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Aplicacion de nuevas técnicas rapidas de analisis sensorial a la
investigacion enologica: prueba de categorizacion de la calidad
seguida de un perfilado rapido
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agroalimentario de Aragén (I1A2). Unidad Asociada al Instituto de Ciencias de la Vid y el Vino (ICVV). Zaragoza, Espafia

Se presentan los resultados de un estudio realizado en el LAAE con un nuevo método sensorial que combina la
prueba de categorizacion para vinos de alta calidad, con un flash profiling que identifica los atributos ligados a los
vinos incluidos en esa categoria. Todo ello permitié la identificacién de nueve vinos blancos, en 50 muestras, con
perfiles aromaticos de calidad de forma rapida y eficaz.
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Figura 1. Proyeccion de los tres grupos de calidad (grupo 1: calidad baja/muy baja representada por un punto; grupo 2:
calidad media representada por un triangulo y grupo 3: calidad muy alta/alta representado por una cruz) de las
muestras de vino en el mapa bidimensional generado a partir de la tarea de categorizacion basada en la percepcién de la
calidad
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Figura 2. Ejemplo de hoja de respuestas obtenida del perfilado rapido o FP
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Figura 3a. Espacio de consenso obtenido utilizando el andlisis procrusteriano generalizado sobre el perfil aromético de
los vinos blancos jovenes. Muestras control presentadas por duplicado (MR1/MR2 y LM1/LM?2)
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Figura 3b. Proyeccion de los descriptores utilizados en el flash profiling en el espacio de consenso obtenido utilizando el
analisis procrusteriano generalizado sobre el perfil aromético de los vinos blancos jévenes. Solo se muestran los

descriptores clasificados en orden de al menos 3 evaluadores y

que tienen un coeficiente de correlacion mayor o igual a

0,6 con una de las dos primeras dimensiones del espacio de consenso
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