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RESUMEN

El objetivo del presente estudio consistié en caracterizar quimica, fisica y sensorialmente,
15 vinos chilenos del cultivar Sauvignon Blanc de las vendimias 2007 y 2008, obtenidos
directamente en el mercado chileno.

Las muestras fueron sometidas a analisis de acidez total, pH, azlcares reductores,
intensidad colorante y pardeamiento. Ademas se determinaron y cuantificaron los
compuestos fenolicos de bajo peso molecular por Cromatografia Liquida de Alta Eficacia
acoplada a un detector de fotodiodos alineados (HPLC-DAD).

Cada una de las muestras de vino fue evaluada por un panel de expertos, relacionados
directamente en la elaboracion de vinos, quienes realizaron el analisis sensorial para los
atributos de franqueza aromatica, intensidad aromaética, armonia aromaética, dulzor,
consistencia, acidez, intensidad gustativa y percepciéon del nivel de alcohol, ademéas de
realizar una seleccion Unica para las tipicidades aromaticas de herbaceo, citrico, tropical,
frutoso, floral y otros, con los descriptores aromaticos para la tipicidad seleccionada.

Se pudo observar que en los analisis quimicos y fisicos existieron diferencias entre las
muestras, presentando amplios rangos de valores en todas las determinaciones.

En la evaluacion sensorial no se encontraron diferencias significativas en la mayoria de las

muestras y se evidencié una gran heterogeneidad en las respuestas de los evaluadores para
cada una de las muestras.

Palabras claves: vino blanco, vid vinifera, analisis sensorial, HPLC-DAD.



ABSTRACT

Chemical, physical and sensory characterization of Chilean comercial Sauvignon
Blanc wines.

The objective of this study consisted in characterizing chemical, physical and sensory, 15
Chilean Sauvignon Blanc wines of vintages 2007 and 2008, directly obtained in the chilean
trade.

The samples were subjected to analysis of total acidity, pH, reducing sugars, color intensity
and browning. Additionally were identified and quantified the low molecular phenolic
compounds by High Performance Liquid Chromatography coupled to a diode array detector
(HPLC-DAD).

Each of the wine samples were evaluated by an experts panel, directly related to the wine
production, who performed the sensory analysis for the attributes of aromatic frankness,
aromatic intensity, aromatic harmony, sweetness, consistency, acidity, flavor intensity and
perceived level of alcohol, in addition to a forced selection for aromatic typicality
herbaceous, citrus, tropical, fruity, floral and others, with the aromatic descriptors for the
typicality selection.

It was observed that the chemical and physical analysis shown differences among the
samples, showing wide ranges of values in all determinations.

In the sensory evaluation no significant differences were found in most samples and
showed a large heterogeneity in the evaluators responses for each of the wine samples.

Key words: white wine, grapevine for wine, sensory analysis, HPLC-DAD.



INTRODUCCION

En Chile, la superficie total de vifiedos destinada a vinificacion alcanza a 111525,4
hectareas, correspondiendo el 72,6% a cepajes tintos y el 27,4% a cepajes blancos,
representados mayoritariamente por las variedades Cabernet Sauvignon con 40728
hectareas, Chardonnay con 13082 hectareas, Sauvignon Blanc con 12159 hectareas, Merlot
con 10041 hectéreas y Carménére con 8827 hectareas (SAG, 2009).

En el caso de la variedad Sauvignon Blanc, los valles o zonas donde se han obtenido
destacados vinos son Casablanca, Leyda, San Antonio, Maule, Elqui y Limari. Lo anterior
confirma la gran variedad de condiciones edafoclimaticas en las que es posible producir
vinos de calidad de este cultivar, aunque las mejores condiciones generalmente estan
relacionadas con zonas mas frias dentro de los valles o localidades con influencia costera
(Mller, 2004).

En relacién a la composicion quimica de los vinos del cultivar Sauvignon Blanc, Donoso
(2001) estudiando vinos comerciales de dicho cultivar, provenientes de cinco valles de
Chile, determin6 un valor promedio de polifenoles totales de 490 mg equivalentes de &cido
gélico/L. Para vinos comerciales chilenos del mismo cultivar, Mufioz (2002) encontr6
valores de polifenoles totales en un rango de 2,9 y 3,11 g equivalentes de acido galico/L.
Flores (2004) obtuvo en hollejos y semillas valores de polifenoles totales que varian entre
620 — 1100 mg equivalente de acido galico/kg de hollejo y entre 11800 — 22600 mg
equivalente de acido galico/kg de semilla, respectivamente.

En cuanto a los taninos totales Donoso (2001), para las mismas muestras mencionadas
anteriormente, determiné valores en un rango de 0,05 y 0,53 g equivalentes de catequina/L.
Para vinos comerciales chilenos de la misma variedad Mufioz (2002) obtuvo valores entre
0,34 y 0,44 g equivalente de catequina/L. Por otra parte, Flores (2004) encontré para bayas
de Sauvignon Blanc contenidos que varian entre 0,22 y 0,55 g equivalentes de catequina/L.

Tomando en consideracion los estudios de vinos comerciales de la variedad Sauvignon
Blanc de Donoso (2001) y Mufioz (2002), se determinaron rangos de valores para los
siguientes andlisis: intensidad colorante: 0,07 y 0,14 unidades de absorbancia a 420 nm,
pardeamiento: 0,03 y 0,07 unidades de absorbancia a 470 nm, acidez de titulacion: 3,35 y
4,33 g/L de &cido sulfurico, y pH: 3,14 y 3,62.

Los vinos del cultivar Sauvignon Blanc tienen notas aromaticas muy intensas, que al ser
degustados son descritas como pimiento verde, hoja de tomate, ruda, pomelo, durazno, pera
y maracuyd, entre otros. La nota herbacea asociada a pimiento verde provendria de la
presencia de pirazinas (Allen et al., 1991). Los compuestos responsables de las notas a
frutos exaticos, pomelo y brote de tomate que presentan estos vinos serian principalmente
tioles (Lund et al., 2009). Los precursores de estos aromas son derivados S-conjugados de
la cisteina que se encuentran en el fruto y son revelados en el vino por el metabolismo de
las levaduras (Catania y Avagnina, 2007).



La mercaptopentanona, con aroma a ruda y orina de gato (Darriet et al., 1995), es liberada a
partir del S-4-(4-metilpentan-2-ol)-L-cisteina y el 3-mercaptohexanol, con aromas a pomelo
y maracuya (Tominaga et al., 1996), a partir del S-3-(Hexan-1-ol)-L-cisteina. El acetato de
mercaptopentanol, con aroma a piel de citricos (Tominaga et al., 1998), se produce por una
acetilacion por parte de las levaduras del género Saccharomyces y no Saccharomyces
(Catania y Avagnina, 2007).

En el mundo se han realizado algunos estudios tendientes a caracterizar y tipificar vinos de
la variedad Sauvignon Blanc (Allen et al., (1991), Parr et al., (2007), Lund et al., (2009),
Tominaga et al., (2000). En relacion a vinos Sauvignon Blanc de Nueva Zelanda, Parr et
al., (2007) evaluaron un total de 15 muestras, concluyendo que la denominacion de
“Sauvignon Blanc de Marlborough” es relacionada a un concepto que evoca un perfil
especifico de sabores, al menos en la mente de los profesionales de la industria del vino. En
el mismo sentido Lund et al., (2009), caracterizando quimica y sensorialmente vinos del
cultivar Sauvignon Blanc de Australia, Francia, Nueva Zelanda, Espaiia, Africa del Sur y
Estados Unidos, concluyeron que los vinos de Marlborough de la cosecha 2004 presentan
diferencias significativas frente a los vinos internacionales analizados en el estudio. En
Chile los estudios son escasos, orientados fundamentalmente a la composicion fendlica
como se ha sefialado, siendo importante poder definir las caracteristicas quimicas, fisicas y
sensoriales més relevantes de vinos chilenos comercializados en el pais.

Por lo antes expuesto y la importancia que tiene la variedad Sauvignon Blanc, con una gran
superficie plantada en Chile y el mundo, la presente investigacion tiene como objetivo:

Caracterizar quimica, fisica y sensorialmente, vinos comerciales chilenos del cultivar
Sauvignon Blanc de las vendimias 2007 y 2008.



MATERIALES Y METODO

Lugar del estudio

La investigacion se realizo en los laboratorios de Cromatografia, Evaluacion Sensorial y
Quimica Enoldgica del Departamento de Agroindustria y Enologia, de la Facultad de
Ciencias Agronémicas de la Universidad de Chile, ubicada en la Region Metropolitana,
Provincia de Santiago, Comuna de La Pintana.

Materiales

Se emplearon 15 vinos comerciales chilenos del cultivar Sauvignon Blanc de las vendimias
2007 y 2008 (Anexo 2), adquiridos en supermercados y tiendas especializadas de vinos.

Metodologia

Al momento de realizar la investigacion, en dos supermercados (Jumbo “Alto las Condes”
y Lider “Puente Nuevo”) y dos tiendas especializadas en vinos (EI Mundo del Vino
“Vitacura” y La Vinoteca “Manuel Montt”), se comercializaban 104 vinos chilenos
presentados en botella de vidrio de 750 mL de la variedad Sauvignon Blanc de cosechas
que van desde el afio 2004 hasta el afio 2008, afio de realizacion del presente trabajo, con
un rango de precios entre los $2.100 y $15.900. A partir de este escenario y mediante
previa consulta a expertos (Ingenieros Agronomos-Endlogos que trabajan en la elaboracion
de vinos blancos del cv. Sauvignon Blanc), se seleccionaron 24 muestras para efectuar una
predegustacion con 6 Ingenieros Agrénomos-Enologos conformando el panel, los cuales
mediante un “focus group” evaluaron las muestras segun el orden establecido en el Anexo
1, para lo cual se utilizé la pauta indicada en el Anexo 3. A partir de dicho “focus group” se
establecieron los parametros méas importantes a incluir en la pauta de evaluacion sensorial.
De esta forma se seleccionaron 15 vinos que conformaron el nimero final de muestras
evaluadas por un panel de expertos de 17 Ingenieros Agrénomos-Endlogos de diversas
empresas, relacionados directamente con la elaboracion de vinos comerciales. Antes de
cada evaluacion se realiz6 con dos muestras una “misse en bouche” de los diversos
atributos sensoriales evaluados por los panelistas, para asegurar que el panel tuviese un
criterio comun de evaluacion.

Para la confeccion de la pauta de evaluacion (Anexo 4), evaluacion de los vinos y andlisis
estadistico de los resultados, se utilizd el software computacional FIZZ (Biosystemes,
Francia).



Analisis quimicos y fisicos

Se realizaron determinaciones analiticas basicas por triplicado y pormenorizadas por
duplicado para cada muestra.

- Andlisis fisicos
e Intensidad colorante: Mediante analisis espectrofotométrico a absorbancia de 420
nm, con equipo espectrofotometro Shimadzu UV-1700 PharmaSpec (recopilado
por Bordeu y Scarpa, 1998).

e Pardeamiento: Mediante analisis espectrofotométrico a absorbancia de 470 nm, con
equipo espectrofotdbmetro Shimadzu UV-1700 PharmaSpec (recopilado por Bordeu
y Scarpa, 1998).

- Analisis quimicos
e Acidez de titulacion, pH y azucares reductores (recopilados por Bordeu y Scarpa,
1998).

e Fenoles de bajo peso molecular: Mediante cromatografia liquida de alta resolucién
acoplado a un detector de fotodiodos alineados (HPLC-DAD), (Pefia-Neira et al.,
2007), con equipo marca Agilent Technologies (California, Estados Unidos) modelo
1100 Series, Desgasificador: Modelo G1379A, Bomba: Modelo G1311A, Inyector
(Autosampler): Modelo G1313A, Detector (DAD): Modelo G1315B. Soélo se
trabajo con muestra y contramuestra.

Anadlisis sensorial

Se realiz6 por un panel sensorial constituido por 17 evaluadores, todo Ingenieros
Agrénomos-Enologos, que analizaron las 15 muestras seleccionadas después de la
generacion de una pauta sensorial por parte de profesionales que participaron en un “focus
group”, pauta presentada en el Anexo 4 y generada con la puta presentada en el Anexo 3.
Para el analisis sensorial de calidad se contd con el programa computacional FIZZ
(Biosystemes, Francia), en el cual se introdujo las variables presentadas en la pauta del
Anexo 4, siendo esta una pauta no estructurada con variables que van de 0 a 15 cm. Cada
muestra a evaluar consistio en 20 mL de vino, presentados en copas de degustacion
aceptadas por la OlV (ISO 3591-1977).

Se analizaron los parametros olfativos de franqueza, intensidad y armonia, junto con la
seleccién forzada de tipicidad aromatica. Los atributos gustativos evaluados fueron dulzor,
consistencia, acidez, intensidad y alcohol.

Segun Araya (2006), la interpretacion de los datos obtenidos con una pauta no estructurada,
se basa en las zonas presentadas en el Anexo 6.



Disefio experimental y analisis estadistico

El estudio estuvo compuesto por 15 tratamientos, cuya unidad experimental fue una botella
de 750 mL, siendo el disefio experimental en bloques al azar para los analisis fisicos y
quimicos.

Para los resultados de los analisis fisicos y quimicos no se realizd andlisis de varianza
(ANDEVA), debido a que se analizé solo una muestra por cada tratamiento. Los analisis
fisicos y quimicos se realizaron por triplicado para cada muestra, salvo en el caso de los
analisis cromatogréaficos, que se realizaron con muestra y contramuestra.

Para el analisis sensorial, el disefio fue en blogues completos al azar. Cada uno de los 17
evaluadores degust6 cada una de las muestras de vino evaluadas.

La evaluacion sensorial de las muestras por parte de los jueces, fueron sometidas a analisis
de varianza (ANDEVA), mediante la herramienta de calculo del programa computacional
FlZZ (Biosystemes, Francia). De existir diferencias significativas se aplicd la prueba de
rango multiple de Duncan a un nivel de significancia del 5%.



RESULTADOS Y DISCUSION

A continuacion se presentan los resultados obtenidos de los andlisis realizados a las 15
muestras de vino comercial de la variedad Sauvignon Blanc.
Anélisis quimicos y fisicos

Cuadro 1. Valores de los analisis quimicos y fisicos determinados en los vinos comerciales
chilenos del cultivar Sauvignon Blanc.

Desviacion

Analisis Minimo Maximo Promedio Estandar
Acidez de titulacion
(9/L H2S0.) 3,92 4,99 4,38 0,34
pH 2,86 3,32 3,05 0,13
AzUcares reductores
(g/L de glucosa) 0,35 1,60 0,65 0,39
Intensidad colorante
(420 nm) 0,04 0,08 0,06 0,01
Pardeamiento
(470 nm) 0,02 0,04 0,03 0,01

Acidez de titulacion

En el vino, la acidez es determinada por un conjunto de acidos fijos y volatiles, entre los
gue se encuentran los acidos tartarico, malico y citrico provenientes del mosto (&cidos fijos)
y los é&cidos acético, propionico, butirico y sulfuroso entre otros &cidos volatiles,
provenientes de la fermentacién alcohdlica (Bordeu y Scarpa, 1998; Flanzy, 2000).

Segun Zoecklein et al. (2001) la acidez total del vino es importante desde el punto de vista
del sabor e indirectamente por sus efectos sobre el pH, color, estabilidad y la vida media del
producto.

Como se aprecia en el Cuadro 1, para las muestras analizadas de vino Sauvignon Blanc, se
determind un rango comprendido entre 3,92 y 4,99 g/L H2SO4, con un valor promedio de
4,38 g/L H2S04. Situacion similar determind Agosin (2008) para vinos del mismo cultivar
de la cosecha 2006. Al comparar estos resultados con los obtenidos por Donoso (2001) y
Mufioz (2002), en vinos de cinco valles de Chile, se puede apreciar un aumento en los
valores de acidez de titulacion en los vinos del cultivar Sauvignon Blanc, debido
probablemente a un cambio en el manejo viticola desde los afios de la realizacion de dichas
investigaciones, ademas de un cambio a valles en zonas de caracteristicas climaticas mas



frias o de influencia costera, ya que segun Winkler et al. (1974), la temperatura es el factor
mas importante en la produccion fruticola, influyendo tanto en la acidez total como en la
proporcion entre los acidos tartarico y malico.

Se puede inferir, al comparar los resultados obtenidos con aquellos de estudios anteriores,
con muestras de valles como Maipo, Rapel y Maule, que la busqueda de zonas mas frias, de
las cuales provienen mayoritariamente las muestras del presente estudio, habria generado
una evolucién en los tipos de vinos de la variedad Sauvignon Blanc, evidenciando un
aumento en los valores de acidez de titulacion debido a una menor tasa de respiracion de
los &cidos tartarico y malico principalmente, los cuales son determinantes en las variables
de acidez total y pH (Hidalgo, 2003).

pH

La concentracion de iones hidrogeno desempefia un papel importante en la elaboracién del
vino, influyendo desde factores fisicos, quimicos y bioldgicos hasta atributos sensoriales v,
potencialmente, en defectos. EI pH representa la actividad de los iones hidrégeno, que se
mide en términos del logaritmo de su concentracion (Zoecklein et al., 2001).

Segun Bordeu y Scarpa (1998) el pH es una de las determinaciones mas importantes ya que
ejerce influencia sobre la presencia de microorganismos, sobre el matiz del vino, el sabor,
potencial redox, sobre la razon sulfuroso libre / sulfuroso combinado, etc.

Zoecklein et al. (2001) afirman que la acidez de titulacion depende de la concentracion de
los &cidos del vino asi como su disociacion, mientras que el pH es una medida del
contenido de protones libres.

De manera complementaria a la situacion evidenciada en la determinacién de acidez de
titulacién, se observan en el Cuadro 1 los valores de pH determinados para las mismas
muestras, arrojando un valor promedio de 3,05. Este valor es menor a los determinados por
Donoso (2001), Mufioz (2002) y Agosin (2008), con promedios de 3,36, 3,31 y 3,35,
respectivamente.

AzUcares reductores

Estos azlcares proceden en su mayor parte de los contenidos en las bayas al momento de la
cosecha, quedandose sin transformar en alcohol durante la fermentacién alcohdlica, una
cierta cantidad de los mismos (Hidalgo, 2003).

En la fermentacion alcoholica, las levaduras utilizan los azucares de seis carbonos (glucosa
y fructosa). Estos dos azUcares reciben también el nombre de azucares reductores y se
pueden describir como azlcares que contienen grupos funcionales oxidables y, a su vez,
pueden reducir otros componentes (por ejemplo, Cu Il). Por ello, algunas pentosas se
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clasifican también como azucares reductores, aungque no son fermentables por la levadura
del vino (Zoecklein et al., 2001). Es por estas razones que se puede esperar que los vinos
secos tengan hasta 1 g/L de azucares reductores, debido a la contribucion de las pentosas no
fermentables. Desde el punto de vista tecnoldgico y legal se consideran como “secos” los
vinos con menos de 2 g/L de azUcares reductores (Bordeu y Scarpa, 1998).

Como se aprecia en la Cuadro 1, el 100% de las muestras presenta valores menores a 2 g/L
de glucosa, necesarios para ser considerados vinos secos (SAG, 2010). Lo anterior
confirma la intencion de la industria vitivinicola nacional, de producir vinos de la variedad
Sauvignon Blanc con contenidos de azucares reductores menores a 2 g/L de glucosa, con el
fin de obtener vinos secos y que sean mas aceptables por el consumidor conocedor de la
tipicidad de estos vinos, asi como también, diversificar el consumo de estos vinos en
distintas épocas del afio.

Intensidad colorante

Segun Zamora (2003) el color es sin lugar a dudas uno de los aspectos organolépticos mas
importantes de un vino, no solo por ser su primera e inmediata imagen, sino también
porque es un indicador de otros aspectos relacionados con su aroma y sabor.

Los compuestos fendlicos son las moléculas responsables del color de los vinos, de todos
ellos, los flavonoles y flavanoles son los que mayor influencia tendran sobre el color, su
evolucion y otras caracteristicas organolépticas definitorias de la calidad del vino blanco.

La mayor parte de los fenoles del mosto son no flavonoides, cuyas cantidades son
relativamente constantes en los vinos tintos y en los blancos, procedente de la pulpa de las
uvas (Zoecklein et al., 2001). Ciertas variedades de uvas blancas, cuando se cultivan en
zonas de climas frios, retienen parte de los derivados de la clorofila, de manera que los
vinos blancos pueden tener trazas de color verde ademas del rango normal de casi incoloro
a &mbar (Singleton y Esau, 1969).

La intensidad colorante de un vino blanco corresponde a la lectura de la densidad Optica a
la longitud de onda de 420 nm. En el Cuadro 1 se observa un rango de valores entre 0,04 y
0,08, con un promedio de 0,07. Estos valores son inferiores a los obtenidos por Donoso
(2001) y Mufioz (2002) en vinos comerciales chilenos del cultivar Sauvignon Blanc, con
promedios de 0,11 y 0,08, respectivamente.

A partir de estos resultados, se puede inferir que la intensidad colorante de los vinos de la
variedad Sauvignon Blanc ha tenido una clara disminucion durante la dltima década,
debido a una cosecha méas temprana, los menores tiempos de maceracion, que disminuyen
el aporte de sustancias presentes en los hollejos, y vinificaciones en ambiente reductivo,
gue minimizan el oscurecimiento del color del vino.
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Pardeamiento

El grado y velocidad del cambio de color (deterioro) depende de muchos pardmetros,
incluyendo pH, la cantidad y tipo del sustrato fenolico presente, la temperatura y la
cantidad de oxigeno disuelto. Los principales parametros viticulturales que afectan al
oscurecimiento de los vinos son la variedad, la region del cultivo, la madurez y la condicion
del fruto en el momento de la cosecha. Durante el procesamiento, el contacto con el aire y
la presencia de iones metélicos, principalmente de cobre y hierro, pueden acelerar la
velocidad de oscurecimiento del vino (Zoecklein et al., 2001).

Los mostos blancos son de mas facil y rapida oxidacion que las vendimias tintas, donde los
compuestos fenolicos los protegen por su notable capacidad antioxidante (Hidalgo, 2003).

Las consecuencias de las oxidaciones en los mostos pueden ser de gravedad, pues ademas
de producir un oscurecimiento del color, también se produce una importante pérdida de los
aromas varietales, asi como la formacion de sustancias indeseables desde los puntos de
vista aromatico y gustativo.

En el Cuadro 1 se indica un rango de valores entre 0,02 y 0,04, con un promedio de 0,03
para una densidad dptica de 470 nm. Los valores promedio obtenidos por Donoso (2001) y
Mufioz (2002) en vinos blancos del cultivar Sauvignon Blanc, fueron de 0,05 y 0,04,
respectivamente. A partir de los resultados obtenidos, se puede inferir que existe un menor
grado de pardeamiento de los vinos del cultivar Sauvignon Blanc debido principalmente a
la utilizacion de gases inertes durante la vinificacion.

Compuestos fenolicos de bajo peso molecular

Para el analisis de algunos compuestos fenolicos de los vinos en estudio, se realiz6 un
analisis por cromatografia liquida de alta eficacia (HPLC). Los compuestos fendlicos
estudiados fueron posteriormente identificados mediante la comparacion de su espectro y
tiempo de retencidn con su respectivo estandar.

En la Figura 1, se presentan los compuestos identificados e individualizados con nimero en
el cromatograma tipo de un vino comercial del cultivar Sauvignon Blanc.
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Figura 1. Cromatograma tipo (280 nm) de un vino comercial del cultivar Sauvignon Blanc.
(U.A.: unidades de absorbancia).

En el analisis pormenorizado de compuestos fendlicos de bajo peso molecular, las muestras
fueron individualizadas y numeradas como se indica en el Anexo 5.

El compuesto A de la Figura 1, corresponde a un compuesto presente en la mayoria de las
muestras y cuyo maximo de absorcion fue de 279 nm.

En el Cuadro 2, se entregan los compuestos identificados con nimeros en el cromatograma,

junto con la concentracion minima, maxima, promedio (mg/L) y la desviacion estandar,
para cada uno de ellos.
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Cuadro 2. Concentraciones minimas, maximas, promedio (mg/L) y desviaciones estandar,
de los 14 compuestos fendlicos de bajo peso molecular cuantificados en los vinos
comerciales chilenos del cultivar Sauvignon Blanc.

Desviacion
NUmero Compuesto Minimo Maximo Promedio estandar
1 Acido galico 0,54 2,04 0,83 0,37
2 Acido caftarico 1,20 9,35 3,38 2,31
3 Acido cutérico 0,38 0,99 0,56 0,17
4 Tirosol 8,55 18,97 12,04 3,12
5 (+)-catequina 0,37 2,95 1,49 0,77
6 Acido caféico cis 0,20 0,46 0,29 0,07
7 Acido caféico trans 0,34 3,20 1,35 0,74
8  Acido p-cumarico 0,12 2,46 0,70 0,57
9 (-)-epicatequina 0,19 5,32 1,07 1,23
10 Acido fetarico 0,03 0,14 0,07 0,04
11 Triptofol 0,05 0,63 0,17 0,14
12 Acido ferdlico 0,03 0,56 0,17 0,14
13 trans-resveratrol 0,09 0,16 0,12 0,02
14 Quercetina 0,02 0,51 0,10 0,12

En el Cuadro 2, se puede apreciar que los compuestos con menor concentracion son trans-
resveratrol, quercetina y acido fetarico (13, 14 y 10), los cuales presentan una
concentracion promedio de 0,12; 0,10 y 0,07 mg/L, respectivamente.

Del mismo modo, se puede observar en el Cuadro 2, que los compuestos identificados con
mayor concentracion son tirosol, acido caftarico y (+)-catequina (4, 2 y 5), con valores
promedio de 12,04; 3,38 y 1,49 mg/L, respectivamente.

Acidos fenolicos. Los acidos fendlicos entre los que se encuentra el grupo de los &cidos
benzodicos y cinamicos, corresponden a compuestos no flavonoides que en el vino,
dependiendo de sus concentraciones, aportan amargor y lo pueden hacer mas susceptible a
oxidaciones (Pefa-Neira et al., 2000).

Acidos benzoicos. Entre éstos se encuentran los &cidos galico, protocatéquico, siringico y
elagico. Con respecto a la concentracion de &cido galico, el cual se encuentra
mayoritariamente en la semilla de la uva y se caracteriza por aportar amargor a los vinos
(Pefia-Neira, 2002a). En las muestras analizadas se aprecian similares concentraciones de
acido galico, exceptuando la muestra 10 (“Ventisquero, Reserva”) que presenta un valor de
2,04 mg/L muy superior al promedio. Los valores de &cido galico obtenidos en este estudio
coinciden con los obtenidos por Mufioz (2002). Para vinos comerciales de la misma
variedad, Donoso (2001) determind una concentracion promedio de 15 mg/L de &cido
galico. Segun Pefia-Neira (1998), la concentracion de cada uno de estos acidos varia en
proporciones muy importantes (0,1 a 30,0 mg/L), lo que puede estar asociado a la variedad,
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método de elaboracidn (con o sin maceracion prefermentativa) y a la madurez de la baya,
dado que dicho compuesto puede liberarse de compuestos mas complejos que se encuentran
galoilados.

Acidos cinamicos. Entre éstos se encuentran los acidos caféico cis y trans, el &cido
caftarico, el acido cutarico, el acido p-cumarico, el acido fetarico y el acido ferulico (Pefia-
Neira, 2002b). Segun Zoecklein et al. (2001), su degradacion puede dar origen a fenoles
volatiles, responsables de defectos olfativos. Estos &cidos se encuentran en su mayoria en
los hollejos y pulpa (Cheynier et al., 2000).

Este grupo de compuestos tiene gran importancia en los vinos analizados, ya que conforma
el grupo con mayor cantidad de compuestos individualizados mediante HPLC, ademés de
presentar en su conjunto una alta concentracion, que solo se ve superada por la
concentracion de tirosol.

Alcoholes fenodlicos. Estos estan conformados principalmente por tirosol y triptofol que son
dos compuestos secundarios de la fermentacion alcoholica, que provienen de la
transformacion de los aminoacidos tirosina y triptofano, respectivamente, debido al
metabolismo de las levaduras presentes durante la fermentacion (Cheynier et al., 2000).

El contenido de triptofol y tirosol en el vino esta determinado por la especie de levadura
utilizada en la fermentacion y la concentracion de azlcar, triptofano y tirosina presente en
el mosto (Pefia-Neira et al., 2000).

En el presente estudio es posible apreciar que para las muestras de vino comercial del
cultivar Sauvignon Blanc, la concentracion de tirosol corresponde aproximadamente al
50% de la concentracion total de los compuestos fendlicos de bajo peso molecular (Cuadro
2), lo que haria suponer que los mostos de Sauvignon Blanc serian muy ricos en sus
contenidos del aminoacido tirosina.

Flavanoles. La (+)-catequina y la (-)-epicatequina, son la base de la estructura de los
taninos condensados del vino, aportando a su cuerpo, astringencia y amargor,
encontrdndose principalmente en la semilla y en menor medida en los hollejos (Flanzy,
2000). Estos compuestos juegan un rol importante en el pardeamiento de uvas y vinos,
siendo muy sensibles a la oxidacion por las enzimas polifenoloxidasas tirosinasa y lacasa
(Oszmianski et al., 1986).

Donoso (2001), analizando vinos comerciales del cultivar Sauvignon Blanc de las
vendimias 1998 y 1999, determino que los vinos provenientes de los valles de Casablanca y
Maipo presentan las mayores concentraciones de (+)-catequina, existiendo una disminucion
de la concentracién en los valles ubicados mas al sur. En el presente estudio se evidencia
que las muestras 1 y 2 (“Casas Patronales” y “J. Bouchon, Chicureo”, respectivamente),
provenientes del valle del Maule, presentan las menores concentraciones de flavanoles
totales. Por otra parte, las muestras 12 y 13 (“Montes, Limited Selection” y “Matetic, EQ



15

Coastal”, respectivamente), provenientes del valle de San Antonio, presentan las mayores
concentraciones de esta familia de compuestos fendlicos.

Flavonoles. Los flavonoles se encuentran en los hollejos de las bayas y son responsables
del color amarillo en los vinos blancos y parte de los tintos (Flanzy, 2000). En este estudio,
el compuesto identificado y cuantificado dentro de este grupo es la quercetina, presentando
una concentracion promedio de 0,1 mg/L, la que es inferior a lo determinado por Donoso
(2001) y Mufioz (2002), en vinos comerciales del mismo cultivar.

Estilbenos. EI compuesto identificado en este grupo es el trans-resveratrol. Su localizacion
en la uva se limita a los hollejos. Desde el punto de vista del color y/o de cualquier otra
propiedad organoléptica, no presentan ninguna importancia (Zamora, 2003). La
importancia de este compuesto radica en que no solo es un protector para la vid, sino
también para quienes consumen productos que lo contengan, ya que se ha comprobado que
actua deteniendo la formacion de tumores cancerosos en las cuatro etapas de formacion de
los mismos (Pefia-Neira, 2002a). Segun Mufioz (2002), los vinos blancos al fermentarse sin
partes sélidas presentan solo trazas de este compuesto.

En los vinos analizados en el presente estudio se observa una concentracion promedio de
0,12 mg/L de trans-resveratrol, situacién notablemente superior a la obtenida por Donoso
(2001), quien determind una concentracion promedio de 0,045 mg/L para el mismo
compuesto en vinos de la variedad Sauvignon Blanc de cinco valles de Chile.



16

Anadlisis sensorial

En el cuadro 3 se presentan los resultados del analisis de las variables sensoriales
aromaticas determinadas a las muestras del presente estudio.

Cuadro 3. Promedios de andlisis sensorial de los atributos olfativos para vinos del cultivar
Sauvignon Blanc estudiados, acompafiado del valor minimo, maximo, promedio y
desviacion estandar para cada atributo olfativo.

Franqueza Intensidad Armonia
Muestra aromatica Aromatica aromatica
1 10,6 bed 9,5 abc 9,8 abc
2 7,8a 8,2a 8,2a
3 10,0 abc 8,8 ab 9,5 abc
4 10,2 bed 10,5 bc 10,5 abc
5 12,4d 13,6d 10,2 abc
6 9,9 abc 9,0ab 10,1 abc
7 10,9 bed 10,4 abc 10,9 be
8 11,3 cd 115¢c 11,3 ¢
9 10,5 bed 9,9 abc 9,8 abc
10 8,6 ab 9,1ab 8,5ab
11 9,3 abc 9,8 abc 8,7 ab
12 10,9 bed 10,8 bc 11,2 ¢
13 10,0 abc 10,1 abc 9,8 abc
14 10,6 bed 11,0 bc 9,4 abc
15 9,5 abc 9,4 abc 9,0 abc
Minimo 7,8 8,2 8,2
Maximo 12,4 13,6 11,3
Promedio 10,2 10,1 9,8
Desv. Estandar 1,12 1,31 0,94

Promedios seguidos de letras iguales en las filas, no difieren estadisticamente (p<0,05).

Atributos olfativos

La calidad de las uvas destinadas a la elaboracion de vinos blancos aromaticos no puede
definirse solamente por la riqueza de azlcar y acidez de los mostos. Su composicién en
aromas y en precursores varietales interviene también en forma muy importante. Sin
embargo, la madurez aromatica resulta dificil de definir. Se ha observado en Sauvignon
blanc que las uvas cosechadas justo antes de tener la maxima concentracion de azUcares le
da un carcter varietal mas intenso al vino (Belancic y Agosin, 2002).

En el Anexo 2 se presentan los vinos comerciales del cultivar Sauvignon Blanc,
individualizados con numero del orden de degustacion durante la evaluacion sensorial.



17

Franqueza aromatica

Segun el Cuadro 3, la mayoria de las muestras analizadas por el panel no presentan
diferencia significativa para el atributo de franqueza aromatica, encontrandose el 66,66%
dentro del rango “buena”, el 20% fue definido como “mas que regular” y el 6,67% de las
muestras presenta una intensidad aromatica “muy buena”, valor que se repite en el rango
“regular”.

A partir de la informacion del Cuadro 3, se puede observar la gran dispersion de las
respuestas del panel de expertos. La muestra 11 (“Undurraga, T.H.”) presenta la mayor
dispersion del panel, con un rango de respuestas entre 1,20 y 14,40 cm en una escala de 0 a
15 cm.

Intensidad aromatica

En el Cuadro 3 se resumen los promedios de las respuestas del panel de expertos frente al
atributo intensidad aromatica, presentando un 53,33% en el rango “alta intensidad”, un 40%
para la categoria “levemente alta intensidad”, y un 6,67% fue definido como
“extremadamente intenso”. La mayoria de las muestras no presentan diferencia
significativa.

La muestra 6 (“Casablanca, Nimbus”), posee el rango mas amplio de las respuestas de los
evaluadores para el atributo intensidad aromatica, desde 0,90 cm hasta 14,10 cm, en la
escala de 0 a 15 cm, con un promedio de 9,03 cm.

Armonia aromatica

En el Cuadro 3 se observan los resultados de la evaluacion sensorial del atributo armonia
aromatica, en el que se puede apreciar que el 60% de las muestras se encuentran en el rango
de armonia aromatica “buena” y el 40% restante presenta una armonia aromatica “mas que
regular”. No existe diferencia significativa entre la mayoria de las muestras evaluadas por
el panel de expertos, lo antes expuesto podria tener su origen en la alta dispersion
observada entre los panelistas que evaluaron las muestras de este estudio, aspecto que se
repite en algunas de las otras variables sensoriales analizadas.

A partir del Cuadro 3, se evidencia la gran dispersion de las respuestas de los evaluadores
para el atributo armonia aromatica. La muestra 6 (“Casablanca, Nimbus™) presenta la
mayor amplitud del rango de respuestas de los evaluadores, con valores que van desde 0,90
cm hasta 14,55 c¢cm, con un promedio de 10,09 cm en la escala de 0 a 15 cm.
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Tipicidad aromatica

Segun Belancic y Agosin (2002), la explicacion de la tipicidad aromatica de los vinos podra
ser encontrada a través de un mejor conocimiento del potencial aromatico y del estudio de
su evolucidn en el proceso de fabricacion del vino.

e Herbéaceo

Este tipo de aroma esta relacionado con la presencia de compuestos de la familia de las
pirazinas, evocando aromas a pimiento, esparrago, herbaceo y notas verdes (Lund et al.,
2009). Las Figuras 6, 7, 8, 9, 10 y 11, representan los seis vinos identificados por el panel
de evaluadores, dentro de la tipicidad “herbaceo”, con al menos el 35% de la respuestas. El
caso particular del vino Quintay, representa la Gnica muestra dentro del estudio que tiene un
acuerdo total por parte del panel.

Allen et al., (1991) aseguran que las pirazinas contribuyen a las caracteristicas vegetativas
del aroma de vinos comerciales de la variedad Sauvignon Blanc.

Entre los descriptores que presentan las mayores frecuencias en las respuestas de los
evaluadores estan los aromas a esparrago, aji, brote de tomate, pasto verde y pimenton.

Quintay De Martino, Parcela 5
2008 2007
W Herbaceo
12% o
, 12% O Citrico
- W Herbaceo a O Tropical
6%
B Frutoso
100% 70%
Figura 6. Panel General, muestra 5. Figura 7. Panel General, muestra 14.
Casas del Bosque, Gran Reserva Santa Rita, Floresta
2008 2007
. W Herbaceo
B Herbaceo o
6% 12% O Citrico
ZQ%O @ Citrico lZ%a O Tropical
6% B Frutoso
55% @ Floral 58%
12% @ Floral

Figura 8. Panel General, muestra 9. Figura 9. Panel General, muestra 15.
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San Pedro, Castillo de Molina
2008

18% 6%

0
24% 6%

W Herbaceo
@ Citrico

O Tropical
B Frutoso
@ Floral

Veramonte, Reserva
2008

12%

35%

29%

H Herbaceo
O Citrico
O Tropical

B Frutoso

Figura 10. Panel General, muestra 7.

e Citrico

Dentro de esta tipicidad aromatica se han clasificado tres vinos, como se muestra en las
Figuras 12, 13 y 14. Esta categoria est4 principalmente familiarizada con aromas a pomelo
y piel de citricos, siendo estos dos descriptores los que presentan las mayores frecuencias
de las respuestas por parte de los evaluadores. Para Darriet et al. (1995), este tipo de
aromas esta determinado principalmente por la presencia en el vino de compuestos tiolados,

Figura 11. Panel General, muestra 8.

como es el caso del 3-mercaptohexanol (3MH).

Undurraga, T.H.
2007

0
6% 6%

G%e%%

47%

W Herbaceo
@ Citrico

O Tropical
B Frutoso
@ Floral

Casas Patronales
2008
12% 18%
24%
6% 40%

M@ Herbaceo
@ Citrico

O Tropical
B Frutoso
@ Floral

Figura 12. Panel General, muestra 11.

2008
12%6

35%

Concha y Toro, Casillero del Diablo

B Herbaceo
@ Citrico
O Tropical

H Frutoso

Figura 14. Panel General, muestra 3.

Figura 13. Panel General, muestra 1.




e Tropical

Entre los principales compuestos presentes en vinos del cultivar Sauvignon Blanc
responsables de los aromas asociados a esta tipicidad, se pueden mencionar el acetato de
isoamilo, el &cido isobutirico y el acetato de 3-mercaptohexanol, con notas a platano, pifia y
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maracuya, respectivamente (Belancic y Agosin, 2002).

En las Figuras 15 y 16 se aprecian los dos vinos con mayor porcentaje de respuestas
asociadas a la tipicidad “tropical”. Los descriptores arométicos platano, maracuyd y mango

presentaron las mayores frecuencias en las respuestas de los evaluadores.

Montes, Limited Selection
2007

B Herbaceo
6% 24%

52% = 18%

@ Citrico
O Tropical

@ Floral

Santa Rita, 120 Reserva Especial
2008

E Herbaceo
18%

29%
——

41%

@ Citrico
O Tropical

H Frutoso

Figura 15. Panel General, muestra 12.

e Frutoso

Las Figuras 17, 18 y 19, representan los vinos identificados bajo la tipicidad aromatica
“frutoso”, presentando al menos un 34% de las respuestas del panel otorgadas a esta

Figura 16. Panel General, muestra 4.

tipicidad.
Ventisquero, Reserva Casablanca, Nimbus
2007 2008
@ Herbaceo @ Herbaceo
O Citrico tri
12% roo itri 12% 6% @ Citrico
9% O Tropical 24% O Tropical
B Frutoso B Frutoso
41% & Floral 34% loral
6% 12% oral 24% @ Flora

Figura 17. Panel General, muestra 10.

Figura 18. Panel General, muestra 6.
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J. Bouchén, Chicureo
2008
M@ Herbaceo
O Citri
24% 24% 1neo

O Tropical

6% W Frutoso

34% 12% @ Floral

Figura 19. Panel General, muestra 2.

e Floral

Los terpenos son los compuestos principalmente responsables de la notas florales de los
vinos, dentro de este grupo se puede mencionar el linalol, el nerol, el geraniol y el
citronelol, los que desarrollan aromas que evocan la rosa. También se debe mencionar a la
[-ionona, compuesto de aroma caracteristico a violeta (Blouin y Guimberteau, 2004).

Soélo un vino ha sido identificado con tipicidad aromatica “floral”, es el caso de “Matetic
EQ, Coastal” (Figura 20), para el cual el panel se refiri6 como un vino aroméaticamente
complejo, con marcadas notas florales.

Matetic, EQ Coastal
2007
B Herbaceo
@ Citrico
0,
28% 12% O Tropical
0,
em % mFntoso
@ Floral
18% 18%

Figura 20. Panel General, muestra 13.

A pesar de que los humanos poseen una gran capacidad para detectar y discriminar olores,
tienen grandes dificultades para identificar odorantes especificos y esa dificultad a veces se
torna insalvable si la fuente de olor es muy compleja (Cacho, 2003).

Dada la gran dispersion de los resultados obtenidos con el panel de enodlogos para las
tipicidades aromaticas, se decidi6 en forma adicional a los objetivos planteados
inicialmente en este trabajo, hacer una separacion del panel en dos grupos. La separacion
del panel fue arbitraria y se baso en el tipo de vino (tinto o blanco) con el que cada



panelista se asocia mas directamente, laboralmente hablando, en relacion a la elaboracion
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de vinos. Bajo este criterio, los grupos quedaron definidos de la siguiente manera:

e Grupo de endlogos elaboradores de vino tinto (“panel tinto”), conformado por 8

evaluadores.

e Grupo de endlogos elaboradores de vino blanco (“panel blanco”), conformado por 9

evaluadores.

A continuacion se presentan los graficos de las respuestas de ambos grupos por separado,

para cada uno de los vinos evaluados en el presente estudio.

Panel Tinto
Casas Patronales
2008

25% 13%

62%

[ Herbéceo

@ Citrico

B Frutoso

Panel Blanco
Casas Patronales
2008

22% 23%

22% 22%

11%

W Herbaceo
@ Citrico

O Tropical
B Frutoso
@ Floral

Figura 21. Panel Tinto, muestra 1.

Figura 22. Panel Blanco, muestra 1.

Observando la Figura 21, se puede apreciar que el “panel tinto” presenta mayor acuerdo
entre las respuestas, otorgando un alto porcentaje a la tipicidad aromatica “citrico”,
coincidiendo con la clasificacion realizada por el panel conjunto (Figura 14). Situacion
diferente se aprecia en las respuestas del “panel blanco” (Figura 22), en el que se presentan
respuestas distribuidas en todas las tipicidades.

Panel Tinto Panel Blanco
J. Bouchdn, Chicureo J. Bouchén, Chicureo
2008 2008
B Herbéceo M@ Herbaceo

25% . 0 ;
37% o & Citrico 11% 21% O Tropical
B Frutoso B Frutoso

0,
13% ® Floral 3% B Floral
25% 22%

Figura 23. Panel Tinto, muestra 2. Figura 24. Panel Blanco, muestra 2.

Para el vino “J. Bouchon, Chicureo” (Figuras 23 y 24), se aprecia una tendencia en las
respuestas hacia las tipicidades “frutoso”, “herbaceo” y “floral”. En ambos paneles se



observa que la tipicidad “frutoso” ocupa el segundo mayor porcentaje de las respuestas, a
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pesar de ser la de mayor porcentaje segun el panel completo.

Panel Tinto
Concha y Toro, Casillero del Diablo
2008
B Herbaceo
25%
O Tropical
0, 0,
13% 62% B Frutoso

Panel Blanco
Concha y Toro, Casillero del Diablo
2008
O Citrico
22%
O Tropical
11%
67% B Frutoso

Figura 25. Panel Tinto, muestra 3.

Figura 26. Panel Blanco, muestra 3.

El vino “Concha y Toro, Casillero del Diablo” (Figuras 27 y 28), representa un caso muy
particular, ya que el 62% del “panel tinto” lo define como “herbaceo” y el 67% del “panel
blanco” lo define como *“citrico”. Esta situacion es explicada por la confusion o
desconocimiento, por parte de los evaluadores, de los descriptores pertenecientes a una

tipicidad aromatica.

Panel Tinto Panel Blanco
Santa Rita, 120 Reserva Especial Santa Rita, 120 Reserva Especial
2008 2008
B Herbéceo W Herbéaceo
13% - @ Citrico
37% 13% @ Citrico 22% 34% -
O Tropical 8 Tropical
B Frutoso B Frutoso

371% 33% 11%

Figura 27. Panel Tinto, muestra 4. Figura 28. Panel Blanco, muestra 4.

Las Figuras 27 y 28 representan las respuestas del “panel tinto” y el “panel blanco”,
respectivamente, para el vino “Santa Rita, 120 Reserva Especial”, en ellas se aprecia que
ambos grupos clasifican con el mismo porcentaje a mas de una tipicidad aromatica. Se
determind la tipicidad aromatica “tropical” para este vino, por medio del analisis de la
frecuencia de las respuestas para los descriptores aromaticos seleccionados por los
evaluadores.
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Panel Tinto
Quintay
2008

W Herbaceo

100%

Panel Blanco
Quintay
2008

100%

W Herbaceo

Figura 29. Panel Tinto, muestra 5.

Figura 30. Panel Blanco, muestra 5.

De los 15 vinos analizados en este estudio, “Quintay” es el Unico que presenta un 100% de
las respuestas de los evaluadores para la tipicidad aromatica “herbaceo”.

Panel Tinto
Casablanca, Nimbus
2008
@ Herbaceo
@ Citrico
13% 13% .
O Tropical
B Frutoso
24%
37% E Floral
13%

Panel Blanco
Casablanca, Nimbus
2008

11% 22%

33%6

34%

O Citrico
O Tropical
H Frutoso

@ Floral

Figura 31. Panel Tinto, muestra 6.

Figura 32. Panel Blanco, muestra 6.

Las respuestas de tipicidad aromatica para el vino “Casablanca, Nimbus”, se representan en
las Figuras 31 y 32. En ellas se aprecia la clara preferencia de ambos grupos hacia la
tipicidad aromatica “frutoso”, a pesar de que en el “panel blanco” comparte la mayor
preferencia con la tipicidad aromatica “tropical”.

Panel Tinto
San Pedro, Castillo de Molina
2008
M Herbaceo
25%

°7% S

M Frutoso
38%

Panel Blanco
San Pedro, Castillo de Molina
2008

11%

11%

11%

M Herbaceo
O Citrico

O Tropical
B Frutoso
@ Floral

Figura 33. Panel Tinto, muestra 7.

Figura 34. Panel Blanco, muestra 7.
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En la evaluacion sensorial del vino “San Pedro, Castillo de Molina”, se observa una clara
tendencia hacia la tipicidad aromética “herbaceo”, las diferencias entre el “panel tinto” y el
“panel blanco” se evidencian en el porcentaje otorgado a la tipicidad aromatica “tropical”,
la que llega a ser la primera preferencia para el “panel tinto”.

Panel Tinto Panel Blanco
Veramonte, Reserva Veramonte, Reserva
2008 2008
B He rbaceo B Herbaceo
0,
13% _ 1% 11% 22% O Citrico
O Tropical
O Tropical
49% P
38% B Frutoso B Frutoso

56%

Figura 35. Panel Tinto, muestra 8. Figura 36. Panel Blanco, muestra 8.

Las Figuras 35 y 36 resumen las respuestas de ambos grupos de evaluadores en la seleccion
de tipicidad aromatica para el vino “Veramonte, Reserva”. Se aprecia una gran diferencia
entre ambos grupos, ya que el “panel tinto” otorgd el mayor porcentaje a la tipicidad
aromatica “herbaceo” (49%), mientras que en el “panel blanco” fue para la tipicidad
“citrico” (56%), seguido de la tipicidad “herbaceo” (22%). La tipicidad aromatica
“herbaceo” fue la que presentd la mayoria de las selecciones, considerando las respuestas
de los 17 evaluadores.

Panel Tinto Panel Blanco
Casas del Bosque, Gran Reserva Casas del Bosque, Gran Reserva
2008 2008
M@ Herbaceo B Herbs
13% - erbaceo
° o @
25% @ Citri

62% E Eloral 57% Citrico

Figura 37. Panel Tinto, muestra 9. Figura 38. Panel Blanco, muestra 9.

“Casas del Bosque, Gran Reserva” presenta una reducida diferencia entre las respuestas
otorgadas por ambos grupos de evaluadores, determinando que la tipicidad aromatica
“herbaceo” es la que presenta el mayor porcentaje de las respuestas, con un 49% en el
“panel tinto” y un 67% en el “panel blanco”.
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Panel Tinto
Ventisquero, Reserva
2007

® Herbaceo

250 250% O Citrico
B Frutoso
M Floral

37%

Panel Blanco
Ventisquero, Reserva
2007

1%  11%

W Herbaceo
@ Citrico
O Tropical

B Frutoso

Figura 39. Panel Tinto, muestra 10.

En el vino “Ventisquero, Reserva” se evidencia un alto grado de acuerdo, en la seleccion de
la tipicidad aromatica que mejor define este vino, por parte de los evaluadores de ambos
grupos. Es asi como el vino es finalmente identificado dentro de la tipicidad aromatica

Figura 40. Panel Blanco, muestra 10.

“frutoso”.
Panel Tinto Panel Blanco
Undurraga, T.H. Undurraga, T.H.
2007 2007
[ Herbaceo
0 13% . o 11% W Herbaceo
13% 37% O Citrico 339
O Tropical @ Citrico
37% B Frutoso 56% @ Floral

Figura 41. Panel Tinto, muestra 11.

Para el vino “Undurraga, T.H.”, se observa en las Figuras 41 y 42, una clara tendencia

Figura 42. Panel Blanco, muestra 11.

hacia la tipicidad aromética “citrico” en ambos paneles de evaluadores.

Panel Tinto
Montes, Limited Selection
2007
W Herbaceo
@ Citrico
O Tropical
B Frutoso
@ Floral

Panel Blanco

Montes, Limited Selection

11%

2007

11%

33%

B Herbaceo
@ Citrico
O Tropical

@ Floral

Figura 43. Panel Tinto, muestra 12.

Figura 44. Panel Blanco, muestra 12.
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Las Figuras 43 y 44 representan las respuestas del “panel tinto” y “panel blanco”,
respectivamente, para el vino “Montes, Limited Selection”. En ellas se puede observar la
clara mayoria de las respuestas de ambos grupos para la tipicidad aromatica “tropical”.

Panel Tinto Panel Blanco
Matetic, EQ Coastal Matetic, EQ Coastal

2007 @ Citrico 2007 B Herbaceo
O Tropical 0 B Citrico

25% 11% 22% O Tropical
B Frutoso 2204 B Frutoso
@ Floral @ Floral

13% 25% 11% 34%

Figura 45. Panel Tinto, muestra 13. Figura 46. Panel Blanco, muestra 13.

El vino “Matetic, EQ Coastal” es el Unico representante de la tipicidad aromatica “floral”,
influenciado principalmente por las respuestas del “panel tinto” para esta tipicidad. El
“panel blanco” presenta una gran heterogeneidad en sus respuestas, otorgando sélo un 11%
de ellas a la tipicidad “floral”. Al analizar las respuestas de los 17 evaluadores se logra
diferenciar un mayor porcentaje de ellas para la tipicidad aromatica “floral”.

Panel Tinto Panel Blanco
De Martino, Parcela 5 De Martino, Parcela 5
2007 2007
M@ Herbaceo M@ Herbaceo
13% 1104 11%
O Tropical p @ Citrico
25%
62% B Frutoso W Frutoso

78%

Figura 47. Panel Tinto, muestra 14. Figura 48. Panel Blanco, muestra 14.

El vino “De Martino, Parcela 5” representa una marcada tendencia por la tipicidad
aromatica “herbaceo” por parte de los evaluadores de ambos grupos, los que en conjunto
determinan que el 70% de sus respuestas corresponde a dicha tipicidad aromatica.
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Panel Tinto Panel Blanco
Santa Rita, Floresta Santa Rita, Floresta
2007 2007
@ Herbaceo M@ Herbaceo

13% 13% O Tropical 11% 11% @ Citrico
° B Frutoso ° B Frutoso

56%

12% 62% = Floral 22% E Floral
Figura 49. Panel Tinto, muestra 15. Figura 50. Panel Blanco, muestra 15.

Al igual que en el caso anterior, en las Figuras 49 y 50 se puede apreciar que la tipicidad
aromatica “herbaceo” constituye la mayoria de las selecciones en ambos grupos de
evaluadores. El 40% de las respuestas de los 17 evaluadores determina, que el vino “Santa
Rita, Floresta” pertenece a la tipicidad aromatica “herbaceo”.

De todo lo antes expuesto es posible inferir que el descriptor aromatico “herbéceo” es el
que predomina en las muestras estudiadas.
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Atributos qustativos

Cuadro 4. Promedios del analisis sensorial de atributos gustativos para vinos del cultivar
Sauvignon Blanc estudiados, acompafiado del valor minimo, maximo, promedio y
desviacion estandar para cada atributo gustativo.

. Intensidad
Muestra Dulzor Consistencia Acidez gustativa Alcohol

1 6,2 abc 6,6 a 9,8 de 10,3 ab 7,5ab

2 7,1 abc 9,0ab 6,5 ab 95a 7,7 ab

3 5,7 ab 8,8 ab 8,8 cd 11,3 ab 7,9 ab

4 7,3 bc 7,1ab 7,5 abc 10,6 ab 90b

5 6,2 abc 95b 10,6 de 139¢ 7,7ab

6 51a 8,7 ab 8,5 abcd 99a 8,8b

7 6,2 abc 8,4 ab 8,7 bcd 10,8 ab 8,8b

8 6,0 abc 8,6 ab 9,1cd 11,7 abc 89D

9 5,5ab 9,3ab 114e 11,5ab 6,8 a

10 5,3ab 8,0 ab 8,5 abcd 9,3a 8,2 ab

11 5,7 ab 7,5ab 9,6 cde 11,0 ab 7,5ab

12 6,8 abc 7,5ab 8,3 abcd 11,5ab 9,1b

13 7,3 bc 9,0 ab 8,9cd 11,5ab 8,0 ab

14 51a 7,7 ab 8,5 abcd 12,6 bc 8,4 ab

15 79¢c 7,9 ab 6,3 a 95a 8,8b
Minimo 51 6,6 6,3 9,2 6,8
Maximo 7,9 9,5 11,4 13,9 9,1
Promedio 6,2 8,2 8,7 11,0 8,2
Desv. Estandar 0,9 0,9 1,4 1,2 0,7

Promedios seguidos de letras iguales en las filas, no difieren estadisticamente (p<0,05).
Dulzor

Se observan en el Cuadro 4 los valores promedio de las respuestas del panel de evaluadores
frente al atributo de dulzor, los que no presentan diferencias significativas en la mayoria de
los casos. El 60% de las muestras se encuentran dentro del rango de dulzor “levemente
baja”. El 26,67% de los vinos analizados presenta un dulzor “moderado” y el 13,33%
restante se encuentra en el rango de dulzor “bajo”.

A partir de la informacién del Cuadro 4, se evidencia en 6 de las muestras analizadas, una
dispersion de los resultados en un rango de 3,75 cm a 15,0 cm. En tanto, la muestra 15
(“Santa Rita, Floresta™) presenta el mayor promedio (7,9 cm), las muestras 6 (“Casablanca,
Nimbus”) y 14 (“De Martino, Parcela 5”) presentan el menor valor promedio (5,1 cm) para
el atributo dulzor.
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No se observa un coeficiente de correlacion significativo r=0,26, entre la determinacion
analitica de azUcar residual y la evaluacion sensorial del atributo dulzor analizado en las
muestras de vino comercial del cultivar Sauvignon Blanc.

Consistencia

La evaluacion sensorial de las muestras por parte del panel de expertos, determiné que un
53,33% de ellas pertenece al rango de consistencia “levemente alta”, el 40% de las
muestras son consideradas de consistencia “moderada”, y el 6,67% restante se encuentra en
el rango “levemente baja” frente al atributo consistencia (Cuadro 4). No se encuentran
diferencias significativas en la mayoria de las muestras.

El 46,7% de las muestras evaluadas sensorialmente presentan el mayor rango de dispersion
de las respuestas, encontrandose desde los 3,75 cm hasta los 15 cm. En tanto, la muestra 1
(“Casas Patronales™) presenta el menor valor promedio (6,6 cm), la muestra 5 (“Quintay”)
presenta el mayor valor promedio (9,5 cm) para el atributo consistencia.

Acidez

Segun Araya (2006), el gusto acido esta asociado con el i6n hidrégeno y el grado de acidez
corresponde aproximadamente al grado de disociacion del idn hidrégeno.

En el Cuadro 4 se aprecia que la mayoria de las muestras analizadas por el panel no
presentan diferencias significativas entre si. EI 13,33% de las muestras se encuentran en el
rango “levemente baja” frente al atributo acidez, siendo el 6,67% “moderada”, el 60% en el
rango “levemente alta” y el 20% restante como “alta”.

La muestra 6 (“Casablanca, Nimbus™) evidencia el rango mas amplio de las respuestas, con
valores de 2,5 cm a 15 cm. La muestra 9 (“Casas del Bosque, Gran Reserva”) presenta la
mayor evaluacion en promedio (11,4 cm), mientras que la muestra 15 (“Santa Rita,
Floresta”) representa el menor valor promedio (6,3 cm).

Intensidad gustativa

No existen diferencias significativas en la mayoria de las muestras de vino comercial de la
variedad Sauvignon Blanc, para las respuestas del panel de expertos frente al atributo
intensidad gustativa. EI 20% de las muestras se encuentra en la categoria “levemente alta”
de intensidad gustativa, el 60% corresponde a la zona de “alta” intensidad gustativa, un
13,33% corresponde a intensidad gustativa “muy alta”, y el 6,67% faltante es ubicado como
“extremadamente alta” para el atributo intensidad gustativa.

En Cuadro 4 se evidencia el 73,3% de las muestras con el mayor rango de dispersion de las
respuestas de los evaluadores, arrojando valores entre 3,75 cm y 15 cm. La muestra 5
(“Quintay”) presenta el mayor valor promedio (13,9 cm), mientras que el menor valor
promedio (9,3 cm) se presenta en la muestra 10 (“Ventisquero, Reserva”).
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Alcohol

El analisis quimico tiene una relacion directa con la repuesta de los evaluadores frente al
atributo alcohol, con un coeficiente de correlacién de 0,54 las variables antes mencionadas
se relacionan de manera moderadamente fuerte.

En promedio las muestras estudiadas registraban en su etiquetado un valor de alcohol de
13,3 = 0,8 % v/v. Esto se condice con el resultado del 53,33% de las muestras en la
categoria de “levemente alta”.

Los resultados de la evaluacion sensorial de las muestras por el panel de expertos se
presentan en el Cuadro 4. Se obtuvo el 53,33% de las muestras en la categoria “levemente
alto”, el 40% se ubico en la zona de alcohol “moderado” y el 6,67% como “levemente
bajo” alcohol.

La muestra 12 (*“Montes, Limited Selection”) presenta el mayor puntaje promedio otorgado
por el panel de evaluadores (9,1 cm), asi como la muestra 9 (“Casas del Bosque, Gran
Reserva”) presenta el menor puntaje promedio en la evaluacién (6,8 cm). EI mayor rango
de dispersion en las respuestas del panel se evidencia en las muestras 4, 5, 10, 13 y 15, con
valores entre 3,75y 15 cm.

Resumiendo, asociado a sus caracteristicas sensoriales, el aroma herbaceo es aquel que se
encontré con mayor frecuencia por parte de los panelistas participantes de este trabajo.

Existe un elevado grado de confusion o desconocimiento de los descriptores aromaticos
utilizados en la degustacion de vinos, asi como también se evidencia una mala asociacion
de los descriptores aromaticos con su respectiva tipicidad aromatica por parte de panelistas
correspondientes a Ingenieros Agronomos-Enologos de bodegas elaboradoras de vinos.

Fue posible observar que producto de este estudio quedo en evidencia una alta dispersion
en la capacidad de definir descriptores sensoriales por parte de los panelistas que
participaron en este trabajo, no obstante se trabajo con un panel de expertos endlogos
familiarizados con la degustacion de vinos y con una “puesta a punto” del panel antes de
cada evaluacion, lo que permite sefialar la necesidad de mantener a los endlogos en
constante entrenamiento, para desarrollar un mejor reconocimiento de los descriptores
sensoriales y de su asociacion con la tipicidad correcta de los vinos.

Dado el interés que suscitan los vinos del cultivar Sauvignon Blanc en el mundo y su
importancia para Chile, es altamente recomendable realizar nuevas investigaciones que
permitan caracterizar la composicion aromatica mediante cromatografia de gases, para asi
relacionar las respuestas de la evaluacion sensorial con los compuestos identificados y su
concentracion.
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CONCLUSIONES

Para las condiciones utilizadas en el presente estudio y de acuerdo al objetivo planteado es
posible concluir que:

En relacion a las variables quimicas correspondientes a analisis basicos, para las variables
acidez total y pH, se observd una baja dispersion en las muestras, no experimentando el
mismo comportamiento la variable azucares reductores.

En cuanto al anélisis de compuestos fendlicos de bajo peso molecular, todas las muestras
presentaron un perfil cromatogréafico similar, con una dispersion que fue variable de
acuerdo a cada compuesto fendlico identificado y cuantificado.

Para las variables fisicas de intensidad colorante y pardeamiento se aprecié una baja
dispersion entre las muestras analizadas, lo que permite concluir que en relacion a estas
variables las muestras presentaron una alta similitud.

Finalmente, se pudo caracterizar individualmente las muestras de vinos Sauvignon Blanc
desde una perspectiva sensorial, siendo el descriptor aroméatico mayoritario el herbaceo.
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Anexo 1

Orden de dequstacion de vinos comerciales chilenos del cultivar Sauvignon Blanc para el

“focus group”.

# Nombre del vino Valle Precio promedio
Cosecha 2008
1 Casas Patronales Maule $2.990
2 J. Bouchén, Chicureo Maule $3.180
3 Las Nifias, Aroma Limon Verde Teno $2.840
4 Conchay Toro, Casillero del Diablo, Reserva Central $3.690
5 Santa Rita, 120 Reserva Especial Lontué $2.998
6 Quintay Casablanca $6.990
7 Casablanca, Nimbus Casablanca $5.800
8 Baron Philippe de Rothschild, Reserva Casablanca $5.490
9 San Pedro, Castillo de Molina, Reserva Elqui $5.690
10 Veramonte, Reserva Casablanca $5.390
11 Casas del Bosque, Gran Reserva Casablanca $7.990
12 Casas del Bosque, Pequefias Producciones Casablanca $11.500
Cosecha 2007
13 Haras de Pirque, Equus Maipo $4.990
14 Ventisquero, Reserva Casablanca $2.899
15 Cono Sur, Reserva Casablanca $4.990
16 Tabali, Reserva Limari $6.580
17 Los Vascos Casablanca $5.990
18 Undurraga, T.H. Leyda $9.000
19 Montes, Limited Selection Leyda $5.490
20 Leyda, Single Vineyard, Garuma Vineyard Leyda $6.290
21 Litoral, Ventolera Leyda $7.500
22 Matetic, EQ Coastal San Antonio $9.800
23 De Martino, Parcela 5, Single Vineyard Casablanca $ 11.500
24 Santa Rita, Floresta Leyda $12.990
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Orden de dequstacion de vinos comerciales chilenos del cultivar Sauvignon Blanc para el

panel de 17 en6logos.

Precio Tipo de
# Nombre del vino Valle promedio taponado
Cosecha 2008
1 Casas Patronales Maule $2.990 Sintético
2 J. Bouchén, Chicureo Maule $3.180 Screw cap
3 Conchay Toro, Casillero del Diablo, Reserva Central $3.690 Screw cap
4 Santa Rita, 120 Reserva Especial Lontué $2.998 Natural
5 Quintay Casablanca  $6.990 Screw cap
6 Casablanca, Nimbus Casablanca  $5.800 Natural
7 San Pedro, Castillo de Molina, Reserva Elqui $5.690 Screw cap
8 Veramonte, Reserva Casablanca  $5.390 Screw cap
9 Casas del Bosque, Gran Reserva Casablanca  $7.990 Natural
Cosecha 2007
10 Ventisquero, Reserva Casablanca  $2.899 Natural
11 Undurraga, T.H. Leyda $9.000 Screw cap
12 Montes, Limited Selection Leyda $5.490 Screw cap
13 Matetic, EQ Coastal San Antonio  $9.800 Screw cap
14 De Martino, Parcela 5, Single Vineyard Casablanca $11.500 Natural
15 Santa Rita, Floresta Leyda $ 12.990 Natural
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Anexo 3

Pauta de Evaluacion Sensorial para vinos comerciales chilenos del cultivar Sauvignon
Blanc, utilizada durante el “focus group”.

FICHA DE DEGUSTACION DE VINOS TRANQUILOS

N® MUESTRA NOMBRE DEGUSTADOR

<4

ARCMA

Frangueza 4 13]l211]0

Intensidad 6 | 5/4|2]0]|Potente [ Suficiente’] Debil |
Fineza 6 | 5|4]2]|0[MuyFinec | Fino- | Ordinario |

Armonia LR N I L

| ESPARRAGOS

ACHITUNAS VERDES

“CEITUNAS NEGRAS

CLES SUPERICRES
soresTo |
yamar

ACACHGras

iy é-w
s
Armonia 75]7165] 6 15]4]2]0] Dulce Acido | Amargo | Salade | Arménico |
| Suavidad ] [CAcidez ] [ Cuerpo | [ Aroma de boca
Azacar  Glicerida /Alcohol Acido Alcohol Tanino Intensidad Calidad Naturaleza
Licoroso Suave Verde Generoso  Sabroso Potente Muy Fino Floral
Azucarado Untuoso Nervioso Caliente Equilibrado Media Fino Afrulado
Suave Alerciopelado Fresca Patente Suave Débil Agradable Herbaceo
Seco Fluido Delicada Pesado Redondo Corta Desagradable Complejo
Tosco Plana Suficiente  Astringente Larga Joven
Seco Ligero Secante Animal
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Anexo 4

Pauta de Evaluacion Sensorial para vinos comerciales chilenos del cultivar Sauvignon

Nombre:
Fecha:

Blanc, utilizada por medio del software FIZZ.

Muestra:

Por favor, antes de degustar las muestras enjuague su boca con abundante agua y espere 30
segundos antes de evaluar la siguiente muestra.

e Aspecto Olfativo

Franqueza aromatica

0

Intensidad aromatica

15

0

Armonia (equilibrio entre los tipos de aromas)

15

0 15
Seleccione una de las tipicidades y marque libremente los aromas percibidos.
Tipicidad Aromas Aromas Tipicidad | Aromas Aromas
Tallo Pifia
Pasto verde Melon
Vegetales Pimenton Tropical Platano
frescos Aji Maracuya
Herbaceo Brote de Fomate I\{Ia_lngo
Boj Chirimoya
Porotos verdes Damasco
Enlatado o Esparrago Frutoso Durazno
cocido Aceitunas verdes Manzana
Alcachofa Rosas
Pomelo Floral Azahares
Citrico Limon Violetas
Naranja Terpénico




(Continuacion)
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Tipicidad Aromas Aromas Tipicidad | Aromas Aromas
Citrico Céscara de limén Papel
Limon de Pica Azufrado
Quimicos Ajo
Otros PeFro_Ieo
Plastico
Polvo
Terrosos Callampas
Asumagado
e Aspecto Gustativo
Dulzor
0 (Seco) (Azucarado) 15
Consistencia
0 (Fluido) (Untuoso) 15
Acidez
0 (Plano) (Acido) 15
Intensidad
| |
0 (Baja) (Alta) 15
Alcohol
| |
0 (Diluido) (Quemante) 15
Seleccione una de las tipicidades:
o Herbaceo o Frutoso
o Citrico o Floral
o Tropical o Otra
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Anexo 5

Resultados de los andlisis de compuestos fendlicos de bajo peso molecular por HPLC en 15
vinos comerciales del cultivar Sauvignon Blanc (mg/L)

Concentraciones (mg/L) de los compuestos fendlicos de bajo peso molecular.

N° de muestra

Compuesto 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Ac. galico 0,54 | 0,58 | 0,60| 1,16 | 0,77 | 0,91 | 0,65 | 0,74 | 0,82
Ac. caftarico 439 | 465 |159| 642 |19 | 2,38 | 3,84 | 1,20 | 1,37
Ac. cutarico 0,39 | 0,55 | 0,73 | 0,68 | 0,43 | 0,57 | 0,59 | 0,40 | 0,42
Tirosol 12,49 | 11,28 | 8,55 | 12,17 | 9,97 | 10,88 | 10,60 | 10,47 | 9,89
(+)-catequina 069 | 0,37 | 054 | 2,26 | 1,39 | 247 | 1,02 | 1,07 | 2,10

Ac. caféico cis 0,28 | 0,31 | 028 0,46 | 035 0,36 | 0,20 | 0,30 | 0,26

Ac. caféicotrans | 1,74 | 0,76 | 1,26 | 1,32 | 1,15 | 1,06 | 0,77 | 1,09 | 0,34

Ac. p-cumarico 063 | 0,12 | 057 | 0,24 | 0,36 | 0,69 | 0,37 | 0,55 | 0,42

(:)-epicatequina 0,38 | 0,19 | 066 | 056 | 091]| 0,80 | 0,47 | 0,42 | 0,69

Ac. fetarico 0,04 | 0,03 | 0,04 | 0,21 | 0,06 | 0,13 | 0,08 | 0,12 | 0,04
Triptofol 0,08 | 005 0,11 0,21 | 0,17 | 0,22 | 0,45 | 0,15 | 0,11
Ac. fertlico 0,22 | 0,16 | 0,06 | 0,33 | 0,09 | 0,19 | 0,12 | 0,04 | 0,03
trans-resveratrol o,11 | 0,24 | 0,23 | 0,15 | 0,21 | 0,26 | 0,10 | 0,23 | 0,09
Quercetina 0,04 | 0,07 | 0,05 | 0,23 | 0,03| 0,09 | 0,02 | 0,219 | 0,02
Ac.: Acido

Concentraciones (mg/L) de los compuestos fendlicos de bajo peso molecular.

N° de muestra

Compuesto 10 11 12 13 14 15
Ac. galico 2,04 (056 | 091 | 0,60 | 0,81 | 0,82
Ac. caftarico 1,35 | 1,33 | 2,64 | 509 | 3,14 | 9,35
Ac. cutarico 0,70 | 045| 0,38 | 0,59 | 0,60 | 0,99
Tirosol 10,96 | 8,80 | 15,19 | 18,97 | 12,13 | 18,27
(+)-catequina 1,18 | 0,81 | 295 | 2,21 | 1,62 | 1,64

Ac. caféico cis 0,26 [ 0,21 | 0,27 | 0,29 | 0,21 | 0,30

Ac. caféicotrans | 1,01 | 0,88 | 2,29 | 3,20 | 1,10 | 2,32

Ac. p-cumarico 085 049 | 1,33 | 246 | 0,88 | 0,60

(:)-epicatequina 0,68 | 1,16 | 1,38 | 532 | 0,88 | 1,59

Ac. fetarico 0,07 0,04 | 0,14 | 0,05 | 0,08 | 0,05
Triptofol 0,10 0,10 | 0,23 | 0,63 | 0,15 | 0,15
Ac. fertlico 0,08 (0,10 0,10 | 0,28 | 0,16 | 0,56
trans-resveratrol 0,11 009 0211 | 0,15 | 0,21 | 0,12
Quercetina 0,05 | 0,06 | 0,03 | 051 | 0,12 | 0,05

Ac.: Acido
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Anexo 6

Zonas para la interpretacion de datos obtenidos con una pauta no estructurada de
evaluacidn sensorial de vino, seqiin Araya (2006).

Calidad sensorial (Franqueza aromética y armonia aromatica):

0,00 - 1,75 =Muy mala

1,76 - 3,50 = Mala

3,51 - 5,24 = Deficiente

525 - 6,99 = Menos que regular
7,00 - 7,99 =Regular

8,00 — 9,75 = Mas que regular
9,76 - 11,50 = Buena

11,51 — 13,25 = Muy buena

13,26 — 15,00 = Excelente

Intensidad (Intensidad aromatica y atributos gustativos)
0,00 - 1,75 =Sin atributo

1,76 - 3,50 = Muy bajo
3,561 - 5,24 =Bajo

525 - 6,99 = Levemente bajo
7,00 — 7,99 = Moderada
8,00 - 9,75 =Levemente alto
9,76 — 11,50 = Alto

11,51 - 13,25 = Muy alto
13,26 — 15,00 = Extremadamente alto



