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Análisis sensorial

El análisis sensorial es una disciplina científica utilizada para provocar, medir*,
analizar e interpretar reacciones a características de los alimentos y otros
materiales tal como son percibidas por los sentidos de la vista, el olfato, el gusto,
el tacto y el oído.

*abarca tanto métodos cualitativos como cuantitativos

Definición (G-ENAC-02, Rev. 2, 2018) : 

• Personal laboratorio sensorial y Catadores

• Instalaciones y condiciones ambientales controladas

• Métodos de ensayo  VALIDADOS

• Incertidumbre de medida

• Equipos (copas homologadas, termómetros calibrados)

• Materiales de referencia 

• Manejo y preparación de muestras 

• CONTROL DE CALIDAD (Control de calidad interno 

Control de calidad externo (ensayos de aptitud)



Panel de cata 
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ACREDITACIÓN
UNE/ISO 17025

Selección
catadores

Desarrollo de 
referencias

t 
(2019)

Entrenamiento
continuo  

t inicial 
(2016)

Control de 
catadores

• Repetibilidad

• Reproducibilidad

• Capacidad 
discriminante

• Consistencia y sesgo

• 30 catadores expertos

• 12 mujeres  y 18 
hombres

• De entre 35 y 55 años 



Alcance acreditado

59 parámetros valorados
cualitativamente

(% probabilidad de presència)

15 parámetros valorados 
cuantitativamente 

(escala de intensidad 0-10)



Acidez en los vinos catalanes (DOP) 
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Alegre

(término utilizado para describir 1 tipo 
de vino de 1 DOP)

Frescor 
(término utilizado para describir 26 

tipos de 9 DOP)

Núcleo ácido 
(término utilizado para describir 2 tipos 

de 2 DOP)

Armonioso 
(término utilizado para describir 1 

tipos de 1 DOP)

Agradable
(término utilizado para describir 1 

tipos  de 1 DOP)

Equilibrio gustativo
(término utilizado para 

describir  tipos de 10 DOP)

Ácido 
(término utilizado 

para describir 10 tipos 
de vino de 4 DOP)

Descripción 
organoléptica  de 
los tipos de vino 
en los pliegos de 

condiciones :

Fase gustativa 



Acidez percibida: fase gustativa 

Tanto el pH como el porcentaje de acidez titulable parecen ser importantes para determinar la respuesta sensorial a la 
acidez. M. A. Amerine, E. B. Roessler, C. S. Ough (1965) Acids and the Acid Taste. I. The Effect of pH and Titratable Acidity. Am J 
Enol Vitic. 16:29-37 

Acidez (Sourness): Sabor básico producidas como respuesta a componentes químicos 
como ácido tartárico, ácido málico,  acido cítrico o ácido láctico diluidos en soluciones 
acuosas o hidroalcoholicas. 

Equilibrio gustativo: Ausencia de aristas gustativas. Se 
determina a posteriori por el jefe de panel:

EG= I dulzor – (I astringéncia+ I acidez)
2

El resultado se interpreta como:
-1 ≤ valor ≤ 1 : Muy equilibrado
-2 ≤ valor ≤ 2 : Equilibrio medio
-4 ≤ valor ≤ 4 : Poco equilibrado

pH
concentración de 
iones hidrógeno que 
provienen de la 
disociación de los 
ácidos presentes

Acidez volátil
ácidos más volátiles (acético, 
propiónico, butírico y sulfuroso)

Acidez total 
(expresada en tartárico, ATT) 
conjunto de todos los ácidos 
presentes tablas de 
equivalencias (exp, en otros 
àcidos)

≠ ≠

≠
EQ = f(Dulzor, acidez y astringencia) 

(Flanzi 2000, Charters y Pettigrew 2007, Hidalgo, 2011)
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Rainey B.A. (1986). Importance of reference standards in training panelists. J. Sensory Stud. 1, 149-154.



Desarrollo de referencias: metodología
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1) Identificación los compuestos acidez + 

(Hidalgo 2011, OIV 2016, Jackson 2017, Laguna et al. 2017, base datos INCAVI).

2) Valoración simultanea  posibles matrices: acuosa (aq)  /   hidroalcohólica (HA)

ATT= 3.0 - 8.0 g/L, exp. en ácido tartarico

3) Evaluación de los compuestos y matrices en cuanto:

escala lineal semiestructurada de 15 cm 
 0 (indetectable) - 10 cm (máximo que 
se puede encontrar en un vino), > 10 
excesivo

escala lineal semiestructurada de 10 cm
0 (nada apta) -10 (totalmente apta). 
Comparación con vino comercial blanco y tinto 
(Don Simón, J. Garcia Carrión, Murcia, Spain)

• intensidad • idoneidad (similitud con la percepción de los 
estímulos esperados en una muestra real). 

rango de concentraciones habituales 
percibidas en vino 

4) Tratamiento estadístico de datos  ANOVA (concentraciones y  catadores  factores fijos). 
+  Test de Tukey's (HSD) (existencia de diferencias estadísticas entre los datos de 
concentración (p < 0,05).

5) Presentación y discusión de resultados: sesiones abiertas conducidas por el panel leader
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DOP 
Alella

DOP 
Catalun

ya

DOP 
Conca de 
Barberà

DOP 
Costers

del 
Segre

DOP 
Empord

à

DOP 
Montsa

nt

DOP 
Pened

ès

DOP
Pla de 
Bages

DOPQ 
Priorat

DOP 
Tarragon

a

DOP
Terra 
Alta

Genèric/ afecta a 
tots

X X X X
Vi blanc X X X X X X X X X X
Vi blanc jove X X X
Vi blanc criança X X
Vi blanc
fermentat en 
barrica sobre 
mares

X

Vi blanc criat en 
barrica

X X
Vi rosat X X X X X X X X X
Vi rosat jove X X
Vi rosat crança X X
Vi rosat
fermentat en 
barrica

X

Vi rosat criat en 
barrica

X
Vi negre X X X X X X X X
Vi negre jove X X X X X
Vi negre criança X X X X X
Vi negre
fermentat en 
barrica

X

Vi negre criat en 
barrica

X X
Vi espumós de 
qualitat

X X X X X X X
Vi d'agulla X X X X X X X X
Vi de licor X X X X X
Vi dolç natural X X X
Vi de licor dolç X
Vi ranci X X X X X X
Mistela X X
Vi mistela blanca 
(de l'Empordà)

X X X

Vi mistela negre
(de l'Empordà)

X X X

Vi garnatxa (de 
l'Empordà)

X X X

Vi Moscatell de 
l'empordà

X X
Vi dolç X
vi de raïm
sobremadurat

X X
Vimblanc X X
Dolç de fred X
Vi de finca X

11 DOP
37 Tipos de vino

114 combinaciones

• Matriz Universal

• Repetible 

• Homogenia

• Evitar interacciones con 
otros componentes del vino 
(Pangborn 1959, Pangborn et 
al. 1964)
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Diseño experimental : fase 1 elección de la matriz
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Acuosa (aq):

Agua mineral, pH=7.74

Font del Pla Nova (Santes Creus, Spain)  

Concentración (g/l) Matriz
Ácido L(+)Tartárico, 99.5% (Panreac- AppliChem, Spain) 4.0, 5.0, 6.0, 7.0, 8.0 aq/HA
Ácido Cítrico, 99.5% (Agrovin, Spain) 4.8, 6.0, 7.2, 8.4, 9.6 aq/HA
Ácido DL-Málico, 99% (Panreac-AppliChem, Spain) 4.4, 5.4, 6.5, 7.6, 8.7 aq/HA

30 catadores Presentación 
monádica

Orden equilibrado 
(Williams)

Hidroalcohólica (HA):

12%v/v,   etanol 96.42%v/v

Alcoholes Monplet SA, (Barcelona, Spain) 



Resultados 
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Diferencias significativas en ambos casos 
(p<0.0001): ALCOHÓLICA

Categoría Medias LS Grupos
Tartàrico 5,817 cm A
Cítrico 5,024 cm A
Màlic0 4,992 cm A

Categoría Medias LS Grupos
Màlico 5,178 cm A
Cítrico 3,957 cm A B

Tartàrico 3,653 cm B



Resumen de comportamiento
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Nota:  Para elaborar las referéncias de parámetros de la fase gustativa se consideró una matriz de 
vino sintético (SW)  con una acidez total expresada en ácido tartárico de 4 + 0.5 g/l 

Intensidad 
acida percibida 

(cm)

Intensidad 
acida percibida 

(cm)

Idoneidad 
vs ref 
(cm)

Idoneidad 
vs ref 
(cm)



Diseño experimental: fase 2 elección de compuesto /puntos escala
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Compuesto Concentración (g/l) Matriz
Mezcla ácido láctico y málico: MixAcid LM (AEB Group, Spain) 3.0, 4.0, 5.0, 6.0, 7.0, 8.0 HA
Mezcla ácido tartárico y láctico: MixAcid TL (AEB Group, Spain) 3.0, 4.0, 5.0, 6.0, 7.0, 8.0 HA
Mezcla ácido tartárico y málico: MixAcid TM (AEB Group, Spain) 3.0, 4.0, 5.0, 6.0, 7.0, 8.0 HA
Mezcla á. tartárico, málico y láctico: MixAcid TLM (AEB Group, Spain) 3.0, 4.0, 5.0, 6.0, 7.0, 8.0 HA

30 catadores Presentación 
monádica

Orden equilibrado
(Williams)

Hidroalcohólica (HA):

12%v/v,   etanol 96.42%v/v

Alcoholes Monplet SA, (Barcelona, Spain) 

TL 34% T 26% M
LM 26% L 36% M

TLM 18% T 12% L 14% M



Resultados: elección del compuesto  
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Medias (orden preerencia-Mix)

A) Mezcla ácido láctico y málico

B)Mezcla ácido tartárico y málico

C)Mezcla á. tartárico, málico y láctico

D)Mezcla ácido tartárico y láctico

Preferéncia: 1-3

mezcla comercial para ATT conocida, 
solución tamponada, pH 4

(((Se realizaron diferentes pruebas para ajustar a un pH adecuado, ya que estábamos 2,7-2,9))))



Resultados: puntos escala 
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Regresión de la variable INTENSITAT (cm):

Concen (g/l) Medias LS Grupos
8 7,500 A
7 6,530 A B
5 5,295 B C
6 5,255 B C
4 4,145 C D
3 2,905 D
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1) Diferencias significativas  (p< 0,0001)

2) los catadores relacionan bien la intensidad 
percibida con la concentración presentada 

Regresión de la variable idoneidad (cm):0 (no idóneo)- 10 (muy idóneo)

Concen (g/l) Medias LS Grupos
6 7,256 A
5 6,928 A
4 6,678 A
8 6,550 A
7 6,450 A
3 6,417 A

3) En todos los casos el grado de idoneidad esta por 
encima de 6

4) Matriz de correlaciones (Pearson):

Variables Conc (g/l)
Acidez

perc.(cm) Idoneidad (cm)
Concentración (g/l) 1 0,501 0,008
Acidez percivid
(cm) 0,501 1 0,167
Idoneidad (cm) 0,008 0,167 1
Los valores en negrita son diferentes de 0 con un nivel de 
significación alfa=0,05

Compuesto comercial TML



Resultados:  escala de acidez
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*: Tamponada con 1.7g/L Potassium hydrogen tartrate extra pure
(Scharlau, Sentmenat, Spain).
**: Tamponada con 4 g/L Potassium hydrogen tartrate extra pure
(Scharlau, Sentmenat, Spain).
HA= hydroalcoholic dissolution 12%v/v by ethanol 96.42%v/v by 
Alcoholes Monplet SA

Concentración Punto escala
3 g/l TML/matriz HA* 3
5 g/l TML/matriz HA* 5

8 g/l TML/matriz HA** 8

Gomis-Bellmunt, A., Claret, A., Puig-Pujol, A., Pérez-Elortondo, F. J., & Guerrero, L. (2022). Development of a 
Descriptive Profile and References for the Assessment of Taste and Mouthfeel Descriptors of Protected Designation of 
Origin Wines. Foods, 11(19), 2970.



Importancia del entrenamiento
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- Cabina de cata homologada con iluminación controlada
- Temperatura de sala y muestras controlada  
- Sesiones sin información del producto a valorar
- Copa negra fase olfativa y gustativa
- Evaluación de color al final con copa transparente
- Sesiones con 8 catadores calificados
- 12 muestras por sesión (incluyendo muestras control)

Metodologia de cata
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1) Proyecto MINORVIN: Valorización de variedades minoritarias de vid por su potencial de
diversificación vitivinícola y para minimizar los efectos del cambio climático en la calidad del vino

Aplicaciones

• 51 variedades de vid autóctonas
minoritarias (b,r,t)

• 12 regiones españolas
• 16 centros de investigación
• 21 bodegas en 14 D.O.P.

• 3 vendimias (2019, 2020, 2021)
• 205 vinos analizados Sourness

Astringency

Saltiness

Forest herbs

Fruity

Sweetness

Floral

Uno de los resultados: vinos variedades blancas de 
Galicia:
 ANOVA: significativamente diferentes (p=0,0418) 

en función de la acidez
 AD: figura



Aplicaciones
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2) Estudios de 
comportamiento de vinos 
varietales/ vendimias

145 muestras analizadas
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Aplicaciones
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3) Estudio de vinos espumosos de diferentes tipos 65 muestras analizadas



Moltes
gràcies !!




