,69 16%
del manejo Limpidez de acuerdo a su tiempo en guarda. Al 4,10 0,85 21%
Vinos sin fallas, de acuerdo al sistema de
elaboracion utilizado. Al 4,00 1,30 33%
Modo de elaboracion (convencional u organico).  A.l 3,70 0,98 26%

Subjetividad de
criterio Patrones de calidad personales. Al 3,65 0,93 25%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacién (C.V)

En los factores “Propios del vino”, la variable mas importante con respecto a la
media corresponde a la tipicidad de la cepa, estando su dispersion bajo el promedio
general (27%) por lo que puede establecerse una opinién relativamente homogénea
en relacion a ella. También es importante mencionar al segundo factor mas
relevante, la Denominacion de Origen (D.O), el cual seria un mejor factor a la hora
de definir las caracteristicas del producto a nivel sensorial. Segun Pecotish y Ward
(2010) el pais de origen es un factor determinante dentro del panel de degustacion.
En los que se refiere a la categoria, si bien es considerada importante, para el grupo
no parece ser un factor determinante, lo cual se sustenta en su mayor coeficiente de
variacion (sobre el promedio).

Al observar los resultados en la categoria “Propios del manejo”, se puede afirmar
que las propiedades de un vino no se definen Unicamente por sus caracteristicas
organolépticas, pues también son importantes los factores que permiten asegurar las
caracteristicas del producto. En esta seccion se encuentra el factor con mayor
importancia, la adecuada evolucion del vino. Otro factor a considerar, corresponde
al equilibrio en la percepcion, de manera que ningin atributo sobresalga con
respecto a otro, lo cual afectaria las cualidades del vino.

En lo que se refiere a las Gltimas variables en la categoria “Propios del manejo”, es
necesario especificar que al hablar de limpidez del vino, se estan considerando los
que normalmente estan en el mercado, y no aquellos que no son filtrados o tratados
con manejos que implique la potencial disminucién de sus caracteristicas
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organolépticas. Aclarado este punto, aunque la limpidez corresponde a un factor
considerado como relevante, para el caso de vinos sin fallas, el consenso no es
homogéneo, probablemente a causa de la subjetividad del concepto a nivel personal.
Finalmente, el modo de elaboracidn parece no tener impacto sobre las caracteristicas
organolépticas del vino, lo que para el estudio es bastante revelador.

El factor menos relevante para el grupo, corresponde a los patrones personales, lo
cual es seguramente producto de su instruccién académica, pues evitan en lo posible
un juicio subjetivo acerca del vino durante su degustacion.

Aqui se presenta una baja dispersion de los datos, lo que implica consenso dentro
del grupo, siendo probablemente esto debido a su conocimiento en lo que respecta a
la complejidad del vino, pues no s6lo consideran las caracteristicas del vino, sino
que también de como éstas se deben complementar y manifestar a través del tiempo.

Consumo de vino orgéanico por parte de los encuestados, y variables sensoriales
utilizadas para diferenciar entre un vino organico de uno convencional.

La totalidad de los encuestados afirmé haber degustado en méas de tres
oportunidades vino de elaboracion organica. Esta pregunta se construyo, bajo el
supuesto de que un consumo mayor a tres veces en un mes, da una mejor nocién de
cudles son las caracteristicas sensoriales de un vino organico.

En cuanto a los factores para diferenciar sensorialmente un vino organico respecto a
uno convencional, los resultados fueron los siguientes (Cuadro 7).

Cuadro 7. Importancia de los factores sensoriales utilizados en una cata de un vino
organico frente a uno convencional, segun el criterio de los estudiantes de la
escuela de sommeliers encuestados.

Factores Cat. Media Desv.est C.V
Intensidad sulfuroso en el vino convencional v/s el vino elaborado
organicamente. Al 3,75 1,02 27%
Intensidad aromatica correspondiente al tipo de cepa. Al 3,60 1,19 33%
Limpidez del vino, a partir de los clarificantes utilizados. .M 3,45 1,19 34%
Adecuada evolucién de las caracteristicas sensoriales a través del
tiempo. .M 3,45 1,23 36%
Equilibrio en las sensaciones durante la degustacion. .M 3,40 1,27 37%
Intensidad colorante acorde a la categoria del vino. .M 2,90 1,07 37%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacién (C.V)

Por principio, las concentraciones de SO, en el vino organico son mucho menores
que en el caso de los vinos convencionales (Troost, 1990), por lo que era de
esperarse que fuera la diferencia mas importante entre ambos tipos de elaboracion, y
dada la interrogante, esto afectaria las caracteristicas organolépticas del vino, pues el
SO, libre por ejemplo, es responsable del olor “picante” en el vino al adicionarlo en
exceso, mientras que la forma bisulfito, si bien no tiene olor, genera un gusto salado
y amargo al superar el umbral de percepcion (Catania, 2010). Ademas, al observar la
dispersion de los datos (que coincide con el promedio general de los C.V del 27%),
vemos que el juicio valorativo seria similar para todo el grupo.
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En lo que se refiere a la intensidad aromatica, siguiente factor con mayor relevancia,
asi como el SO, en exceso puede afectar las caracteristicas del vino, una baja dosis
puede acarrear problemas sanitarios, provocando la generacion de microorganismos
que pueden afectar este parametro (Carrasco, 2001).

En cuanto a las variables ubicadas en la seccion de importancia media (1.M), el
hecho de que el sistema organico tenga un uso restringido de insumos sintéticos para
ayudar a la estabilizacion el vino y combatir ataques de microorganismos, afectara
de por si lo que es limpidez, evolucion e intensidad colorante, independientemente si
se compara con un vino convencional.

A partir de estos resultados, se establece que a pesar del conocimiento y experiencia
de este grupo, no existe un consenso en lo que se refiere a las diferencias a nivel
organoléptico entre ambos tipos de vinos, salvo, como anteriormente se establecid,
en el factor aroma e intensidad del sulfuroso.
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Endlogos, seccion coman.

Se utiliz6 este grupo de profesionales, debido a su conocimiento del vino, tanto por
estudios como por practica, dandoles un criterio solido respecto a cuales serian los
contrastes mas importantes que podrian existir entre vinos elaborados bajo diferentes
sistemas de produccion.

Perfil de los encuestados, grupo enologos.

Este grupo fue principalmente masculino, entre los 26 y 45 afios mayoritariamente
(89%), lo que implicaria una posible heterogeneidad en cuanto a opiniones que se
espera no afecte el consenso del grupo frente a las interrogantes que se les presento,
dado los diferentes enfoques que pudiesen darles sus diferentes rangos etareos, tal y
como se observa en los estudios del mercado viticola de Bernabéu et al. (2008b) y
Cox (2009) (Cuadro 8).

Cuadro 8. Caracteristicas del grupo de endélogos encuestados.

Parametro Niveles Porcentaje
Masculino. 73,70%
Género Femenino. 26,30%
Total. 100,00%
Bajo 25 afios. 0,00%
26-35 afos. 52,60%
Edad 36-45 afios. 36,80%
46-55 afos. 5,30%
Sobre 55 afios. 5,30%
Total. 100,00%

Frecuencia de consumo y factores que inciden en la decision de compra.

El consumo de vino por parte de los en6logos es bastante frecuente (84% del total
consume vino al menos 2 veces por semana). Es importante mencionar, que no se
considerd el consumo de los endlogos en la bodega, pues compete a su labor
profesional, y para el estudio, no era un dato relevante a analizar (Cuadro 9).

Cuadro 9. Consumo de vino embotellado por parte de los endlogos encuestados.

Parametro Niveles Porcentaje
A diario. 21,10%
Frecuencia de consumo Al menos 2 veces por semana. 63,20%
vino embotellado Sélo los fines de semana. 10,50%
Ocasionalmente. 5,30%

Total. 100,00%
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En cuanto a los factores mas importantes a la hora de escoger un vino, se presenta el
siguiente cuadro con las respuestas de los profesionales (Cuadro 10).

Cuadro 10. Importancia de los factores considerados a la hora de escoger un vino,
segun el grupo de endlogos encuestados.

Categoria Factores Cat. Media Desv.est C.V
Cepa o variedad de uva Al 4,16 0,69 17%

Lugar de origen (D.O) Al 4,00 0,74 19%

Intrinsecos  Categoria (varietal, reserva, etc) Al 3,74 0,93 25%
del vino  Afada .M 3,16 1,12 35%
Modo de elaboracién (tradicional u organico) .M 2,95 1,13 38%

Grado alcohdlico B.I 1,95 1,03 53%

Marca y premios obtenidos Al 3,79 0,71 19%

Mercado Precio Al 3,74 1,19 32%
Tendencias del mercado .M 2,95 0,78 26%

Disefio e informacién del empaque .M 2,79 0,79 28%

Ambiente  Compromiso con la sustentabilidad del medio ambiente .M 3,05 0,97 32%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacion (C.V)

En los factores “Intrinsecos del vino”, ya que el trabajo de este grupo consiste en la
elaboracion del producto, es comprensible que los principales factores considerados
en su decision de compra, sean los que determinen de mayor forma las
caracteristicas del vino, siendo el mas relevante, la cepa o variedad de uva. Este
resultado concuerda con el obtenido por Reyes (2007) y el de Steiner (2000), quien
estudié el mercado del vino espafiol, italiano y australiano. En cuanto al lugar de
origen (D.O) y categoria, la primera define fuertemente las caracteristicas
sensoriales del producto final, mientras que la otra, de cierta manera, también
afectara dichas cualidades. Respecto a la afiada, su influencia en la decision de
compra es menor en comparacion con las variables anteriores, lo cual podria ser
resultado de la responsabilidad de los endlogos por saber cual es la oferta existente
en el mercado en cuanto a vinos; y al igual que para el grupo anterior, el modo de
elaboracidn tampoco parece ser un factor determinante, e incluso para este grupo, su
relevancia es ain menor. Finalmente, el grado alcoholico nuevamente tiene baja
importancia, al igual que para el grupo anterior. Sin embargo, este resultado no era
esperado, pues actualmente los endlogos buscan formas de disminuirlo en sus
productos.

En lo que respecta a las variables de “Mercado”, este grupo reconoce que sefiales
mas directas y sencillas como la marca, premios y precio, son indicios claros de qué
puede esperarse de un vino. A pesar de esto, el consenso no es tan fuerte como en el
caso de la categoria anterior. En el estudio de Pefailillo (2009), se concluyo que el
principal factor a considerar en la eleccién de un vino, es la marca, mientras que
Bernabéu et al. (2008a) determinaron que es el precio el factor mas relevante.
Asimismo, este grupo considera poco la presentacion del producto, lo cual
concuerda con los resultados obtenidos por Schnettler y Rivera (2003); Jerez (2007);
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Gjonbalaj et al. (2009) y Szolnoki et al. (2010), asi como tampoco es afectado
significativamente por las tendencias del mercado, pese al caracter comercial que
tiene la elaboracion de vinos.

Finalmente, en lo que se refiere a los factores de “Ambiente” pese a que el factor de
Compromiso con la sustentabilidad del medio ambiente tiene una media ubicada en
la categoria de importancia media (I.M), su dispersion es alta (sobre el promedio de
27% para los C.V), lo que cual se justifica por el hecho de que un 47% de los
encuestados trabaja con un sistema productivo méas conservacionista y de ahi que su
relevancia se vea cuestionada de acuerdo al resultado obtenido.

Aqui los principales factores a considerar a la hora de escoger un vino, corresponden
a los dos primeros en la categoria “Intrinsecos del vino™, asi como en el caso de la
seccion “mercado”, lo que da a lugar a la idea de una conciencia no solo productiva,
sino también econémica en el grupo. La relevancia de estos factores fue considerada
tomando en cuenta, tanto el nivel de importancia, como la dispersién de los factores
(bajo el promedio del 27%).

Factores que inciden en la gestion de produccién.

El objetivo era determinar qué variables eran consideradas por los endlogos a la hora
de establecer un buen proceso productivo, y asi asegurar la calidad del vino. A
continuacion se presentan los resultados (Cuadro 11):

Cuadro 11. Relevancia de las variables que constituyen el proceso productivo, segun
el criterio de los endlogos encuestados.

Categoria Factores Cat. Media Desv.est C.V
Establecimiento precio/calidad Al 4,37 0,60 14%
Mercado Informacién acerca del mercado Al 3,89 0,87 22%
Control de costos durante la produccién Al 4,58 0,51 11%
Lugar de procedencia de la uva Al 4,58 0,69 15%
Sistema de trazabilidad en todo el proceso
Proceso productivo Al 4,47 0,77 17%
Calificacion y perfeccionamiento de la mano de
productivo  obra Al 4,42 0,61 14%
Cumplimiento normas BPA y APL Al 4,37 0,68 16%
Medidas para evitar la contaminacion quimica o
biolégica a partir del manejo de riles Al 4,21 1,08 26%
Sustitucién de mano de obra por bienes de capital .M 2,95 1,13 38%

Practicas medioambientales que aseguren la

Ambiente sustentabilidad a largo plazo Al 4,53 0,7 15%
Uso de manejos y herramientas conservacionistas
en el campo Al 3,68 0,88 24%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacién (C.V)

Si bien la gestion de produccion tiene como principal objetivo salvaguardar las
caracteristicas del producto, también es importante saber lo que el mercado prefiere.
Bajo este supuesto, dentro de la categoria “Mercado”, ambos factores son
considerados relevantes, pues por una parte, el relacionar calidad con precio se
considera una sefal directa para atraer la atencion del consumidor (Schnettler y
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Rivera, 2003), y por otro lado, el conocer lo que demanda el mercado, es una de las
principales responsabilidades que tienen estos profesionales, ya que no es rentable
efectuar un buen vino, si éste no se adecla a preferencias del consumidor.

En lo que respecta a las variables del “proceso productivo”, se deprende que la
mayor preocupacion a la hora de estimar los factores para la elaboracion de vino, es
considerar el valor de la materia prima y los recursos para que sus caracteristicas
sean constantes a largo plazo, incluyendo préacticas e insumos para asi satisfacer,
tanto los requerimientos del consumidor, como los propios en cuanto a costos y
seguridad del sistema productivo, y luego estan los manejos mas relacionados con
normativas y reglamentos. En el estudio de Valderrama (2008), se explica que el
APL (Acuerdo de Produccién Limpia), busca la utilizacion sostenible de productos
fitosanitarios, minimizando los residuos soélidos, controlando los liquidos, e
implementando programas de buenas practicas vinculadas a la salud y seguridad de
los trabajadores. Cabe destacar que el Unico factor que cae dentro del nivel de
importancia media, corresponde al de sustitucion de mano de obra por bienes de
capital, lo cual podria ser resultado de que mecanizar ciertas labores no implicaria
un cambio a nivel econémico o de eficiencia en el proceso productivo, pues de
hecho, existen vifias que utilizan la mano de obra para labores especificas, como la
seleccién de uva y control de temperatura y densidad del mosto. Ademas, este factor
presenta la mayor dispersién (por sobre el promedio general de los C.V del 27%).

En los factores dentro de la seccion “Ambiente”, es interesante observar que a pesar
de las diferencias entre los sistema de elaboracion, en general, los profesionales
considerarian la sustentabilidad del medioambiente, dado la relevancia obtenida por
esta variable, aunque probablemente esto es desde el punto de vista de sostenibilidad
del sistema productivo, ya que a pesar de que los manejos conservacionistas en el
campo son relevantes, la dispersion de sus valores en comparacion al primer factor,
no da la confiabilidad como para asegurar que el proteger las condiciones naturales
sea indispensable a la hora de asegurar la gestion de produccién.

Todos los factores fueron considerados relevantes y dada la dispersion de los datos,
salvo el caso de la sustitucion de la mano de obra, el juicio valorativo es bastante
consistente. Cabe destacar que las variables costos y procedencia de la uva, con el
mayor valor de relevancia y menor dispersion, reiteran la vision dual de este grupo.
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Variables a considerar para posicionar un vino.

El objetivo era saber cuéles eran los factores que mas rapidamente llamaban la
atencion del consumidor y que permitian generar un éxito dentro del mercado, segun
el criterio de este grupo de encuestados (Cuadro 12).

Cuadro 12. Importancia de las variables a considerar para posicionar un vino en el
mercado, segun la opinion de los en6logos encuestados.

Categoria Factores Cat. Media Desv.est C.V
Presentandolo en mercados nacionales y extranjeros Al 4,53 0,61 13%
Presencia en revistas especializadas Al 4,32 0,67 16%
Canales  Inversion en promocion y publicidad masiva Al 4,05 0,70 17%
Presencia en los supermercados .M 3,32 1,00 30%
Stands informativos en tiendas comerciales y puntos
neuralgicos de publico I.M 3,26 0,73 22%
Visitas a bodegas para conocer el proceso de
elaboracion I.M 3,21 0,71 22%

Dar a conocer la sustentabilidad del sistema productivo
Contenido ' alargo plazo Al 3,53 0,70 20%
Dar a conocer las ventajas del vino para la salud I.M 3,16 0,60 19%
Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.l): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacién (C.V)

Los factores de mayor relevancia ubicados en la categoria “Canales”, corresponden
a aquellos que dan a conocer el vino como una marca en primera instancia a partir
de publicidad directa y enfocada a segmentos del mercado mas conocedores, y luego
esta la publicidad més masiva y orientada a interesar al consumidor habitual. Asi
mismo, las variables de menor relevancia, corresponden a aquellas que requieren un
mayor gasto de tiempo que aquel supuesto para una primera impresion (stands
informativos, visitas a bodegas, etc.). Del mismo modo, es importante mencionar
que los endlogos estan conscientes de que el s6lo hecho de estar en los
supermercados no basta para el éxito y tal afirmacion se sostiene por el bajo valor
dado a dicha variable y la dispersion de sus datos (bajo el promedio del 27%) .

A partir de los resultados en la seccion “Contenido”, puede establecerse que este
grupo no sélo consideran la publicidad directa como medio para llamar la atencion
de la demanda, sino que ademas, el hecho de dar a conocer la sustentabilidad del
sistema productivo, implica una estrategia para alcanzar nuevos segmentos de
mercado, con una mentalidad méas conservacionista, y es interesante observar, que a
pesar de que la variable “dar a conocer las ventajas del vino”, es la de menor
importancia para este grupo, la dispersion de los datos nos da a entender que el
consenso respecto a esta afirmacion es bastante representativo de lo que piensan los
encuestados.
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Grado de diversidad en el mercado en cuanto a oferta y factores que lo
determinan.

Segun estos profesionales, el nivel de diversidad del mercado estd en un nivel
intermedio (Cuadro 13), probablemente porque los intentos por establecer nuevas
cepas o estilos de vino no han surtido el efecto esperado, por lo que los productores
utilizan los mismos recursos para interesar a la demanda.

Cuadro 13. Grado de diversidad en el mercado respecto a la oferta de vinos, segun
la percepcion de los endlogos encuestados.

Parametro Niveles Porcentaje
Muy bajo 5,30%
Nivel de diversidad Bajo 42,10%
en el mercado Medio 52,60%
Alto 0,00%
Total 100,00%

A continuacion, se presentan las variables que afectarian la diversidad de la oferta en
el mercado (Cuadro 14).

Cuadro 14. Factores que influyen en la diversidad de la oferta en los tipos de vinos
en el mercado, seguin la opinidén de los en6logos encuestados.

Categoria Factores Cat. Media Desv.est C.V
Mercado Estilos de vinos de acuerdo al mercado Al 3,89 0,94 24%
Costos .M 3,37 1,21 36%

Diferente origen o caracteristicas del terroir1 Al 4,50 0,71 16%

Propios de vino Atributos resaltados, sean del vino o del lugar de origen  A.l 3,74 0,87 23%
Mezcla de cepas para obtener un producto nuevo .M 3,32 1,00 30%

Utilizacion de nuevas cepas y/o variedades I.M 3,21 0,98 31%

Productos con valoracién del ambiente .M 3,32 0,88 27%

Otros Relacionamiento de la marca con ayuda a la poblacién  I.M 2,58 0,84 33%
Tecnologias en insumos utilizados B.I 2,47 0,84 34%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.1): 2,4-1,0; Desviacion estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacion (C.V)

En la seccion “Mercado”, la variable mas importante es la relacionada con conocer y
satisfacer las demandas de los diversos segmentos en el mercado, siendo clave para
las estrategias de marketing que pudiesen utilizarse para diferenciarse de productos
similares (Bernabéu et al., 2004; Mora, 2004). En cuanto al costo del producto, ésta
no es una variable determinante para diferenciar un vino, ya que esto es propio del
sistema productivo y no con las caracteristicas del vino, segun el valor de la variable
dado por estos profesionales.

! Factor mencionado por un enélogo encuestado y considerado necesario dentro de esta seccion.
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En cuanto a los factores ubicados en el nivel “propios del vino™, el factor mas
importante corresponde al establecido por un en6logo encuestado, el cual se refiere a
la diversidad en cuanto al lugar de origen y sus caracteristicas, siendo esta variable
utilizada por varios profesionales que buscan localidades con caracteristicas
edafoclimaticas particulares, para asi elaborar un producto diferenciable. Esto
concuerda con el estudio de Di Paola-Naranjo et al. (2011); Berli et al. (2008);
Galgano et al. (2008); Fabani et al. (2009) y Fabani et al. (2009), quienes
concluyeron que el lugar de origen tiene incidencia directa sobre la concentracion de
polifenoles del vino, pudiendo esto ser ventajoso para las caracteristicas
organolépticas del producto final, al ser estos compuestos responsables del color,
aroma, astringencia y color (Pérez y Gonzélez, 2006; Hufnagel y Hofmann, 2008;
Obreque et al., 2010a) y la capacidad antioxidante del vino (Zamora, 2003; Merida,
2011). Del mismo modo, los atributos resaltados, propios del vino o del lugar de
procedencia también son relevantes, pues permiten satisfacer las demandas de
diferentes segmentos de mercado, y finalmente, aquellos de importancia media,
tienen su relevancia en el hecho de que los ensamblajes estan ya establecidos vy el
uso de nuevas cepas, se ve restringido por el posicionamiento de las tradicionales.

En la clasificacion de “otros” se abarcan factores relacionados con la preocupacion
por el medioambiente, variable relevante para el consumidor con conciencia
conservacionista, que no parece ser el grupo mayoritario en la demanda actual, y en
cuanto a la relacion de marca con ayuda, segun el estudio de Demetriou et al.
(2009), los consumidores chipriotas estan dispuestos a escoger una marca por sobre
la otra, si ésta se asocia a una ayuda de tipo social. Finalmente, en lo que respecta a
la tecnologia que se utiliza durante el proceso productivo, su baja importancia puede
explicarse por el hecho de que esta variable es propia de la gestién de elaboracion, y
por ende, no explica la diversidad de oferta en el mercado.

Aqui, los factores mas importantes corresponden a los dos primeros ubicados en la
categoria “propios del vino”, junto con el ubicado en primer lugar en la seccion
“mercado”. Adicionalmente, aquellos que tienen que ver con el proceso productivo
(costos y tecnologias), son los mas discutibles en cuanto a su relevancia,
probablemente porque si bien el primero es comln a la mayoria de la vifias y la
tecnologia es algo mas de estrategia, ambos pueden utilizarse para generar una
diferenciacion en el producto.

Importancia del terroir para la industria enolédgica y caracteristicas del proceso
productivo que éste determina.

La totalidad de los encuestados concordaron en lo que se refiere a la relevancia del
terroir para la industria del vino. Esto coincide con la aseveracion anterior, de que el
lugar de origen es actualmente el factor que mejor explica la diversidad de oferta en
el mercado.
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En lo que se refiere a los factores y/o caracteristicas que el terroir determina en el
proceso productivo del vino, los resultados fueron los siguientes (Cuadro 15):

Cuadro 15. Importancia de la influencia que ejerce el terroir sobre las caracteristicas
del proceso productivo, segun la opinion de los en6logos encuestados.

Categoria Factores Cat. Media Desv.est C.V
Distincion del lugar de origen de la vid Al 4,89 0,31 6%

Propios de la uva Resguardo de la tipicidad o naturaleza de la variedad Al 4,26 0,73 17%
Desarrollo de variedades tolerantes .M 3,47 0,90 26%

Proteccién Efecto sobre la incidencia de plagas LM 3,05 0,97 32%
Disminucién de costos en correcciones .M 3,00 1,00 33%

Ambiente Mejoramiento de la sustentabilidad del sistema productivo |.M 3,47 1,02 29%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacion (C.V)

En cuanto a las variables ubicadas en la categoria “Propios de la uva”, se puede
observar que ambas variables son altas, como ampliamente reconocidas por este
grupo como importantes en lo que se refiere a las caracteristicas sobre las que incide
el terroir, pues si bien éste se relaciona con la vid, su entorno y manejo (Deloire et
al., 2003), el principal objetivo al establecer un vifiedo, es que las cualidades de la
uva se expresen con la mayor pureza posible, de forma que las condiciones
particulares de una region se vean reflejadas en el vino final (Morlat y Bodin, 2006).
Segun el estudio de Trubek (2008), las interpretaciones de terroir estan vinculadas al
origen, mientras que los estudios de Cordella et al. (2002), y Almeida y Vasconcelos
(2003), establecen una relacion entre los elementos encontrados en el vino y el suelo
de procedencia de la vid.

En lo que se refiere a los factores relacionados a la seccion “Proteccion”, tanto del
vifiedo como del ambiente, dado sus bajos valores, éstos no serian relevantes para
este grupo en lo que se refiere a la incidencia que pueda tener el terroir sobre ellas;
no obstante, dada la amplitud de dispersién, puede decirse que no existe un consenso
como en el caso anterior, lo cual reafirma su poca confiabilidad para utilizarlas
como caracteristicas determinadas por el terroir, pues si bien el terroir es importante,
la proteccion contra plagas y enfermedades se basa estrategias de control tanto de
procedencia quimica (herbicidas), como naturales (compost), y no donde se
establece el vifiedo.

Finalmente, en lo que respecta al factor “ambiente”, la sustentabilidad del sistema es
una decisién tomada por el productor y no se determina por el lugar en que se
establece el vifiedo.



33

La elaboracion mas conservacionista, ¢implica una mejor expresion del
terroir?.

El objetivo de esta aseveracion, era conocer la opinion de los en6logos respecto a
que si una elaboracién con menor uso de productos sintéticos o aquellos fuera de los
encontrados naturalmente el vifiedo, implicaria una mejor representacion del terroir
y de los factores que determina (Cuadro 16).

Cuadro 16. La elaboracion conservacionista y su grado de importancia sobre el
terroir, segun el criterio de los endlogos encuestados.

Factores Cat. Media Desv.est C.V

¢ Elaboracion mas conservacionista = mejor terroir? Al 4,16 1,01 24%
Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacion (C.V)

Al determinar practicas menos invasivas, es mas probable que las caracteristicas
propias del lugar, como suelo e influencias climaticas, se expresen de mejor manera,
lo cual influird en lo que serd el producto final (Morlat y Bodin, 2006). Sin embargo,
al observar la dispersion de los valores y alto valor de la media, puede decirse que
pese a la importancia de esta aseveracion, probablemente existe una parte del grupo
que se ve inclinada a opinar de otra forma.

Factores que determinan las caracteristicas sensoriales en los vinos, segun la
percepcion de los endlogos encuestados.

El objetivo era determinar las principales cualidades que los endlogos esperan
conseguir en sus vinos desde el punto de vista sensorial. Los resultados fueron los
siguientes (Cuadro 17).

Cuadro 17. Importancia de las caracteristicas a nivel sensorial, que los en6logos
esperan obtener en los vinos que producen.

Categoria Factores Cat. Media Desv.est C.V
Modo de Identidad del producto por su elaboracién (organica o
elaboracion convencional). Al 4,26 0,93 22%

Complejidad armoniosa y equilibrada de acuerdo a los
manejos efectuados durante la elaboracion. Al 4,58 0,51 11%

Correcta diferenciacion y presentacion de las
Propios de la uva caracteristicas de las cepas que constituyen el vino. Al 4,47 0,51 11%

Producto inocuo, sin sabores extrafios producto de la
falta de higiene en el proceso. Al 4,26 1,05 25%

Proteccién Calidad del producto inalterable en el tiempo. Al 4,11 1,05 26%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l); 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.1): 2,4-1,0; Desviacion estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacion (C.V)

En lo que se refiere a la categoria “Modo de elaboracion”, la identidad del producto
implica un factor bastante importante para distinguirse de otros similares en el
mercado, y a su vez, la relevancia respecto al tipo de elaboracién, indicaria una
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diferenciacion respecto al proceso a utilizar, lo cual es informacion importante para
el estudio.

El factor mas importante en esta seccion, corresponde a la complejidad armoniosa y
equilibrada, ubicada en el nivel “Propios de la uva”, lo cual se traduce en que para
este grupo de profesionales, no existiria una caracteristica sensorial mas importante
que la otra, puesto que lo mas destacable sera el conjunto de éstas y su adecuada
interaccion. Lo mismo ocurre con el segundo factor mas importante, el cual se
refiere a la cepa o variedad que constituye el vino, de manera de destacar sus
cualidades y conjugandose armoniosamente entre ellas. Un interesante resultado es
el que se refiere a producto inocuo, sin sabores extrafios por falta de higiene, pues a
pesar de su relevancia considerable, el consenso no es tan homogéneo como en
casos anteriores; lo mas seguro es que este resultado, se deba a que la falta de
higiene es parte de la correcta manipulacién y estandares para la produccion de
vinos, por lo que no es algo que se pretenda obtener, sino que es normativa.

En cuanto a la seccion “Proteccion™, el productor de vinos ya no busca solo
cualidades organolépticas, sino que ademas se preocupa de que éstas sean constantes
en el tiempo, permitiendo asi una diferenciacion a nivel de mercado, pues el
productor sabe que existen variables que no puede controlar, como es el caso del
clima, por lo que un vino no sera igual con respecto a otros afios, razén por la cual la
dispersion dentro de todas las aseveraciones, es la mayor para esta variable, pues lo
endlogos encuestados estan conscientes de la situacion mencionada anteriormente,
aunque sigue estando bajo un rango aceptable (bajo el promedio general de los C.V),
por lo que seria un factor adecuado para predecir las caracteristicas que buscan los
eno6logos en sus vinos.

Estos resultados reafirman la idea de que a pesar de los diferentes sistemas que
utilizan en la elaboracién de vinos, éste es un grupo bastante homogéneo y sélido a
la hora de dar juicios de valor.
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Factores que influyen en la calidad de los vinos, segun el criterio de los endlogos
encuestados.

El objetivo era determinar qué factores inciden en la calidad a nivel de mercado en
un vino. A continuacion se presentan los resultados obtenidos (Cuadro 18):

Cuadro 18. Factores que determinan la calidad del vino a nivel de mercado, segun
la percepcion de los endlogos encuestados.

Categoria Factores Cat. Media Desv.est C.V
Mercado  Aceptacion y preferencia por consumidores Al 4,32 0,58 13%
Propios Caracteristicas organolépticas del vino. Al 4,74 0,45 9%
del vino  Adecuada evolucién del producto a través del tiempo. A.l 4,42 0,51 12%

Lugar geografico de procedencia. Al 3,95 0,52 13%
Cuidado del medio ambiente en cuanto a manejos. Al 4,16 0,76 18%
Sanidad tanto en campo como en bodega, evitando el
Modo de  uso de agroquimicos. Al 3,79 0,79 21%
Aplicacion de normas y reglamentos para asegurar la
elaboracion inocuidad del producto. Al 3,68 0,82 22%
Costo del vino en el mercado. .M 3,05 0,85 28%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l); 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacion (C.V)

La variable ubicada a la seccion “Mercado”, es bastante importante para este grupo,
pues como se ha visto en preguntas anteriores, es necesario conocer lo que demanda
el consumidor para que el producto tenga éxito.

El principal factor en la categoria “propios del vino”, corresponde a las
caracteristicas organolépticas del producto, lo cual se reafirma en el fuerte consenso
presentado por los encuestados. Asi también, en las variables “adecuada evolucion
del producto” y “lugar geografico de procedencia” se observa una alta importancia y
baja dispersién, confirmando la idea de que los factores relacionados a las
caracteristicas intrinsecas del vino, son las que de mayor forma afectarian las
propiedades de lo que sera el producto final.

En lo que se refiere a los factores de “Modo de elaboracion”, es necesario considerar
que las variables de sanidad, aplicacion de normas y reglamentos, junto con la de
costos, presentan en comparacion a los otros factores, menor de importancia y
mayor dispersion, lo cual podria explicarse en el hecho de que éstas estan vinculadas
mas al proceso productivo y sus normas, y si bien influyen en la calidad percibida
por el mercado, su incidencia es menor frente a los otros factores. Es importante
mencionar que la variable “Cuidado del medio ambiente” es la de mayor relevancia
en esta categoria, pues implica asegurar la sostenibilidad del sistema productivo, y
asi mismo, da la nocion de que a este grupo le interesa el medio ambiente y lo
considera como una variable que cierto segmento del mercado valoraria.

A nivel general, el juicio valorativo de este grupo es consistente y homogéneo, lo
cual indica que su criterio en cuanto a factores de mercado o de calidad, es
compartido por la mayoria.
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Endlogos que trabajan con el sistema de produccion organica.

Es importante sefialar que esta seccion especifica, de acuerdo al sistema de
elaboracion con el que trabajan los endlogos se efectué con el proposito de
comprender mas claramente las caracteristicas que estos profesionales consideran
como relevantes en lo que se refiere a los sistemas de produccion en estudio.

Principios del sistema productivo organico y su aplicacion en la elaboracion de
vinos.

El objetivo era determinar que factores, dados los principios del sistema productivo,
son utilizados en la practica y qué tan relevantes son para ellos. A continuacién se
presentan los resultados obtenidos (Cuadro 19).

Cuadro 19. Grado de importancia de las variables productivas para la obtencion de
un vino organico, segun el criterio de los en6logos que los producen.

Categoria Factores Cat. Media Desv.est C.V
Velar por la calidad del vino en toda la cadena productiva Al 4,78 0,44 9%
Produccién sana y segura tanto para el vino como para los

Producto trabajadores. Al 4,67 0,50 11%
Respeto por la evolucién del vino, sin uso de agentes
quimicos. Al 4,44 0,73 16%

Productividad sostenida, mediante el trabajo integrado con el

ecosistema. Al 4,89 0,33 7%
Trabajar con materia organica y minerales propios del suelo a

Ambiente la hora de efectuar manejos como la fertilizacion. Al 4,56 0,53 12%
Programas de reciclaje, manejos de riles, etc. Al 4,33 0,71 16%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacién (C.V)

En lo que se refiere a las variables en la seccion “Producto”, se puede observar que
los principios de este tipo de elaboracion competen no sélo la calidad del vino, sino
que también buscan la seguridad de los trabajadores que efectlan las diferentes
practicas. Para los profesionales que utilizan este sistema de produccion, la base para
la elaboracion del vino es que el proceso requiere de una compleja organizacion, en
donde en cada etapa se busca la interaccion entre manejos, producto y hombre, de
forma de alcanzar las mejores caracteristicas en el producto, sin actuar en desmedro
del medio ambiente y los trabajadores.

En las variables de “Ambiente”, puede observarse que uno de los factores mas
importantes corresponde al trabajar con materia organica y minerales ubicados
dentro del mismo campo, lo cual tiene su respuesta en que una de las principales
caracteristicas de este sistema, es que éste evita el uso de fertilizantes artificiales y
pesticidas, y en reemplazo utilizan cultivos de cobertura y compost, siendo asi un
tipo de produccion sustentable (Medina et al., 2006; Ozbilge, 2007; Vrc'ek et al.,
2011). En el estudio de Lotter et al., (1999), entre vifiedos bajo manejo convencional
y organico, se demostré un incremento en la actividad biolégica del suelo a partir de
la adicion de materia organica, lo que redujo los efectos de infestacion por filoxera,
reafirmando asi la sostenibilidad del sistema. Adicionalmente, muchos productores
se convierten al sistema organico no sélo por razones econdémicas, pues creen que
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este método envuelve menos riesgos para el ambiente, lo cual permitiria mayor
sostenibilidad en la produccién de alimento (Douglass, 2007; Cannarella y Piccioni,
2010), lo que coincide con los resultados obtenidos, pues la “productividad
sostenida” fue la variable mejor evaluada en esta categoria.

Los principios con mayor importancia, corresponde a velar por la calidad del vino
en la seccion “Producto”, junto con la variable productividad sostenida en el caso de
“Ambiente”, abalado esto en el consenso observado por sus coeficientes de
variacion. La baja dispersion de los datos a nivel general, demuestra la
homogeneidad y consistencia del juicio valorativo de este grupo, y asi también, las
altas medias indicarian que los principios de este sistema son considerados de forma
real por los encuestados.

Caracteristicas del sistema productivo convencional, segun la percepcién los
endlogos que producen vinos organicos.

La idea era establecer si existian diferencias entre el sistema productivo en
contraparte y a qué grado, y de ser asi, qué relevancia se les daba a dichos
contrastes. La totalidad de los encuestados estuvo de acuerdo en que si hay
diferencias, y en cuanto a las variables que pueden ser importantes para contrastar
un sistema productivo de otro, estos fueron los resultados (Cuadro 20):

Cuadro 20. Importancia de los factores de comparacion entre los sistemas
productivos, segun la opinién de los en6logos que producen vinos organicos.

Categoria Factores Cat. Media Desv.est C.V
Identidad y diferenciacién de acuerdo al lugar de origen. Al 4,33 0,71 16%
Establecimiento de normas y reglamentos para el sistema

Mercado  productivo. Al 3,67 0,87 24%
Concordancia con el mercado y sus tendencias. .M 3,44 1,01 29%

Eliminacién contaminacién del campo por el no uso de

productos quimicos. Al 4,89 0,33 7%
Sistema de produccion sostenible ecologica, social y

Ambiente ' econémicamente. Al 4,89 0,33 7%
Mantencién y favorecimiento de la fertilidad de los suelos. Al 4,33 0,71 16%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacién (C.V)

En las variables de la categoria “Mercado”, el vino que posee una identidad y
caracteristicas que lo distinguen del resto de la oferta, permitiria acceder a
segmentos de mercado mas exigentes, y ser escogidos por aquellos consumidores
que valoren un producto mas ecolédgico (Bernabéu et al., 2008b; Moreno y Marin,
2008; Valderrama, 2008; VrcTek et al., 2011). En cuanto a “normas y reglamentos”,
en el estudio de Duppin et al. (2000) se determind que el 70% de los vinos de
diferentes tipos de elaboracién, pueden ser diferenciado a partir de sus practicas
culturales. Sin embargo, en nuestro pais la conciencia ambiental y demanda por
productos mas sanos todavia se restringe a un cierto segmento, principalmente de un
mayor poder adquisitivo?, lo cual genera que las demandas sigan siendo por un

2 Opinién Sr. Eduardo Encina Zamorano, jefe de seccion de vinos (Supermercado Jumbo,
Noviembre 2011).
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producto mas conocido, en este caso el vino convencional. Los endlogos que
trabajan con el sistema organico reconocen esto, por lo que la concordancia con el
mercado, no es una diferenciacion concreta frente a la elaboracién convencional.

Con respecto a las variables de “Ambiente”, aqui se pueden observar las principales
diferencias que sustentan al sistema organico, pues los principios de este sistema
apuntan enfaticamente a la sostenibilidad del campo y resguardo de las
caracteristicas de la materia prima mediante la proteccion del entorno, evitando la
contaminacion del mismo, y asi preservando las caracteristicas naturales del vifiedo,
incluyendo la fertilidad de los suelos, que si bien no obtuvo un valor tan alto como
en los dos casos anteriores, se puede asegurar un criterio homogéneo en cuanto a su
relevancia, dada la dispersion de los datos (bajo el promedio de los C.V).

A nivel general, se puede observar un fuerte consenso entre todos los encuestados,
salvo para el caso de “concordancia con el mercado”, cuyo nivel de relevancia no es
compartido por la mayoria de los encuestados.

Percepcion de los enologos que elaboran vinos organicos, respecto a los
principios del sistema convencional sobre el proceso productivo.

La interrogante se construyo con el objetivo de conocer la opinion critica de estos
profesionales con respecto al sistema de elaboracion en comparacion. Como puede
observarse, la gran mayoria estd de acuerdo con que si existirian desventajas en el
sistema de produccién convencional (Cuadro 21).

Cuadro 21. Opinién critica de los enélogos que producen vinos organicos acerca de
la incidencia de los principios del sistema de elaboracién convencional sobre
el proceso productivo.

Parametro Niveles Porcentaje
¢Es probable encontrar desventajas Si 88,90%
en el sistema de No 11,10%

produccion convencional? Total 100,00%
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Una vez establecida la existencia de desventajas en el sistema de produccion
convencional, se procedio a determinar la relevancia que tales factores tenian; estos
fueron los resultados (Cuadro 22).

Cuadro 22. Importancia de los factores del sistema de produccién convencional, y
su incidencia en el sistema productivo, segun el criterio de los endlogos que
producen vinos organicos.

Categoria Factores Cat. Media Desv.est C.V
Potencial disminucién de la inocuidad del producto final. Al 3,88 0,83 21%
Producto Posible reaccion alérgica en personas sensibles al SO,. .M 3,00 1,07 36%
Posible calidad gustativa inferior del vino final. .M 2,88 0,64 22%
Menor sustentabilidad del sistema a largo plazo. Al 4,50 0,53 12%
Ambiente No sigue la mentalidad “ecolégica” que tendria el consumidor.  A.l 3,75 0,71 19%
Mayores costos por aplicacion de agroquimicos. .M 2,63 0,74 28%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacién (C.V)

A partir de los datos en la seccion “Producto”, es posible observar que pese a las
diferencias en cuanto a principios de elaboracion, la opinion de los endlogos
organicos es que el producto desarrollado por sus colegas convencionales no es de
una calidad gustativa inferior al elaborado por ellos, dado la baja dispersion de los
datos en comparacion a los demas y su nivel de importancia, uno de los mas bajos
vistos para este grupo, siendo sélo importante la variable de posible disminucién de
la inocuidad como defecto en los vinos convencionales. No obstante, dada la
dispersion de los datos en comparacion a los otros, es posible la existencia de un
grupo inclinado a encontrar desventajas en el vino convencional, enfatizando esto en
el caso de las posibles reacciones alérgicas. En los estudios de Carrasco (2001) y
Cannarella y Piccioni (2010), se determind que puede existir una posible reaccion
contraproducente en personas sensibles a ciertos productos sintéticos que se utilizan
en mayor proporcion en los vinos de elaboracion convencional, lo cual reafirma la
diferencia de consenso para la variable mencionada.

En cuanto a la categoria “Ambiente”, las variables relevantes corresponden a la
menor sustentabilidad del sistema productivo y no seguir con la mentalidad
“ecologica”, siendo el primer aspecto proveniente de la merma de las condiciones
naturales del lugar en que se desarrolla la vid, debido al uso de productos artificiales
(Carrasco, 2001; Lastate y Berger, 2003), lo cual repercutiria en las caracteristicas
del vino final, mientras que lo segundo se sustenta en la preocupacién que puede
visualizarse en ciertos sectores del mercado, en donde el consumidor no solo es
atraido por las caracteristicas gustativas del producto, sino que ademas considera el
impacto ambiental que tiene el sistema productivo, idea compartida por los
estudiantes de la escuela de sommeliers, y en cuanto al factor de mayores costos en
insumos sintéticos, los encuestados no lo consideraron relevante, pues el sistema
productivo convencional posee una amplia gama de posibles recursos a utilizar, por
lo que su costo no seria realmente una desventaja en comparacion al sistema de
elaboracion organico.
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A grandes rasgos, el consenso para las posibles desventajas del sistema
convencional es sesgado, en especial para los factores en “Producto”, lo cual reitera
la idea de que pese a las diferencias entre ambos sistemas, las desventajas se
orientan mas hacia los impactos sobre el medio ambiente que sobre las propiedades
del vino final.

Comparacién, a nivel sensorial, entre un vino organico v/s uno convencional,
segun la opinidon de los endlogos que elaboran vinos organicos.

En esta seccidn, el objetivo era determinar qué factores o caracteristicas son las que
permitirian diferenciar sensorialmente, los vinos bajo diferentes métodos de
elaboracion (Cuadro 23). Los resultados fueron los siguientes:

Cuadro 23. Importancia de las variables a nivel sensorial, al comparar un vino
organico v/s uno convencional, seguin la percepcion de los endlogos que
elaboran vinos organicos.

Categoria Factores Cat. Media Desv.est C.V
Tipicidad de cepas utilizadas en elaboracién. Al 4,33 0,71 16%
Equilibro en el conjunto de las sensaciones durante la
degustacion. Al 4,11 0,78 19%
Producto Intensidad aromatica. Al 4,00 1,00 25%
Evolucién del vino y sus caracteristicas a través del
tiempo. Al 3,56 0,73 21%
Intensidad colorante. .M 3,44 1,24 36%
Cantidad de alcohol percibido. .M 3,00 0,71 24%

Presencia de defectos en cuanto a las caracteristicas que
Posibles | debe presentar el tipo de vino. .M 3,33 1,00 30%
fallas Limpidez del vino. .M 3,00 1,12 37%
Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacién (C.V)

Como puede observarse en la categoria “Producto”, los factores mas importantes
corresponden a las caracteristicas propias del producto y la pureza y armonia de las
caracteristicas organolépticas, y al igual que los estudiantes de la escuela de
sommeliers, la intensidad aromatica es una de las variables que diferenciaria a
ambos tipos de vinos, resultado que concuerda con los obtenidos por Dupin et al.
(2000); Ydcel y Altindisli (2005) y Morlat y Symoneaux (2008). Acé la cantidad de
alcohol percibido no es un factor diferenciador, dada la baja relevancia obtenida por
el factor. Sin embargo, existen estudios que demuestran que la concentracion de
etanol es mayor en vinos elaborados bajo condiciones organicas, dependiendo eso si,
del afio de cosecha (Morlat y Symoneaux, 2008; Moreno y Marin, 2008).

Por otro lado, en lo que respecta a los factores que implican fallas o falta de cuidado
durante la elaboracion, estos no son considerados como relevantes, como puede
observase en los bajos valores de importancia en comparacion al resto, pese a que su
alta dispersion (sobre el promedio del 27%) indicaria que la relevancia depende de
quien emita el juicio. Adicionalmente, estos resultados reafirman la idea de que los
enodlogos que trabajan con el sistema productivo organico, no desvalorizan el trabajo
de sus colegas.
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Endlogos que trabajan con el sistema de produccion convencional.

En este apartado, también se compard entre el sistema de produccion utilizado por
estos profesionales, y el sistema en contraposicion. Adicionalmente, se les consultd
acerca de los mismos items a ambos grupos de endlogos para asi tener un paralelo
mas homogéneo para la posterior discusion.

A continuacion se presentan los resultados obtenidos por este grupo de encuestados:

Principios del sistema productivo convencional y su aplicacion en la
elaboracion de vinos.

El objetivo de esta pregunta, era determinar qué factores, dados los principios del
sistema productivo, son utilizados en la practica por estos profesionales, y qué tan
relevantes son para ellos. A continuacion se presentan los resultados obtenidos
(Cuadro 24).

Cuadro 24. Grado de importancia de las variables productivas para la obtencién de
un vino convencional, segun el criterio de los endlogos que los producen.

Categoria Factores Cat. Media Desv.est CV
Optimizacion en la utilizacion de la mano de obra. Al 4,60 0,52 11%
Evaluacion de la respuesta a diferentes practicas, y asi
determinar la mas adecuada para el predio. Al 4,40 0,70 16%

Sistema

productivo Mayor uso de superficie cultivable en el predio. Al 3,90 0,88 23%
Estandarizacion de las condiciones productivas para asf
mantener las caracteristicas del vino en el tiempo. Al 3,70 0,68 18%
Diversidad de recursos a utilizar para mejorar las
caracteristicas de la materia prima. Al 3,70 1,06 29%

Satisfaccion demandas del mercado, desde el punto de
Mercado ' vista de la oferta. Al 4,10 0,74 18%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacién (C.V)

En la categoria “Sistema productivo” se encuentran los principales factores
considerados como principios puestos en practica: optimizacion de la mano de obra
y evaluacion a diferentes manejos en el campo, que son los mas importantes y que
presentan la menor dispersion en sus datos (bajo el promedio del 27%), por lo que su
relevancia es compartida por el grupo. Tal resultado era de esperarse, pues este tipo
de produccion se caracteriza por la utilizacion de maquinarias en reemplazo de la
mano de obra, lo que permite, por ejemplo, abarcar una mayor superficie cultivable
y en menor tiempo. En los resultados obtenidos por Gergaud y Ginsburgh (2010), se
determind que las opciones tecnoldgicas afectan la calidad del producto mucho mas
que las riquezas naturales. En cuanto a los dos factores que siguen, estandarizacion
de las condiciones productiva y diversidad de recursos a utilizar, estos comparten el
mismo objetivo: mantener las caracteristicas del vino lo mas inalterables posible,
pues como se habia mencionado en otra seccién, el vino es un producto, cuyas
cualidades dificilmente se mantienen de un afio a otro, dado las variables que
inciden en el producto y fuera del manejo de estos profesionales (clima). Sin
embargo, debe considerarse, que pese a que ambos factores poseen el mismo nivel
de importancia, para el caso de la variable de recursos para mantener las
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caracteristicas del vino, su relevancia dependera en mayor medida del encuestado
que emita el juicio.

De la misma forma, es considerada importante la variable demanda del mercado,
ubicada en la categoria “Mercado”; tal resultado era de esperarse, pues de otra
forma, no habria éxito para el producto. En el estudio de Katsvairo et al. (2007), se
postula que la agricultura convencional contribuye a una mayor produccién anual
agricola, existiendo asi una mejor respuesta a las demandas del mercado.

A grandes rasgos, la opinion de estos profesionales es bastante consistente, salvo
para las variables de mayor cantidad de recursos a utilizar y uso de superficie
cultivable, lo cual implica que su relevancia no es consistente como para asegurarla
como un pilar de este tipo de elaboracion.

Caracteristicas del sistema productivo organico, segun la percepcion de los
endlogos que producen vinos convencionales.

El objetivo era evaluar la existencia de diferencias entre el sistema productivo en
contraparte segun la opinion de estos profesionales, y de ser asi, qué relevancia se
les daba. En este caso, la totalidad de los encuestados, afirmo que existen diferencias
entre los sistemas de produccion en estudio

En cuanto a la relevancia de los factores que determinan estas diferencias, los
resultados obtenidos fueron (Cuadro 25):

Cuadro 25. Importancia de los factores de comparacién entre los sistemas
productivos, segin la opinion los enodlogos que producen Vvinos
convencionales.

Categoria Factores Cat. Media Desv.est C.V
Costos de produccion. Al 4,20 0,63 15%
Posibilidad de mezclar caldos o mostos de diferentes
Sistema lugares para obtener un producto diferente. Al 3,70 1,25 34%
productivo = Mayor posibilidad de insumos a utilizar. Al 3,60 1,17 33%
Relacion precio/calidad. Al 4,00 0,82 21%
Mayores canales de comercializacion a la hora de dar a
Mercado | conocer un producto. Al 3,80 0,79 21%
Historia e imagen del vino como marca consolidada. I.M 3,40 0,97 29%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacion (C.V)

El factor mas importante, tanto por su media como baja dispersién respecto a las
otras variables, se ubica en la categoria “Sistema productivo” y corresponde a los
costos de produccidn, lo cual es consecuencia del tipo de insumos y manejos que
pueden utilizarse durante los diferentes procesos productivos, lo cual repercutira en
los costos de éstos (Romero, 2003). No obstante, es interesante observar que la
mayor cantidad de insumos disponibles no se considera un principio importante para
este tipo de produccion, pese a que en la seccion anterior fue calificada como una
variable importante para diferenciarse con respecto al sistema productivo organico,
siendo esto quizas, porque si bien la mayor cantidad de insumos no asegura un buen
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producto, el tener la posibilidad de utilizarlos es una diferencia respecto al sistema
organico. En lo que se refiere a la posibilidad de mezclar mostos, quizas su
importancia se deba a que para el caso del vino organico, los requerimientos para
mezcla son mas restrictivos por normas sobre la distancia entre una explotacion
orgénica y una no organica.

En los factores de “Mercado”, destacan dos variables: relacion precio/calidad y
canales de comercializacion disponibles. En lo que respecta al primer factor, este
resultado se debe a la diferencia en la diversidad de recursos a utilizar entre ambos
tipos de elaboracion, lo cual repercute en los costos asociados al precio otorgado al
vino final. Este resultado coincide con el obtenido por Ozbilge (2007), quién
determind que los productos organicos se venden de un 10 a 100% mas caros que
sus sustitutos convencionales. Por otro lado, los canales de comercializacion para el
vino organico son aun limitados, dado que este producto ain es poco conocido en
comparacion al vino convencional, por lo que su disponibilidad es restringida, y
adicionalmente, existen pocos minoristas dispuestos a arriesgarse con este producto,
disminuyendo ain més la posibilidad de establecerse en el mercado (San Juan et al.,
2003; Ozbilge, 2007). En cuanto a la historia e imagen del vino como marca, este
grupo sabe que a pesar de existir un sector del mercado tradicionalista, a la hora de
comprar un vino, el reconocimiento de la marca no necesariamente asegura la
eleccidn, pues existen otros factores que influyen en la decision.

Percepcién de los endlogos que elaboran vinos convencionales, respecto a los
principios del sistema organico sobre el proceso productivo.

El objetivo consistia en obtener la opinion critica de este grupo, con respecto al
sistema de elaboraciéon organico (Cuadro 26). Como puede observarse, la gran
mayoria esta de acuerdo con que si existen desventajas en el sistema de produccion
organica, aunque este porcentaje es mucho menor que para el caso del grupo
anterior, lo cual brinda la idea preliminar de que los profesionales de este grupo, no
observan importantes desventajas en el sistema de produccién en contraposicion.

Cuadro 26. Opinion critica de los enélogos que producen vinos convencionales,
acerca de la incidencia de los principios del sistema de elaboracion organica
sobre el proceso productivo.

Parametro Niveles Porcentaje
¢Es probable encontrar desventajas Si 70,00%
en el sistema de No 30,00%

produccién organica? Total 100,00%
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En cuanto a la relevancia de los factores que inciden en las potenciales desventajas
del sistema de elaboracion orgéanica, los resultados fueron los siguientes (Cuadro
27).

Cuadro 27. Importancia de los factores del sistema de produccion organica, y
su incidencia en el sistema productivo, segun el criterio de los enélogos que
producen vinos convencionales.

Factores Cat. Media Desv.est C.V
Utilizacion de insumos para control de plagas y enfermedades restringido. Al 4,43 0,79 18%
Mayores costos por mano de obra para la preparacién compost y control de
malezas. Al 4,43 0,79 18%
Aislamiento geogréfico obligatorio de explotaciones no ecoldgicas. .M 3,14 0,69 22%
Menor estabilidad a largo plazo. .M 3,14 1,35 43%
Menor calidad gustativa del producto final. .M 3,14 1,77 56%
Menor reconocimiento por parte del mercado. I.M 2,57 1,13 44%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacién (C.V)

Los endlogos que elaboran vinos convencionales, perciben que las principales
desventajas en el sistema de elaboracion organica se encuentran en el sistema
productivo en si, pues los factores con mayor importancia y menor dispersion en
esta seccion, corresponden a variables propias del tipo de elaboracion. En lo que se
refiere al uso de insumos, el sistema de produccion organica dados sus principios,
posee limitantes en cuanto al uso de recursos y manejos, siendo su principal
alternativa el uso de mano de obra necesariamente calificada, lo cual se traduce en
un mayor costo. Esto concuerda con lo sefialado en los estudios de Ozbilge (2007);
Katsvairo et al. (2007) y Cannarella y Piccioni (2010), en donde la investigacion,
asesoramiento y educacién de los productores son los tres puntos criticos para el
desarrollo de la agricultura organica.

En lo que respecta al menor reconocimiento por parte del mercado, para el caso de la
agricultura organica, es interesante observar que éste Ultimo aspecto no se ve como
una desventaja importante por parte de los en6logos convencionales, posiblemente
porque detectan que en el mercado, al menos internacional, esta prefiriendo una
produccion mas conservacionista, y tal tendencia se iria instalando en nuestro pais.
Una mencion especial requiere el factor de menor calidad gustativa, pues posee una
de las mayores amplitudes de dispersion en todo el estudio, junto con una media
baja, lo que implica un juicio sesgado como para considerarlo un factor comun
dentro del consciente colectivo, y por ende, es una variable poco confiable.
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Consumo de vino organico por parte de los enélogos que elaboran vinos
convencionales.

Pese a que esta interrogante parece estar de mas, dado la labor de estos profesionales
y su préctica para reconocer las ventajas y debilidades de su producto frente a otros
vinos en el mercado, dado que se desconoce la experiencia de este grupo en cuanto
al consumo de vino organico, se hizo la salvedad de considerar un consumo por
sobre las tres oportunidades al mes para establecer un conocimiento mas concreto
sobre el producto. El resultado fue que la totalidad de los encuestados cumplia con
la condicion propuesta.

Comparacion, a nivel sensorial, entre un vino convencional v/s uno organico,
segun la opinion de los endlogos que elaboran vinos convencionales.

En esta seccion, el objetivo era determinar las posibles caracteristicas que pudiesen
permitir la diferenciacion a nivel sensorial, de vinos bajo los diferentes métodos de
elaboracion (Cuadro 28).

Cuadro 28. Importancia de las variables a nivel sensorial, al comparar un vino
convencional v/s uno organico, segun la percepcion de los endlogos que
elaboran vinos convencionales.

Categoria Factores Cat. Media  Desv.est C.V
Tipicidad de las cepas utilizadas en la elaboracién Al 3,60 1,07 30%
Armonia gustativa. .M 3,30 1,16 35%
Evolucién del vino y sus caracteristicas a través del

Producto ' tiempo. .M 3,30 1,25 38%
Intensidad aromaética. .M 3,30 1,42 43%
Intensidad colorante. .M 3,20 14 43%
Cantidad de alcohol percibido. B.I 2,40 1,26 53%

Posibles Presencia de defectos en cuanto a las

fallas caracteristicas que debe presentar el tipo de vino. .M 2,90 1,73 60%
Limpidez del vino. .M 2,60 1,51 58%
Ambiente Representatividad del origen geografico. .M 3,00 0,94 31%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.1): 2,4-1,0; Desviacion estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacion (C.V)

En lo que se refiere a la categoria “Producto” la variable de tipicidad de la cepas es
la que mayor relevancia posee; esto concuerda con los estudios de Dupin et al.
(2000); Yucel y Altindisli (2005) y Morlat y Symoneaux, 2008), los cuales
determinaron que los vinos bajo elaboracion organica, poseen aromas de tipo mas
vegetativo que sus contrapartes convencionales, afectando asi, la tipicidad natural de
las cepas. El resto de los factores ubicados en esta seccion, no presentan una
relevancia considerable para este grupo, lo cual se ve reafirmado por sus altas
dispersiones, y lo mismo sucede con el nivel de alcohol, pues éste es dado por la
concentracion de azucar de la uva, por lo que no se veria afectado por ningun tipo de
sistema productivo. Sin embargo, segin investigaciones de Yucel y Altindisli
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(2005); Morlat y Symoneaux, (2008) y Moreno y Marin (2008), el vino procedente
de uvas ecoldgicas posee mas grado alcoholico que su homonimo convencional.

A partir de los resultados obtenidos en la categoria “Posibles fallas”, al observar sélo
las medias, éstas reafirman la teoria de que a pesar de las diferencias que pudiesen
establecerse entre ambos sistemas productivos, éstas no se reflejan de forma
consistente a nivel sensorial. No obstante, a partir de la dispersion de los datos (muy
por sobre el promedio general de los C.V), no es posible llegar a una conclusion
facilmente.

Finalmente, en lo que respecta a la categoria “Ambiente”, tanto la media, como la
dispersion son bajas si las comparamos con el resto, pues una diferenciacion
particular por el lugar de origen, no es algo que pudiera percibirse a nivel sensorial
entre ambos tipos de vinos, y el consenso ante tal afirmacion es notable.

El bajo valor de las medias en esta seccion, asi como la gran dispersion de los
valores, demuestra que las diferencias a nivel sensorial entre los diferentes tipos de
vinos, no estan bien definidas, incluso para este grupo que trabaja en la elaboracion
del producto, y en comparacidn con sus pares organicos, sus juicios valorativos son
mucho mas diversos. El Unico factor que se opone a este comportamiento
corresponde a la tipicidad de las cepas, la cual puede ser considerada una variable de
diferenciacion que la mayoria de los profesionales aqui encuestados aceptan.

Lo unico diferente en cuanto a los dos grupos analizados anteriormente (estudiantes
de la escuela de sommeliers y endlogos organicos), es que para este grupo, la
intensidad aromatica no es un factor diferenciable entre ambos tipos de elaboracion,
y lo es en cambio, la tipicidad de las cepas, variable también relevante para los
enologos que trabajan con el sistema de elaboracion organica.
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Consumidores

Se tomo este grupo de estudio, por ser ellos los que finalmente compran o no un
vino. Es importante sefialar que este grupo fue contactado en su mayoria, en una
distribuidora de licores, con el objetivo de investigar y analizar las opiniones de un
consumidor en particular, y el recinto, al ofrecer productos al por mayor, permite
suponer que sus clientes serian principalmente locatarios de botillerias, por lo que su
conocimiento sobre vinos deberia ser de un nivel medio y hasta alto, dado el rubro
que desemperfiarian, lo que generaria la necesidad de saber los tipos de vinos que
existen en el mercado. A continuacion, se muestran los resultados obtenidos.

Perfil de los encuestados, grupo consumidores.
Los consumidores fueron mayoritariamente de género masculino, ubicandose en el
rango etario de los 26 a 45 afios (80% del total de entrevistados), indicando que este

grupo es principalmente joven-adulto a adulto (Cuadro 29).

Cuadro 29. Caracteristicas del grupo de consumidores.

Parametro Niveles Porcentaje

Masculino. 80,00%

Género Femenino. 20,00%

Total. 100,00%

Bajo 25 afios. 10,00%

26-35 afios. 55,00%

Edad 36-45 afios. 25,00%
46-55 afios. 5,00%
Sobre 55 afios. 5,00%

Total. 100,00%
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Frecuencia de consumo y factores que inciden en la decision de compra.

El consumo de vino por parte de los encuestados es mayoritariamente esporadico (el
75% consume a lo mas solo fines de semana), lo cual indica que se esta en presencia
de un grupo cuyo conocimiento probablemente estd en un nivel medio, y hasta
quizas bajo, correspondiendo asi, a un consumidor menos experimentado que lo
supuesto, por lo que este grupo representaria a un consumidor eventual de vinos
(Cuadro 30).

Cuadro 30. Frecuencia de consumo de vino embotellado en los consumidores

encuestados.
Parametro Niveles Porcentaje
A diario. 5,00%
Frecuencia de consumo Al menos 2 veces por semana. 20,00%
vino embotellado Solo los fines de semana. 45,00%
Ocasionalmente. 30,00%
Total. 100,00%

En lo que se refiere a los factores que tienen mayor relevancia en la decision de
compra, a continuacion se presentan los resultados obtenidos (Cuadro 31):

Cuadro 31. Factores considerados a la hora de escoger un vino, por el grupo de
consumidores.

Categoria Factores Cat. Media Desv.est C.V
Categoria (varietal, reserva, etc) Al 4,30 0,86 20%
Denominacion de origen (D.O). .M 3,40 1,05 31%
Afada. I.M 3,25 1,25 38%

Intrinsecos  Inocuidad producto y aseguramiento de su procedencia

del vino (trazabilidad). .M 3,20 1,36 43%
Modo elaboracién (tradicional o convencional). .M 3,10 1,29 42%
Nivel de grado alcohdlico. .M 2,50 11 44%
Recomendacién amigos y expertos. Al 4,15 1,04 25%
Precio. Al 3,65 1,23 34%
Mercado Marca y premios obtenidos por el vino. Al 3,50 1,36 39%
Disefio e informacion contenida en el empaque. .M 3,35 1,31 39%
Tendencia de mercado. B.I 2,30 1,26 55%

Compromiso de la empresa con el medio ambiente y la
Ambiente | sustentabilidad de éste. .M 3,00 1,38 46%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2.5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacion (C.V)

En cuanto a los factores en el nivel “Intrinsecos del vino”, el tinico que sobresale
corresponde a la categoria, lo cual reitera la teoria de un consumidor que se inclina
por lo que conoce. Asi también, se determino que el afio de cosecha no es relevante
para este grupo, resultado contrario al obtenido por Jerez (2007), y tampoco parecen
considerar las variables intrinsecas del vino como la Denominacion de origen e
inocuidad, probablemente por ser factores que requieren de un conocimiento mayor
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para entender la influencia que tienen sobre el vino, lo cual reafirma la idea de que el
conocimiento de este grupo es mas bien de nivel medio a bajo. En cuanto al modo
de elaboracién convencional, éste tampoco parece ser importante en la decision de
compra, lo cual indicaria una oportunidad para los vinos con produccion mas
conservacionistas, pues la dispersion de los datos (sobre el promedio del 27% de los
C.V) muestra que la relevancia de esta variable esta sujeta a quien emita el juicio.

Al observar los resultados en la categoria “Mercado”, se reafirma la idea de un
consumidor maés tradicionalista, pues los principales factores a considerar en la
decision de compra son de naturaleza externa al vino, resultado que coincide con el
obtenido por Szolnoki et al. (2010), con el grupo denominado “laicos”. La variable
mas importante en esta categoria es la recomendacion de expertos y amigos, que
para los tres grupos se ubico en el mismo nivel (alta importancia). En cuanto al
precio, es uno de los atributos mas utilizados al escoger un vino, salvo para los
estudiantes de la escuela de sommeliers para la misma pregunta. En cuanto al factor
marca y premios obtenidos, Reyes (2007); Duran (2010) y Kujar y Tic (2011)
coinciden en que este Gltimo aspecto es uno de los principales determinantes de
calidad a nivel de mercado. Para el caso del disefio e informacidn del empaque, estos
tuvieron poca relevancia, lo cual se sustenta en que el consumidor se veria
influenciado por el prestigio de ciertas marcas, tal y como se observa en la
importancia dada a este factor, y tampoco parecen ser influenciados por los cambios
en el mercado viticola, resultado que concuerda con los obtenidos por Valenzuela
(2008). Sin embargo, al observar la dispersion (por sobre promedio general de los
C.V), es posible que este juicio valorativo no sea homogéneo, lo cual indicaria que
una parte de los encuestados si considera este factor en su decision de compra.

En lo que se refiere a la variable en “Ambiente”, este grupo no parece interesado en
la sustentabilidad del medio ambiente, pues como pudo observarse, las sefiales
externas tienen mayor influencia en su decision de compra, aunque amplitud en la
dispersion en los datos indica que esto no es compartido por todos, y asi, un cierto
segmento estaria inclinado hacia un producto concordante con la proteccion del
medio ambiente.

Es interesante visualizar, que pese a los diferentes grados de conocimiento en los
tres grupos encuestados, todos coinciden en que el modo de elaboracion no es un
factor que consideren a la hora de escoger un vino, salvo algin segmento de los
consumidores dado la amplitud de dispersion en dicho factor. Este resultado
coincide con el obtenido por Bernabéu et al. (2008b), pues pese a existir un grupo de
consumidores que toma en consideracion el tipo de vino de acuerdo a sus sistema de
elaboracién a la hora de comprar, el modo de elaboracion de éste solo tiene una
importancia relativa.

Asi tambien, podemos observar que tanto los estudiantes de la escuela de
sommeliers, como los enologos, utilizan principalmente caracteristicas propias del
vino para efectuar su decision de compra, mientras que los consumidores se inclinan
por aquellos factores externos que pudieses brindarles informacién mas inmediata
sobre qué esperar de un vino, resultado que coincide con el obtenido por Gergaud y
Livat (2007).
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Factores que permiten destacarse, a nivel de oferta, en el mercado de los vinos,
segun la percepcion de los consumidores encuestados.

El objetivo era determinar cudles eran los factores que segun este grupo, permitirian
una diferenciacion frente a la oferta de vinos en el mercado. A continuacion, se
presentan los resultados obtenidos (Cuadro 32).

Cuadro 32. Importancia de los factores que permiten destacarse a nivel de
oferta en el mercado, segun la opinion de los consumidores encuestados.

Categoria Factores Cat. Media Desv.est C.V
Relacion precio/calidad del producto. Al 4,00 1,12 28%
Mayor tiempo en mercado, lo que implica un mayor

Mercado  reconocimiento por parte del consumidor. .M 3,40 1,23 36%

Caracteristicas propias del producto, acordes a las

Propias demandas del mercado. Al 3,70 0,98 26%
del Preservacion propiedades gustativas (posibilidad de guarda
producto | del producto). .M 3,40 1,35 40%

Proceso amigable medio ambiente, lo cual se traduciria en
Ambiente unaimagen comercial mas atractiva. .M 3,35 1,18 35%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacion (C.V)

El principal factor en esta seccion, corresponde a la relacion precio/calidad, ubicado
en la categoria de “Mercado”, y al observar la dispersion de los datos se puede
asumir que este grupo coincide en que la férmula para mantenerse vigentes dentro
del mercado, consiste en enfatizar aquellos factores que la demanda pueda relacionar
de forma inmediata con una buena calidad, como por ejemplo el precio. Tanto el
estudio de Schnetller y Rivera (2003) como el de Riveros (2007), confirman esta
idea, y este resultado coincide con el obtenido por los estudiantes de la escuela de
sommeliers, refiriéndose al posicionamiento en el mercado, y gestion de produccion
en el caso de los endlogos, mientras que en el caso del tiempo en el mercado, la
dispersion indica que su relevancia no es compartida por todos los encuestados,
reafirmando asi la idea de un segmento que prefiere un producto conocido.

En lo que se refiere a los factores “Propios del producto”, las caracteristicas propias
del vino son importantes para este grupo, ya que a pesar de utilizar en mayor
proporcién las sefiales extrinsecas para escoger el producto, las cualidades del
mismo son siempre un factor decisivo para reiterar la eleccion de un vino. En lo que
respecta a la preservacion de las propiedades gustativas, esta variable se relaciona
con un concepto de los paises viticolas del viejo mundo como Francia, en donde el
vino debe ser guardado para alcanzar sus mejores cualidades, debido a las
condiciones climaticas adversas para la correcta maduracion de los componentes del
vino; sin embargo, actualmente el consumidor busca un producto para disfrutarlo en
el corto plazo, siendo esta la posible razén de la baja importancia que este grupo le
brindé a la variable, aunque dada la amplia dispersion de los datos (sobre el
promedio del 27%), seria una variable interesante para analizar mas detenidamente.

En cuanto al factor “Ambiente”, este grupo no considera relevante una elaboracion
amigable con el medio ambiente para sobresalir del resto de la oferta; no obstante, la
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falta de consenso indica que parte del grupo consideraria este factor. Los resultados
obtenidos por Magnusson et al. (2003), determinaron que existe un grupo de
consumidores suizos dispuestos a comprar alimentos organicos, dada su relacion con
el cuidado del medio ambiente y beneficio para su salud.

Este grupo, nuevamente presenta altos niveles de discrepancia, lo cual es de
esperarse, pues no existe factor comun entre ellos, salvo que todos consumen vino.

Apreciacion de los consumidores respecto a los sistemas productivos en estudio.

A este grupo se les consultd acerca de cudl es el sistema productivo que mejor se
adecuaria a las demandas del mercado actual, siendo su respuesta que la elaboracion
convencional es la mejor opcion (Cuadro 33), lo cual contradice lo supuesto por los
estudiantes de la escuela de sommeliers respecto a la misma interrogante, lo cual
corrobora la idea de un consumidor que prefiere vinos de marcas o caracteristicas
conocidas. Quizas la muestra utilizada condiciono esto, ya que de una muestra de 60
personas, s6lo 15 sabian inmediatamente qué era un vino organico, aunque es
necesario especificar que la encuesta se les aplico s6lo a personas que conocieran
ambos tipos de vino y hubieran degustado los mismos.

Cuadro 33. Opinidn de los consumidores respecto a los sistemas productivos.

Parametro Niveles Porcentaje
Sistema de elaboracion Convencional 80,00%
mas adecuado alas Organico 20,00%

caracteristicas del mercado actual Total 100,00%
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Percepcion de los consumidores respecto a caracteristicas de indole sensorial.

En esta seccion, el objetivo era determinar cuéles eran las variables que para este
grupo indican un buen producto desde la perspectiva organoléptica, y la importancia
que se le brindaba a cada uno de estos factores. A continuacion se presentan los
resultados obtenidos (Cuadro 34).

Cuadro 34. Importancia de factores de calidad sensorial, segun el criterio de los
consumidores encuestados.

Categoria Factores Cat. Media Desv.est C.V
Tipicidad cepa (atributos naturales y propios de la
variedad). Al 4,30 1,08 25%
Categoria (varietal, reserva, etc.). Al 3,90 0,91 23%
Propios  D.O (caracteristicas particulares en el vino, producto de
del vino las condiciones del lugar de procedencia ). Al 3,70 1,03 28%
Modo elaboracién (organica, convencional, etc). .M 3,30 1,22 37%
Evolucién apropiada a través del tiempo. Al 4,30 0,73 17%
Propios  Equilibrio en las caracteristicas del vino percibidas
del manejo durante su degustacion. Al 4,20 1,11 26%
Limpidez vino, de acuerdo a su tiempo de guarda. Al 3,80 1,01 27%
Personales Percepcion subjetiva del encuestado. Al 3,80 1,11 29%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacién (C.V)

Segln los resultados en la categoria “Propios del vino”, los factores intrinsecos
tienen una importante influencia sobre lo que seran las cualidades del vino segun
este grupo, tanto por los altos valores de sus medias como la menor dispersion de
sus datos (reiterando que tal aseveracion, es en base al promedio general obtenido de
todos los C.V, cuyo resultado fue un 27% de variacion), incluyéndose en esto la
procedencia geografica. El factor mas importante corresponde a la tipicidad de la
cepa, probablemente por ser la primera caracteristica que se busca al probar un vino.
A si mismo, la categoria también es importante, al igual que la denominacién de
origen, siendo su relevancia menor respecto a las dos variables anteriores,
posiblemente porque su efecto sobre las cualidades organolépticas del vino y
deteccidn a nivel sensorial, necesitan de un estudio y practica que quizas este grupo
no posee. En los resultados de Schnettler y Rivera (2003) y Reyes (2007), la
denominacion de origen es garantia de calidad. El Gnico factor ubicado en la
clasificacion de importancia media (1.M), corresponde al modo de elaboracion,
aunque su dispersion indica una interesante discrepancia para este estudio, pues
revela que hay cierto grupo de encuestados que no esta de acuerdo con lo que la
media implica.

En lo referente a las variables “Propias del manejo”, los resultados muestran que un
vino no solo sustenta sus cualidades en su perfil organoléptico, sino que ademas éste
debe ser correcto en cuanto a sus caracteristicas a través del tiempo, variable méas
importante dentro de esta categoria, siendo relevante también, el factor de armonia
de las caracteristicas del vino y libre de agentes que pudieran mermar su limpidez.
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Finalmente, en cuanto a la percepcion subjetiva del encuestado a nivel
organoléptico, este es un factor que afecta el juicio objetivo a la hora de establecer la
calidad del producto, resultado que concuerda con lo obtenido por Cox (2009).

En esta seccidn se observo una menor dispersion, tanto en los valores de las medias
como de la desviacion estandar, lo cual se traduce en que los factores que
determinan las cualidades organolépticas del producto son comunes para el grupo,
siendo los mas importantes, los ubicados en la categoria de “propios del manejo”.

Consumo de vino orgéanico por parte de los consumidores encuestados.

El objetivo era conocer qué porcentaje de los encuestados tenia una idea mas
concreta de lo que es, desde el punto de vista organoléptico un vino organico,
utilizdndose como herramienta, un consumo no menor a tres oportunidades en un
mes, suponiendo que de esta manera, el encuestado tendria su memoria sensorial
mas fresca en cuanto qué esperar de un vino de este tipo. Como respuesta, se obtuvo
que la mayoria si cumplia con la condicion establecida (Cuadro 35).

Cuadro 35. Consumo de vino organico por parte de los consumidores.

Parametro Niveles Porcentaje
Si 65,00%
Consumo vino organico No 35,00%
mas de tres veces en un mes Total 100,00%

Comparacién, a nivel sensorial, entre un vino organico v/s uno convencional,
segun el criterio de los consumidores encuestados.

A aquellos encuestados que cumplian con el criterio de consumo anterior (al menos
3 veces en un mes), se les consultd sobre cuéles serian las caracteristicas méas
adecuadas para diferenciar sensorialmente, un vino organico de uno convencional, y
que relevancia tendrian dichas variables (Cuadro 36).

Cuadro 36. Importancia de los factores que permiten la comparacion a nivel
sensorial, entre un vino organico v/s uno convencional, segin la opinion de los
consumidores encuestados.

Factores Cat. Media Desv.est C.V
Adecuada evolucién de las caracteristicas a través del tiempo. Al 3,92 0,90 23%
Intensidad color acorde a la categoria del vino. Al 3,92 0,90 23%
Intensidad aroma correspondiente al tipo de cepa. Al 3,83 1,27 33%
Equilibrio de las sensaciones percibidas en vista, nariz y boca. Al 3,67 1,16 32%

Intensidad sulfuroso en el caso del vino convencional v/s el vino elaborado
organicamente. I.M 3,00 1,60 53%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacién (C.V)

Frente a una comparacion sensorial entre vinos con diferentes elaboracién, los
consumidores prevén que las diferencias se presentardn en los aspectos
organolépticos generales del producto, notandose esto principalmente en las
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caracteristicas del vino a través del tiempo, especificamente la evolucion de éste,
pues los vinos de elaboracion organica, utilizan productos preservantes en forma
restringida (Romero, 2003; Moreno y Marin, 2008) lo que acarrea que su estabilidad
en el tiempo sea menor a la de un vino convencional. Aqui, contrario a los
resultados obtenidos en los dos grupos anteriores, la intensidad de color se torna un
factor importante para diferenciar ambos tipos de vino, probablemente por el menor
uso de productos sintéticos en el caso del vino organico, sin establecer que esto
indique una ventaja o desmedro para el producto, y la misma suposicion se aplica al
equilibrio en las sensaciones e intensidad aromética, y en lo que se refiere a este
altimo aspecto, este resultado coincide con el obtenido por los estudiantes de la
escuela de sommeliers y los endlogos que trabajan con el sistema productivo
organico en la misma pregunta, presentandose asi como un factor relevante para
diferenciar entre ambos tipos de vino. No obstante, la dispersion indica que la
importancia dada a estos dos ultimos aspectos, intensidad aromatica y equilibrio en
las sensaciones, dependeré de quien emita el juicio.

Para el caso del anhidrido sulfuroso (SO,), para detectar los efectos que puede
producir sobre el vino, se requeriria de un paladar mas entrenado, por lo que su peso
para diferenciar organolépticamente entre los tipos de vino es menor, aunque dada la
dispersion de los datos (muy por sobre el 27% del promedio general en los C.V), es
muy probable que una parte importante del grupo, tenga la nocién teérica de ambos
sistemas de elaboracidn, y sepa que la concentracion de este compuesto es diferente
para los distintos tipos de vino (Carrasco, 2001), lo cual deberia tener una
repercusion a nivel sensorial en el producto final.

Opinidén de los consumidores encuestados respecto a los principios del sistema
organico y su incidencia sobre el producto final.

A los encuestados se les consult6 acerca de su parecer sobre la existencia de posibles
falencias del sistema de produccion organica con respecto a la produccion
convencional, y la mayoria, aunque no de forma sustancial, estuvo de acuerdo con
tal afirmacion (Cuadro 37).

Cuadro 37. Grado de la relevancia del impacto del sistema organico, sobre el
producto final, segun la opinidn de los consumidores encuestados.

Parametro Niveles Porcentaje
Si 60,00%
¢Cree que existen desventajas No 40,00%

en el sistema de produccién organica? Total 100,00%
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Una vez recogida esta informacion, a los mismos encuestados que dieron una
respuesta afirmativa se les consultd acerca de la relevancia de los factores que
pudieran considerarse como desventajas del sistema productivo organico, de manera
de esclarecer cuales son las razones por las que este tipo de elaboracion, pese a tener
un tiempo considerable en el mercado, no ha podido tener éxito mas que en un
segmento de mercado (Cuadro 38).

Cuadro 38. Importancia de las variables del sistema de produccion organica, y su
impacto sobre las caracteristicas del vino, segin la percepcion de los
consumidores encuestados.

Categoria Factores Cat. Media Desv.est C.V
Contaminacion del vino por ausencia de SO, durante su
elaboracion. Al 4,50 0,67 15%
Mayor perecibilidad del producto final por falta de
Producto  preservantes (SOy). Al 3,92 0,79 20%
Menor calidad organoléptica por probables ataques de
agentes patégenos. .M 3,00 1,13 38%
Sistema  Precios insumos y producto final. Al 3,67 1,07 29%
Dificultades en la fermentacion por posibles problemas con
productivo | las levaduras. .M 3,33 1,23 37%

Categorias (Cat): Alta Importancia (A.l): 5,0-3,5/ Importancia Media (I.M): 3,4-2,5/ Baja
Importancia (B.I): 2,4-1,0; Desviacién estandar (Desv.est) y Coeficiente de variacién (C.V)

En lo que respecta a los factores ubicados en la categoria “Producto”, los mas
importantes corresponden a la contaminacién del producto y mayor perecibilidad del
mismo, los cuales poseen uno de los consensos mas homogéneos para este grupo,
aunque este resultado era de esperarse, pues en la elaboracion organica, es limitado
el uso de estabilizantes y/o preservantes sintéticos para la elaboracién del vino; sin
embargo, es importante sefialar que no existen evidencias de que las cualidades del
producto final se vean mermadas por esta restriccion, lo cual se ve demostrado en la
poca importancia que se le brinda al factor de menor calidad organoléptica, aunque
la dispersion indica que esta afirmacion no es compartida por todo el grupo (sobre el
promedio del 27%).

En lo que se refiere a las variables del “Sistema productivo”, el precio de los
insumos es la principal desventaja en esta categoria, pues los encuestados reconocen
que los recursos aceptados para este tipo de produccion son restringidos los cual
aumenta sus costos, lo cual obviamente repercute en el precio del vino final y genera
un obstaculo para la preferencia de este tipo de productos (San Juan et al., 2003).
Finalmente, en lo que respecta a las dificultades en la fermentacion, su importancia
parece es menor, probablemente porque la ocurrencia de este fenémeno, implica
diversas variables y no depende sélo de los principios de elaboracion.

Los resultados en esta seccion implican que las desventajas de la produccion
organica, son los riesgos de contaminacion y perecibilidad al utilizar una menor
cantidad de anhidrido sulfuroso en la elaboracion, lo cual sugiere, que este grupo de
consumidores, pese a las referencias de tener poco conocimiento sobre vinos
organicos, al menos coinciden en el efecto que tiene uno de los factores mas
destacables que diferencia a ambos sistemas productivos: el uso de SO,, y asi
también reconocen los altos precios que tiene el vino organico con respecto a su
homadnimo convencional.
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Analisis del consumo de vino en estudiantes de sommeliers, en6logos y
consumidores.

A continuacion se presentan los resultados de las pruebas estadisticas aplicadas a los
tres grupos encuestados, los cuales son presentados en cuadros resimenes para luego
determinar si las diferencias encontradas eran estadisticamente significativas.

Siguiendo con la investigacion, se procedio a analizar los resultados del analisis
sensorial descriptivo de los tipos de vino en estudio y el analisis de preferencia entre
sistema de elaboracion v/s precio. Para el caso de las variables del analisis sensorial
descriptivo, se les efectud la prueba de normalidad a cada una de ellas para asegurar
su distribucion normal, contando todas con tal caracteristica.

Variables discretas.
En primer lugar se analiz6, a partir de prueba de chi cuadrado (3°), las variables
discretas en el estudio, vale decir: frecuencia de consumo de vino embotellado y

consumo de vino organico en mas de tres oportunidades (Cuadro 39).

Cuadro 39. Caracteristicas descriptivas del consumo de vino en los tres grupos

encuestados
Parametros Niveles Grupos
Estudiantes
escuela de Endlogos Consumidores  Total
sommeliers
. . a b a
Frecuenciade  Ocasionalmente 20,0% 5,3% 30,0% 18,60%
a a b
consumo de Sélo fines de semana 5,0% 10,5% 45,0% 20,30%
a b c
vino embotellado Al menos 2 veces por semana 45,0% 63,2% 20,0% 42,40%
b
A diario 30,0%" 21,1% 50%°  18,60%
Consumo de vino a a b
orgéanico Si 100,0% 100,0% 65,0% 88,10%
en mas de tres a a b
oportunidades  No 0,0% 0,0% 35,0% 11,90%

Letras distintas en la misma fila implican diferencias estadisticas significativas segtn la prueba de y *
(¢ <0,05)

En el segmento “Frecuencia de consumo”, existen diferencias estadisticamente
significativas en todas las categorias, siendo la opcion méas frecuente de la muestra
total, un consumo de al menos 2 veces por semana. Una explicacion probable, es
que el vino se considera una bebida para compartir, lo cual restringe su consumo
durante la semana. Ademas, es importante mencionar que aquellos grupos con
mayor nivel de conocimiento en vinos, tienen también la mayor frecuencia de
consumo.

Finalmente, en lo que se refiere al “Consumo de vino organico en méas de tres
oportunidades”, en este segmento se encontraron diferencias estadisticamente
significativas entre consumidores y los otros grupos. Sin embargo, este punto ya fue
discutido en otra seccion, por lo que aqui, solo se indica su relevancia estadistica.
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Variables comerciales: analisis entre estudiantes de sommeliers, endlogos y
consumidores.

A continuacion se presentan los resultados del anlisis estadistico a las variables
continuas, siendo las herramientas utilizadas: analisis de varianza (ANDEVA), y en
el caso de obtener diferencias, para determinar si éstas fueran estadisticamente
significativas, se utilizo el test de Tukey. Las variables analizadas fueron: factores
de compra en los tres grupos (Cuadro 40), y aquellas para establecer diferencias en
cata, entre los grupos y sélo entre endlogos (Cuadros 41 y 42 respectivamente).

Cuadro 40. Factores considerados al a hora de escoger un vino, para los tres grupos
de encuestados.

Diferencia
de medias Error
Variables dependientes (I) Grupos (J) Grupos (1-J) tipico Sig.
Marca Estudiantes escuela Enélogos -1,139° 0,344 0,005
de Sommeliers Consumidores -0,850" 0,34 0,04
Disefio Estudiantes escuela Enélogos -0,689 0,357 0,139
de Sommeliers Consumidores -1,250" 0,352 0,002
Afada Estudiantes escuela Enélogos 1,042° 0,33 0,007
de Sommeliers Consumidores 0,950" 0,326 0,014
Denominacion Consumidores Enélogos -0,600** 0,26 0,063
de origen (D.O) Sommel.(est) -0,900" 0,257 0,003

Los asteriscos en las filas implican diferencias estadisticamente significativas entre los grupos,
segin la prueba de Tukey (a < 0,05* o 0,1**). La Significancia (Sig.), se refiere al valor que
determina si existen o no diferencias significativas entre los grupos, dados los valores para la prueba
de Tukey

Estos resultados confirman que para el caso de los factores externos al producto
(marca y disefio en este caso), los estudiantes de la escuela de sommeliers, se
centran en los aspectos que mayormente impactan en las caracteristicas del
producto, como los factores propios del vino; en cambio, para los enologos la marca
es considerada uno de los factores estratégicos para atraer a la demanda, y en cuanto
a los consumidores, estas variables son importantes, pues les brindan sefiales
directas sobre qué pueden esperar del vino.

En lo que se refiere a la afada, para los estudiantes de la escuela de los sommeliers,
la discrepancia con respecto a los otros dos grupos, es dada fundamentalmente por el
nivel de conocimiento sobre el producto (menor al comparar con endlogos y mayor
al compara con un consumidor frecuente), lo cual repercute en la percepcion que
tienen sobre este factor, pues para el caso de los endlogos, dada su labor y
experiencia adquirida, su vision es mas objetiva, mientras que para el grupo de
consumidores, la divergencia es dada por el probable menor conocimiento técnico
acerca de la afiada y alta relevancia que le brindan a la opinion de profesionales o
pares a la hora de escoger un vino.
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En lo que respecta a la Denominacion de origen, este factor requiere de un
conocimiento mas técnico y llevado a la practica para reconocer su incidencia sobre
las cualidades del vino, razon por lo cual los consumidores presentan una
desigualdad de condicion frente a los otros dos grupos, lo cual se observa en los
resultados obtenidos.

En cuanto a las variables organolépticas para diferenciar entre ambos tipos de vinos,
no se encontraron diferencias estadisticamente significativas entre ninguno de los
tres grupos, pese a las diferencias encontradas en la encuesta escrita (Cuadro 41).

Cuadro 41. Comparacion entre vino organico v/s convencional en cata para los
tres grupo de estudio.

Media
Variables Suma de cuadrados gl cuadratica F Sig.
Equilibrio 4,054 3 1,351 1,017 0,394
Int.aroma 2,767 3 0,922 0,614 0,609
Int.color 8,049 3 2,683 2,083 0,115
Evoluciéon 2,439 3 0,813 0,68 0,569

Para el caso de la comparacion unicamente entre los endlogos que trabajan con el
sistema de produccién orgénico y aquellos con el convencional, la Unica diferencia
(p = 0,90), correspondié al equilibrio entre las caracteristicas gustativas, lo cual no
indica realmente una diferencias especifica, salvo la armoniosa complementacion
entre las caracteristicas organolépticas, lo cual se contradice con los resultados
obtenidos en la encuesta, en donde la intensidad aromatica o tipicidad de la cepa
dieron algun indicio de diferenciacion segun estos profesionales.

Cuadro 42. Comparacion en degustacién entre ambos tipos de vino por parte
de los endlogos.

Media

Variables Suma de cuadrados gl cuadrética F Sig.
Equilibrio 3,116 1 3,116 3,118 0,095
Int.color 0,283 1 0,283 0,161 0,693
Int.aroma 2,321 1 2,321 1,512 0,236
Cepa 2,547 1 2,547 3,007 0,101
Evolucion 0,309 1 0,309 0,287 0,599
Limpieza 0,758 1 0,758 0,424 0,524
Defectos 0,889 1 0,889 0,433 0,519
Alcohol 1,705 1 1,705 1,576 0,226
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Analisis sensorial descriptivo.

Se siguio6 el mismo orden para el analisis de cada grupo, vale decir: estudiantes de la
escuela de sommeliers, endlogos y consumidores. Adicionalmente, se discutieron
unicamente los aspectos que tuvieron diferencias estadisticamente significativas para
cada segmento de precio. A continuacion, los resultados obtenidos:

Estudiantes de la Escuela de Sommeliers de Chile.

Vino $5.000 (Adobe de vifia Emiliana / Quintay de vifia Quintay, afio 2010 del
valle de Casablanca): Gnicamente se encontraron diferencias significativas en la
variable franqueza gustativa, en donde el vino orgéanico fue mejor catalogado que su
par convencional.

Los comentarios para el vino Chardonnay organico en cuanto a la franqueza
gustativa, fueron que era intenso en frescor, bastante complejo y persistente.

Este resultado, no concuerda con los obtenidos a nivel de encuesta, dado que para
los estudiantes de la escuela de sommeliers, fue la cantidad de anhidrido sulfuroso e
intensidad aromatica los factores que permitirian diferenciar entre vinos con
diferente tipo de elaboracion.

Endlogos.

Vino $8.000 (Novas de vifia Emiliana/ Duette de vifia Indémita, afio 2008 del
valle de Casablanca): se encontraron diferencias significativas solo en la variable
de franqueza olfativa, en donde el vino convencional fue mejor evaluado que el vino
organico.

Dentro de las sesiones de catas, en6logos que trabajan con elaboracion convencional
aseguraron que el vino organico era muy intenso aromaticamente y bastante
complejo en nariz lo cual resultaba muy atractivo, y que los aromas percibidos eran
poco tipicos a los que normalmente se encontrarian en un Chardonnay, pero que de
todas formas, no resultaba desagradable. Asi también, dentro de las sesiones de
catas, los vinos de este segmento fueron considerados los de mayor similitud y
calidad; claro esta que tal concepto, para estos enélogos, era bastante subjetivo, pues
tomando sus palabras “el vino convencional se nota que tiene mas aromas primarios,
es mas puro varietalmente. En boca es acido, fresco, rico y es lo que se esperaria de
un Chardonnay. El vino organico por otro lado, tiene una complejidad dificil de
describir, “aromar sucios” pero que gustan al no poder describirlos facilmente, y
posee mas de aromas secundarios Yy terciarios. Sin embargo pierde otras
caracteristicas, como la pureza varietal. Esto repercute en el aspecto de calidad, ya
pues qué es lo mejor: ¢un vino que posee las caracteristicas propias de la variedad, o
un vino que posee un plus adicional, pero que no presenta de forma concreta a la
variedad en su pureza?”3.

3 .y , . . . . -,
Opinién de dos endlogos que trabajan con el sistema de produccion convencional, durante la sesion
de cata.
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Es en este grupo, en donde existe una coincidencia entre lo expresado en la encuesta
y lo encontrado en las sesiones de cata, refiriéndose en esto a la intensidad aromatica
del vino, factor mencionado por los en6logos que trabajan con el sistema productivo
organico, pese a que la real diferencia en las sesiones de catas fueron estipuladas por
enologos que trabajan bajo el sistema productivo convencional.

Consumidores.

Vino $5.000 (Adobe de vifia Emiliana / Quintay de vifia Quintay, afio 2010 del
valle de Casablanca): existen diferencias estadisticamente significativas para las
variables de aspectos apartes de la limpidez, como el brillo y el color en donde el
vino mejor catalogado fue el de elaboracion convencional, y la franqueza gustativa,
en donde el vino convencional fue mejor valorado.

Los comentarios para este vino en cuanto a cualidades aparte de la limpidez, eran
que el vino convencional era brillante, cristalino y fresco a la vista, y que su color
era bastante acorde a lo que se espera de un Chardonnay.

En cuanto a la franqueza gustativa, los comentarios acerca del vino convencional,
fueron que tenia buena intensidad y sabor varietal, que era correcto en persistencia y
franco con toques complejos.

Este resultado, también coincide con lo sefialado por los consumidores al consultarle
acerca de diferencias a nivel sensorial entre ambos sistemas productivos, en donde
dijeron que la falta de aplicacion de anhidrido sulfuroso seria una diferencia, y por
ende, de forma indirecta, la menor podria conllevar a una menor limpidez en el caso
del vino organico.

Para el caso de los vinos en el segmento de precios de $11000, vale decir EQ de vifia
de Matetic y Malvilla de vifia Chocalan, afio 2008 del valle de San Antonio, no se
encontraron diferencias estadisticamente significativas para ninguna de las variables
sensoriales analizadas en los tres grupos.



61

Analisis de preferencias en cuanto al precio y el vino de tipo organico y
convencional.

Para esta seccion se utilizé el analisis conjunto, cuyo objetivo es determinar el valor
que tiene cada factor que comprende la vision global que tiene un consumidor
respecto de un producto, utilizandose como prueba de bondad de ajuste de Pearson
R y Kendall tau, para determinar la asociacion entre ambos tipos de variables y
cuyos valores deben ser cercanos o iguales a 1, lo cual indicaria una alta
significancia de los resultados (Hair et al., 1999). Para el caso de esta investigacion,
las variables a considerar fueron tres segmentos de precios ($5000/$8000/ $11000),
y dos tipos de vinos (vino orgéanico/ vino convencional).

Al analizar la importancia de los factores (Cuadro 43), se tiene como resultado, de
que el precio, con un promedio muy superior al del tipo de vino, es el que determina
la preferencia por un vino.

Cuadro 43. Importancia de los factores tipo de vino y precio en la decisién de
compra del producto

Variables Importancia relativa (%)
Precio 73,91
Tipo de vino 23,09

A continuacion se presenta un analisis mas detallado de la relevancia de ambos
conjuntos de variables (Cuadro 44).

Cuadro 44. Valor del tipo de vino y precio sobre la imagen global del producto.

Variables Niveles Estimacion de la Utilidad
5000 0,629
Precio 8000 0,065
11000 -0,694
Tipo de vino Orgéanico 0,108
Convencional -0,108

Al observar el cuadro, es posible establecer que es el segmento de precio, de $5000
especificamente, el de mayor relevancia sobre la imagen general del vino, lo cual
implica que a la hora de la decision de compra, los encuestados de esta investigacion
se sienten a gusto pagando por un vino $5000, mientras que le son indiferentes al
nivel de $8000, y no gastarian $11000 por un vino.

En cuanto al tipo de vino, podemos observar que los encuestados se inclinan a
comprar un vino organico en vez de uno convencional. Esto puede interpretarse que
a los margenes de precios establecidos en el estudio, el vino de elaboracion
organico seria la opcion, pues mas del 90% de los vinos en el mercado tienen un
precio menor a los $5000.
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CONCLUSIONES

A partir de este estudio, de tipo exploratorio y por ende, no concluyente, se establece
que existen diferencias de opinion entre los grupos de muestra encuestados, a nivel
productivo, comercial y sensorial para los vinos elaborados bajo los diferentes
sistemas de produccion.

A nivel de encuesta, las diferencias a nivel productivo sefialadas por los endlogos
correspondieron a los costos de insumos (sistema organico), y la contaminacion del
predio para el caso del sistema convencional. En el caso de los consumidores, las
diferencias encontradas fueron en cuanto a la posible disminucion de la calidad del
vino a través del tiempo, por el limitado uso de preservantes sintéticos en el caso del
sistema orgénico, mientras que para el sistema convencional, no existe tal dificultad.

En cuanto al nivel comercial las principales diferencias, a nivel de consumidor y
enologos que trabajan con el sistema convencional, correspondieron al precio de los
vinos orgénicos en comparacion a los convencionales, mientras que en el caso
enologos organicos, la diferencia seria acorde a la representacion del lugar de
origen.

Finalmente, para las diferencias a nivel sensorial a nivel de encuesta, pese a que se
encontraron diferencias entre los tres grupos, éstas no fueron estadisticamente
significativas.

El andlisis sensorial descriptivo, mostré diferencias estadisticas en franqueza
gustativa (estudiantes de la escuela de sommeliers) favoreciendo al vino organico, y
aspectos aparte de la limpidez (consumidor), junto con la franqueza olfativa
(endlogos) calificando de mejor manera el vino convencional.

En cuanto al andlisis de preferencia a la hora de escoger un vino, el principal factor a
considerar fue el precio, y al relacionarlo con el tipo de elaboracion, el resultado fue
la preferencia por un vino organico un nivel de $5000, dejando de lado los otros
segmentos de precio y al vino convencional en cualquiera de sus niveles, lo cual
corrobora la hipotesis de que el consumidor, esta dispuesto a pagar un precio mayor
por aquellos vinos elaborados bajo el sistema de produccidn organico.

Pese a las claras diferencias que se presentan entre los sistema productivos, los
grupos coinciden en que el modo de elaboracion no es un factor que tomen
consideren a la hora de escoger un vino. No obstante, existe cierto segmento de los
consumidores que se vislumbra interesado por el cuidado del medio ambiente,
pudiendo ser esto una oportunidad aprovechable para promover el vino organico,
pues el principal obstaculo que tiene el producto para posicionarse en el mercado,
son los altos precios y bajo conocimiento que de él se tiene.
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ANEXOS
Anexo |: Encuesta de los estudiantes de la Escuela de Sommeliers de Chile.

1-. ¢Con qué frecuencia usted consume (distinto a catar) vino embotellado? (marque s6lo una
opcion).

A diario. Al menos 2 veces Sélo los fines de Ocasionalmente. Sélo en la
por semana. semana. escuela.

2-. ¢ Qué factores son los que mas influyen en su decisién a la hora de elegir un vino?. Para esto,
utilice una escala de 1 a 5 (1: nula importancia; 2: poca importancia; 3: indiferente; 4
importante; 5: totalmente importante), para especificar la relevancia de cada uno de estos
factores. Pueden repetirse las calificaciones.

a) Precio.

b) Marcay premios obtenidos por el producto.

c) Disefio e informacion contenida en el empaque (etiqueta, contraetiquea, botella, etc).

d) Tendencias del mercado (moda, preferencias generales, novedades, etc).

e) Recomendacidn de expertos (productores, otros sommeliers, endlogos, etc).

f)  Categoria (varietal, reserva, gran reserva y premium).

g) Nivel de grado alcohdlico.

h)  Afada

i) Lugar de origen (D.O).

j)  Modo de elaboracién (tradicional o convencional).

k) Modo de elaboracion mas conservacionista (orgéanica).

I) Compromiso de la empresa con el medio ambiente.

m) Sustentabilidad del sistema productivo

n) Inocuidad del producto y aseguramiento de su procedencia (trazabilidad).

3-. ¢(Qué factores, segun usted, hacen la diferencia a la hora de posicionar un vino en el
mercado?. Indique su parecer a través de una escala de 1 a 5 (1: nula importancia; 2: poca
importancia; 3: indiferente; 4 importante; 5: totalmente importante), especificando la
relevancia de cada uno de estos factores. Pueden repetirse las calificaciones

a) Adecuada relacidn precio / calidad del producto.

b) Caracteristicas del producto acordes a las demandas del mercado.

c) Mayor tiempo en el mercado, traduciéndose esto, en un mayor reconocimiento por parte del
consumidor.

d)  Procesos de produccién mas amigables con el medio ambiente, lo que brinda una imagen
comercial mas atractiva.

e) Mayor inocuidad y beneficio para las personas, por menor uso de agroquimicos en la
elaboracion.

f)  Précticas conservacionistas en el campo, que permitan una mejor representacion de las
condiciones naturales y particulares del vifiedo.
g) Sustentabilidad del sistema productivo.

4-, ¢Cual diria que es la elaboracion més adecuada para posicionarse en nuevos mercados?.
Indique una.

Convencional. Orgénica.
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5-. ¢Cudles son los criterios mas importantes, que usted toma en consideracion a la hora de catar
los vinos?. Utilice una escala de 1 a 5 (1: nula importancia; 2: poca importancia; 3:
indiferente; 4 importante; 5: totalmente importante), para especificar la relevancia de cada
uno de estos factores. Pueden repetirse las calificaciones

a) Tipicidad de la cepa (atributos intrinsecos de la variedad).

b) D.O (caracteristicas particulares en el vino, producto de las condiciones del lugar de
procedencia).

c) Categoria (varietal, reserva, gran reservay premium).

d) Modo de elaboracién (organica, convencional, etc).

e) Vino sin fallas causadas por su tipo de elaboracion.

f)  Equilibrio en las percepciones brindadas en cada una de las fases de la degustacion.

g) Limpidez adecuada del vino, de acuerdo a su tipo de guarda o tiempo de reserva.

h)  Adecuada evolucion, conforme al tiempo transcurrido durante la degustacién.

i)  Patrones o criterios de calidad personales.

6-. ¢(Ha probado vinos organicos en mas de tres oportunidades?. Indique s6lo una.

Si

No

7-. Si su respuesta es afirmativa, ¢cuales cree usted, son los aspectos mas importantes que
podrian utilizarse para diferenciar vinos de elaboracion convencional y de elaboracion organica
dentro de una misma cata?. Para esto, utilice una escala de 1 a 5 (1: nula importancia; 2: poca
importancia; 3: indiferente; 4 importante; 5: totalmente importante), especificando la
relevancia de cada uno de los aspectos. Pueden repetirse las calificaciones

a) Equilibrio en las sensaciones percibidas dentro de todas las etapas de cata.

b)  Adecuada evolucion de las sensaciones durante la cata.

c) Intensidad de color acorde a la categoria del vino.

d) Intensidad del aroma correspondiente al tipo de cepa.

e) Intensidad del sulfuroso en el caso del vino convencional v/s el vino elaborado
organicamente.

f)  Limpidez del vino, dados los diferentes insumos utilizados para la clarificacion.

8-.Género

Masculino

Femenino

9-. Edad

Bajo 25 afios

26 -35 afnos

36-45 afios

46-55 afios

Sobre 55 afios

Nota: al hablar de vinos organicos, me refiero a vinos elaborados a partir de uvas organicas.
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1-. ¢Con qué frecuencia consume vino embotellado? (consumo personal) (marque sélo una).

A diario.

Al menos 2 veces por
semana.

Sélo los fines de
semana.

Ocasionalmente.

2-. ;(Qué factores son los que mas influyen en su decision a la hora de elegir un vino?. Para
indicar la relevancia de cada uno de los factores, utilice una escala de 1 a 5 (1: nula
importancia; 2: poca importancia; 3: indiferente; 4 importante; 5: totalmente importante).

Se pueden repetir las califi

caciones.

a) Precio.

b) Marca y premios obtenidos por el producto.

c) Disefio e informacion en el empaque (etiqueta, contraetiquea, botella, etc).

d) Tendencias del mercado (moda, preferencias generales, novedades, etc).

e) Cepa o variedad de uva.

f) Categoria (varietal, reserva, gran reserva y premium).

g) Nivel de grado alcohdlico.

h) Anada.

i) Lugar de origen (D.O).

j) Modo de elaboracién (tradicional u orgéanico).

k) Compromiso de la empresa por el respeto del medio ambiente (preocupacion por la

sustentabilidad ambiental).

3-. Para usted, ¢cuéles son los principales factores a considerar para una apropiada gestion en la
elaboracion de vinos?. Para indicar la relevancia de cada uno de los factores, utilice una escala
de 1 a 5 (1: nula importancia; 2: poca importancia; 3: indiferente; 4 importante; 5:

totalmente importante). Se pueden repetir las calificaciones.

a) Informacidn y estudios acerca de las tendencias del mercado.

b) Establecimiento relacion precio/calidad del producto.

¢) Control de costos durante la produccion.

d) Sistemas que aseguren la informacion en toda la cadena productiva (trazabilidad)

e) Calificacion y perfeccionamiento de la mano de obra.

f) Sustitucion de mano de obra por bienes de capital.

g) Medidas de manejo tendientes a evitar la contaminacidn bioldgica y/o quimica durante el
proceso de produccion, mediante la ejecucion del APL.

h) Incorporacion de manejos que minimicen el impacto en el ambiente, a partir de la
implementacion del APL (disminucion de los desechos y riles incorporados al ambiente)

i) Aseguramiento de la seguridad y bienestar de los trabajadores, mediante las BPA y APL.

j) Lugar de procedencia de la uva.

k) Utilizacién de manejos méas conservacionistas en campo (arados cincel, labranza minima, cero
labranza, etc).

I) Précticas medioambientales que aseguren la sustentabilidad en el largo plazo.
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4-, Segun usted, ¢cual/es son los medios mas efectivos para dar a conocer un vino y que éste
tenga éxito en el mercado?. Para indicar la relevancia de cada uno de los factores, utilice una
escala de 1 a 5 (1: nula importancia; 2: poca importancia; 3: indiferente; 4 importante; 5:
totalmente importante). Se pueden repetir las calificaciones.

a) Inversién en promocioén y publicidad masiva.

b) Presencia en los supermercados.

c) Presencia en revista especializadas y ferias de vinos.

d) Stands informativos en tiendas comerciales y puntos neuralgicos de publico.

e) Presentandolo en el mercado nacional y extranjero

f) Visitas a bodegas para conocer el entorno de la elaboracién (modo de produccion).

g) Dando a conocer la sustentabilidad del sistema productivo en el largo plazo.

h) Dar a conocer las ventajas, para la salud, de consumir vino: concentracién de taninos,
antioxidantes, etc.

5-. (En qué nivel de diversidad considera usted que se encuentra el mercado nacional en cuanto
a oferta de vinos? (margue sélo una).

Muy bajo. Bajo. Medio. Alto.

6-. ¢(Cudles son los factores que mas inciden en esta diversidad segun usted?. Para indicar la
relevancia de cada uno de los factores, utilice una escala de 1 a 5 (1: nula importancia; 2: poca
importancia; 3: indiferente; 4 importante; 5: totalmente importante). Se pueden repetir las
calificaciones.

a) Costos.

b) Estilos de vinos de acuerdo al mercado objetivo.

¢) Utilizacidn de nuevas cepas y/o variedades en la elaboracion del vino.

d) Mezcla de cepas para obtener algo diferente y distintivo.

e) Atributos resaltados, sean caracteristicas propias del vino o del entorno que rodea su
elaboracion (método de produccion)

f) Tecnologias e insumos utilizados para la produccién (quimicos y/o sintéticos).

g) Presencia de productos con valoracién del cuidado del medio ambiente.

h) Relacionamiento de la marca con alguna organizacién o campafia de ayuda a la poblacion.

i) Otro.

¢Cual?

7-. ¢ Cree usted que es importante el terroir, dentro de la industria enoldgica?.

Si.

No.

8-. De ser positiva su afirmacion, ;cuales son los principales aspectos sobre los que incide?.
Para indicar la relevancia de cada uno de los factores, utilice una escala de 1 a 5 (1: nula
importancia; 2: poca importancia; 3: indiferente; 4 importante; 5: totalmente importante).
Se pueden repetir las calificaciones.

a) Resguardo de la naturaleza propia de la variedad (tipicidad mas definida).

b) Distincion del producto en cuanto al lugar de origen de la vid, debido a las caracteristicas
propias del entorno.

c) Desarrollo de variedades tolerantes, dada la adaptacion de éstas a las condiciones fisicas del
medio.

d) Mayor o menor incidencia de plagas que afecten a la planta.

e) Permite abaratar costos en cuanto a correcciones, de acuerdo a los recursos propios del sitio (
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diferentes climas, mineralidad del suelo, entre otros)

f) Mejoramiento de la sustentabilidad del sistema productivo, por medio de practicas
diferenciadas acorde a las caracteristicas geograficas

g) Otro

¢ Cual:

9-. ¢(Esta usted de acuerdo en que una elaboracién mas conservacionista, demuestra de mejor
manera lo que es el concepto de terroir?. Para indicar la relevancia de esta aseveracion segun su
opinion, utilice una escala de 1 a 5 (1: nula importancia; 2: poca importancia; 3:
indiferente; 4 importante; 5: totalmente importante).

Indique en el pequefio recuadro la valoracion de su respuesta

10-. ¢Qué es lo que espera obtener, desde el punto de vista gustativo, en su producto?. Para
indicar la relevancia de cada uno de los factores, utilice una escala de 1 a 5 (1: nula
importancia; 2: poca importancia; 3: indiferente; 4 importante; 5: totalmente importante).
Se pueden repetir las calificaciones.

a) ldentidad y diferenciacion del producto en base a su modelo de elaboracién (organico o
convencional).

b) Correcta diferenciacién y presentacion de las caracteristicas de las cepas que constituyen el
producto.

¢) Complejidad armoniosa brindada por los diferentes manejos dados durante la elaboracion
(maceracién, remontajes, crianza, etc).

d) Producto inocuo, sin sabores extrafios producto de deficiencia en la higiene durante la
elaboracion.

e) Calidad del producto inalterable en el tiempo (entre afio y afio de produccién).

11-. ;Cudles son los criterios mas importantes que determinan la calidad del vino a nivel de
mercado segun usted?. Para indicar la relevancia de cada uno de los factores, utilice una escala
de 1 a 5 (1: nula importancia; 2: poca importancia; 3: indiferente; 4 importante; 5:
totalmente importante). Se pueden repetir las calificaciones.

a) Costo del vino en el mercado.

b) Aceptacion y preferencia por los consumidores

c) Lugar de procedencia (geografico).

d) Caracteristicas organolépticas particulares del vino.

e) Adecuada evolucion del producto a través del tiempo.

f) Sanidad tanto en campo como en bodega, con bajo uso de productos sintéticos y agroquimicos.

g) Aplicacion de normas y reglamentos que aseguren la inocuidad y seguridad durante el proceso
de produccion (APL, normas I1SSO, BRe, etc)

h) Cuidado del medio ambiente a lo largo de todos los manejos y procesos que conlleven a la
elaboracién del vino.

12-.Género

Masculino

Femenino
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13-. Edad

Bajo 25 afios

26 -35 afios

36-45 afios

46-55 afios

Sobre 55 afios

Anexo I11: Encuesta Enologos, parte especifica organicos.

1-. ; Qué factores considera como los mas importantes de acuerdo al sistema de produccion que
usted utiliza y en concordancia, a los principios establecidos por una produccién orgéanica?. Para
ello, utilice una escala de 1 a 5 (1: nula importancia; 2: poca importancia; 3: indiferente; 4
importante; 5: totalmente importante). Se pueden repetir las calificaciones.

a) Trabajar principalmente con materia organica y nutrientes minerales propios del suelo a la hora
de mejorar la fertilidad y otras labores culturales en el vifiedo.

b) Productividad sostenida del sistema a largo plazo mediante el trabajo integrado con el
ecosistema.

¢) Respeto por la evolucion natural del vino, sin utilizacién de productos quimicos en su
correccion.

d) Produccidn sana y segura tanto del vino, como de los encargados de desarrollarlo.

e) Programas de reciclaje, manejo de riles u otro tipo de desechos.

f) Velar por la calidad del vino no so6lo en su elaboracidn, sino hasta llegar al consumidor.

2-. Segun usted, ¢tienen alguna diferencia el sistema de produccién organico frente a uno de
produccion convencional, respecto al modo de elaboracion y caracteristicas del vino?.

Si.

No.

3-. De ser afirmativa su respuesta, indique, a partir de una escala de 1 a 5, (1: nula
importancia; 2: poca importancia; 3: indiferente; 4 importante; 5: totalmente importante),
la relevancia que usted le asigna a cada factor. Se pueden repetir las calificaciones. Se pueden
repetir las calificaciones.

a) ldentidad y diferenciacién del producto mas definida, segtn el lugar geografico de origen.

b) Mayor concordancia con las tendencias del mercado.

c) Establecimiento de normas y reglamentos que rigen el sistema de produccién.

d) Mantencién y favorecimiento de la fertilidad de los suelos.

e) Eliminacion de la contaminacidn quimica del campo a causa de residuos de plaguicidas y otros
productos sintéticos, reflejandose esto en las caracteristicas del vino

f) Es un sistema de produccion sostenible desde el punto de vista social, ecoldgico y econdémico.

4-. ;Encuentra desventajas en el sistema de produccién convencional?.

Si

No
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5-. Si su respuesta es afirmativa, indique a partir de una escala del 1 al 5 (1: nula importancia;
2: poca importancia; 3: indiferente; 4 importante; 5: totalmente importante), la relevancia
de cada uno de estos factores. Se pueden repetir las calificaciones.

a) Posible reaccion alérgica en personas asmaticas dado el uso en mayor medida del anhidrido
sulfuroso (SO,).

b) Menor sustentabilidad del sistema productivo a largo plazo.

¢) No sigue la actual mentalidad “ecoldgica”, que prefiere el consumidor.

d) Mayores costos por aplicacidn de agroquimicos en el campo.

e) Potencial disminucion de la inocuidad del producto final.

f) Posible calidad gustativa inferior del vino final.

6-. ¢(Cual cree que serian las principales diferencias durante una cata entre el vino que usted
elabora, con uno de elaboracion convencional del mismo segmento comercial?. Para indicar la
relevancia de cada uno de los factores, utilice una escala de 1 a 5 (1: nula importancia; 2: poca
importancia; 3: indiferente; 4 importante; 5: totalmente importante). Se pueden repetir las
calificaciones.

a) Equilibro entre el conjunto de sensaciones percibidas durante la degustacién.

b) Intensidad colorante.

c) Intensidad aromatica.

d) Tipicidad de las cepas utilizadas en la elaboracion del vino.

e) Evolucion del vino, referido esto a las sensaciones percibidas conforme al tiempo transcurrido
que dure la degustacion.

f) Limpidez del vino.

g) Presencia de defectos, de acuerdo a las caracteristicas que debe presentar el tipo de vino a
degustar.

h) Cantidad de alcohol percibido.

Anexo 1V: Encuesta Endlogos, seccion especifica convencional.

1-. ¢ Qué factores considera como los mas importantes de acuerdo al sistema de produccion que
usted utiliza, y en concordancia, a los principios establecidos por una produccién
convencional?. Para indicar la relevancia de cada uno de los factores, utilice una escalade 1 a5
(1: nula importancia; 2: poca importancia; 3: indiferente; 4 importante; 5: totalmente
importante). Se pueden repetir las calificaciones.

a) Optimizacion en la utilizacién de mano de obra.

b) Mayor uso de la superficie cultivable en el predio.

c) Estandarizacion de las condiciones productivas, para asi mantener un tipo de producto con
caracteristicas constante en el tiempo.

d) Evaluacion de la respuesta a diferentes practicas de manejo para determinar la mas adecuada
para el predio.

e) Diversidad de recursos a utilizar para mejorar las caracteristicas de la materia prima y el
producto final (utilizacion de productos quimicos y mayor tecnificacion de las labores).

f) Satisfaccion de las demandas del mercado, desde el punto de vista de oferta.

2-. Segln usted, ¢ Tiene alguna diferencia el sistema de produccién convencional con respecto a
uno organico, respecto al modo de elaboracion y caracteristicas del vino?.

Si.

No.
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3-. De ser afirmativa su respuesta, indique a partir de una escala del 1 al 5, (1: nula
importancia; 2: poca importancia; 3: indiferente; 4 importante; 5: totalmente importante),
para especificar la relevancia de cada una de estos factores. Se pueden repetir las calificaciones.

a) Mayor posibilidad de insumos a utilizar para obtener el producto deseado (SO, estabilizadores,
coayudantes, etc).

b) Posibilidad de mezclar caldos o mostos de diferentes lugares para obtener un producto
diferente.

¢) Historia e imagen del vino como marca consolidada, y por ende, mayor conocimiento por parte
del consumidor.

d) Mayores canales de comercializacion a la hora de dar a conocer un nuevo producto.

e) Relacion precio/calidad.

f) Costos de produccién.

4-. ;Encuentra desventajas en la elaboracién organica?.

Si.

No.

5-. Si su respuesta es afirmativa, indique a partir de una escala del 1 al 5, (1: nula importancia;
2: poca importancia; 3: indiferente; 4 importante; 5: totalmente importante), la relevancia
de cada uno de estos factores. Se pueden repetir las calificaciones.

a) Menor estabilidad a largo plazo.

b) Utilizacion de insumos para el control de plagas y enfermedades, restringido.

¢) Mayores costos por concepto de mano de obra en el control de malezas y preparacion del
compost.

d) Menor reconocimiento por parte del mercado.

e) Aislamiento geografico obligatorio de explotaciones no ecologicas

f) Menor calidad gustativa del producto final.

6-. ¢Ha degustado o consumido vinos orgéanicos?.

Si.

No.

7 -. Si su respuesta es afirmativa, ¢cudl cree que serian las principales diferencias dentro de un
cata entre el vino que usted elabora, con uno de elaboracion organica del mismo segmento
comercial si lo hubiera?. Indique, a partir de una escala de 1 a 5, (1: nula importancia; 2: poca
importancia; 3: indiferente; 4 importante; 5: totalmente importante), la relevancia de cada
uno de estos factores. Se pueden repetir las calificaciones.

a) Armonia gustativa.

b) Intensidad colorante.

c) Intensidad aromatica.

d) Tipicidad de las cepas utilizadas en la elaboracién del vino.

e) Representatividad del origen geogréfico de la uva.

) Evolucion del vino, referido esto a las sensaciones percibidas conforme al tiempo transcurrido
gue dure la degustacion.

g) Limpidez del vino.
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h) Presencia de defectos, de acuerdo a las caracteristicas que debe presentar el tipo de vino a
degustar.

i) Cantidad de alcohol percibido.

Anexo V: Encuesta de Consumidores.

1-. ¢Con qué frecuencia usted consume vino embotellado? (marque s6lo una opcion).

A diario. Al menos 2 veces S6lo los fines de Ocasionalmente. Séloen la
por semana. semana. escuela.

2-. ¢ Qué factores son los que més influyen en su decision a la hora de elegir un vino?. Para esto,
utilice una escala de 1 a 5 (1: nula importancia; 2: poca importancia; 3: indiferente; 4
importante; 5: totalmente importante), para especificar la relevancia de cada uno de estos
factores. Pueden repetirse las calificaciones.

a) Precio.

b) Marca y premios obtenidos por el producto.

¢) Disefio e informacion contenida en el empaque (etiqueta, contraetiquea, botella, etc).

d) Tendencias del mercado (moda, preferencias generales, novedades, etc).

e) Recomendacién de amigos y expertos (sommeliers, endlogos, etc).

f) Categoria (varietal, reserva, gran reserva y premium).

g) Nivel de grado alcohdlico.

h) Afiada.

i) Lugar de origen (D.O).

j) Modo de elaboracién (tradicional o convencional).

k) Modo de elaboracién mas conservacionista (organica).

1) Compromiso de la empresa con el respeto del medio ambiente y la sustentabilidad de éste.

m) Inocuidad del producto y aseguramiento de su procedencia (trazabilidad).

3-. ¢ Qué factores, segun usted, permiten la diferenciacion dentro del mercado de vinos?. Indique
su parecer a través de una escala de 1 a 5 (1: nula importancia; 2: poca importancia; 3:
indiferente; 4 importante; 5: totalmente importante), especificando la relevancia de cada
uno de estos factores. Pueden repetirse las calificaciones.

a) Adecuada relacién precio / calidad del producto.

b) Caracteristicas propias del producto, acordes a las demandas del mercado.

c) Preservacion, en lo posible, de las propiedades gustativas del vino a lo largo del tiempo
(posibilidad de guarda del producto)

d) Mayor tiempo en el mercado, traduciéndose esto, en un mayor reconocimiento por parte del
consumidor.

e) Procesos de produccion mas amigables con el medio ambiente, lo que brinda una imagen
comercial mas atractiva.

4-. ;Cuél diria que es la elaboracion més adecuada para posicionarse en el mercado nacional
actualmente?. Indigue una.

Convencional. Organica.
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5-. ¢(Cuales son las caracteristicas, segun usted, mas importantes que definen lo que es un vino
de calidad?.Utilice una escala de 1 a 5 (1: nula importancia; 2: poca importancia; 3:
indiferente; 4 importante; 5: totalmente importante), para especificar la relevancia de cada
uno de estos factores. Pueden repetirse las calificaciones.

a) Presencia de la tipicidad de la cepa (atributos naturales y propios de la variedad).

b) D.O (caracteristicas particulares en el vino, producto de las condiciones del lugar de
procedencia).

c) Categoria (varietal, reserva, gran reserva y premium).

d) Modo de elaboracidn (organica, convencional, etc).

e) Limpidez del vino, de acuerdo a su tiempo en guarda.

) Evolucion apropiada de acuerdo al tiempo transcurrido durante la degustacion.

g) Equilibrio en las caracteristicas del vino percibidas durante su degustacion.

h) Patrones o criterios de calidad personales.

6-. ¢Ha probado vinos organicos en mas de tres oportunidades?.

Si

No

7-. Si su respuesta es afirmativa, ¢cudles cree usted, son los aspectos mas importantes que
podrian utilizarse para diferenciar vinos de elaboracion convencional y de elaboracion organica
dentro de una misma degustacion?. Para esto, utilice una escala de 1 a 5 (1: nula importancia;
2: poca importancia; 3: indiferente; 4 importante; 5: totalmente importante), especificando
la relevancia de cada uno de los aspectos. Pueden repetirse las calificaciones

a) Equilibrio en las sensaciones percibidas en vista, nariz y boca.

b) Adecuada evolucion de las caracteristicas del vino degustado.

¢) Intensidad de color acorde a la categoria del vino.

d) Intensidad del aroma correspondiente al tipo de cepa.

e) Intensidad del sulfuroso en el caso del vino convencional v/s el vino elaborado organicamente

8-. (Encuentra desventajas en la elaboracién organica v/s la convencional?

Si.

No.

9-. Si su respuesta es afirmativa, ¢cuéles cree usted, son los aspectos mas importantes que
podrian utilizarse para diferenciar vinos de elaboracién convencional y de elaboracién organica
dentro de una misma degustacion?. Para esto, utilice una escala de 1 a 5 (1: nula importancia;
2: poca importancia; 3: indiferente; 4 importante; 5: totalmente importante), especificando
la relevancia de cada uno de los aspectos. Pueden repetirse las calificaciones

Precios de los insumos y producto final

Contaminacion del vino por ausencia de SO, durante su elaboracion

Dificultades en la fermentacion por posibles problemas con las levaduras.

Mayor perecibilidad del producto final por falta de preservantes (SO,)

Menor calidad organoléptica por probables ataques de agentes patdgenos
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10-.Género

Masculino

Femenino

11-. Edad

Bajo 25 afios

26 -35 afios

36-45 afios

46-55 afios

Sobre 55 afios
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Anexo VI: Pauta de analisis sensorial descriptivo

Excelente plnsuficiente Observaciones
+ -
Vista Limpidez
) @) 3) @ (1)
Aspecto aparte
de la limpidez (120) (8) (6) 4) (2)
Olfato Franqueza
(6) ®) (4) (©) @)
Intensidad
positiva (8) @) (6) 4) (2
Calidad
(16) (14) (12) (10) ®)
Gusto Franqueza
(6) ©) (4) @) )
Intensidad
positiva (8) (7 (6) (5) 4)
Persistencia
armoniosa ®) () (6) () 4
Calidad
(22) (19) (16) (13) (10)

Anexo VII: Pauta de preferencia

Precio ($) Tipo de elaboracion
8000 VC
8000 VO
5000 VC
11000 VC
11000 VO
5000 VO

Elaborado con la colaboracién del profesor Marcos Mora, 2011.
$: pesos chilenos VC: vino de elaboracion convencional ~ VO: vino de elaboracidn orgénica.

NOTA. El orden de las combinaciones en el cuadro anterior, fueron efectuadas aleatoriamente, utilizando
un software estadistico, para asi no dirigir el resultado.

Anexo VIII: Escala heddnica para el analisis de preferencia

1= Seguro que no lo compraria 5= Quizés si lo compraria
2= Probablemente no lo compraria 6= Probablemente si lo compraria
3= Quizas no lo compraria 7= Seguro que si lo compraria

4= Indiferente

FUENTE: Elaborado por el autor, 2011.
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Anexo IX: Gréficos, variables conflictivas por su dispersion.

Estudiantes de la Escuela de Sommeliers de Chile.

Factores considerados a la hora de escoger un vino

Grado alcohalico

V2 3 4 5

Valor die Imiportancia

Canticdad de Personas
L T T I SR T

WGrada d coholio

Factores de posicionamiento en el mercado

Inocuidad del vino

-IIII
.2z 4 5

Valor de Impartarcia

Canticlad de Personas
P T

W ol ded

Endlogos, seccion comun

Factores considerados a la hora de
escoger un vino

Cantidad de Person is

Diserio Empaque

1 1 1 4 5

Valor de Impartancia

R RS L L W BN -d @ a3

W CHseho Empaous:

Factores considerados en una cata

Camtidad dee Personas

Vinos sin fallas

Le]
1
a
7
[
5
]
3
2
1
R l
1 2 E] 4 5

Wallar di2 Imganancia
W ¥masin fallas

Factores de la gestion de produccion.

Grado alcohdlico

a
a
7
[
|
d
]
2
l N
[
1 2 3 4

Carfidad de Parsonas

5

\ i
Valor de Imgrtaria mGrado d cahddicn

Cantidad de Fersonas

Sust. mano de obra

2
7
-]
3
4
3
2
1
[x]
1 1 3 4

Walar de Impartancia

5

WSusl i afwa
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Endlogos que trabajan con el sistema de produccion organico

Desventajas del sistema de produccion
organico v/s convencional.

Posibles alergias
35
; 25
& 2
18
3
¥ 1
3
0
1 2 3 4 5
Valor de Importancia
wPosblealerga

Diferencia a nivel sensorial entre vino
convencional., segun endlogos organicos

Limpieza del vino

15
1
as l
1]
1 2 E 2 5

Vilor de Impartancia

Cantidad de Persanas
[

Endlogos que trabajan con el sistema de produccion convencional

Desventajas del sistema de produccion
organica.

Factores de diferenciacion entre vino
org.v/s conv

Calidad gustativa

1 2 L] 4 5

Waler di Impartacia

Cantidad de Persanm
& = L
i - in b tn

@

mCalidad

Consumidores

Factores considerados a la hora de
escoger un vino

Tendencias del mercado

o B om0 @ e DB 4D

Cantidad de Personas

[ .
1 1 ]
Valor de Impertancia

=
4 5

W Tendencias del.

Limpidez en vino

3
r5
15
1
s I
[x]
1 1 3 4 5

Walar de Impartancia

Cantidad de Personas
[

Factores diferenciacion en el mercado

Preservacion prop. del producto

1 2 3 4 5

Valor de Impertancia

- W oW

Cantidad de Personas

W Preservaoon pr

BLimpinza del vings

W L g v,
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Factores de diferenciacion vino Desventajas del sistema de produccion
organico.v/s convencional. organica.
Intensidad sulfuroso Menor calidad organoléptica
15 a5
3 44
g 25 | g _. !
g ! & 251
3 1% 1]
i F i
& os |3 = . I
o ]
1 2 3 a 5 1 2 3 4 5
Vil e Im porianeia Winbensidad... Valet e Imperncta o Menor cal. Ong

Nota: A partir de los gréficos expuestos, se puede observar que las variables conflictivas, por falta
de consenso entre los grupos encuestados acerca de su importancia, no presentan una distribucién
normal.



