


Se analizaron sensorialmente 32 vinos comerciales Malbec (añadas 2008 y 
2009), producidos en cinco provincias argentinas. Los vinos correspondientes 
a las diferentes zonas vitícolas de Mendoza (principal provincia productora 
de Malbec), también fueron estudiados con el fin de constatar posibles 
diferencias sensoriales. Diez atributos principales fueron revelados a través 
del análisis descriptivo y posteriormente evaluados por un panel sensorial 
entrenado (n=10). Entre los atributos de aroma y flavor, el análisis se centró 
en ciruela, frutos rojos, pimienta blanca, pimiento verde, y flores. También 
se analizaron dos atributos de sabor y uno de sensación táctil (acidez, 
amargor, y astringencia respectivamente) y dos atributos de color (matices 
rojo y azul-violáceo). Las similitudes y diferencias estadísticas de los datos 
sensoriales fueron evaluados mediante análisis de varianza (ANOVA), 
comparación múltiple de medias a través del test de Fisher (LSD), y análisis 
de componentes principales (PCA). Resultados de ANOVA y LSD mostraron 
diferencias significativas (p <0.05) en 6 de los 10 atributos considerados en 
los vinos Malbec: ciruelas, frutos rojos, flores, astringencia, matices rojo y 
azul-violáceo.

El presente estudio tiene la intención de proporcionar información adicional 
acerca de las características organolépticas de los vinos Malbec “comerciales” 
argentinos, teniendo en cuenta un factor clave: el factor regional. 
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Se analizaron sensorialmente 32 vinos 
comerciales de variedad Malbec (añadas 
2008 y 2009), producidos en cinco provincias 
argentinas. Se analizaron 4 vinos por región: 
Salta, La Rioja, San  Juan, Río Negro; y dentro 
de Mendoza: Departamentos de Luján de Cuyo 
(Centro de Mendoza), San Martín, zona de Valle 
de Uco (Oeste de Mendoza), y Departamento 
de San Rafael (Sur de Mendoza). Los vinos 
seleccionados fueron 100% elaborados con uva 
Malbec, siendo todos fermentados en tanques de 
acero inoxidable, y sin paso por madera.

Panelistas sensoriales
 

Previo al Análisis Descriptivo de los vinos, 
diez panelistas fueron capacitados durante 15 
sesiones de 3 horas cada una. Cabe mencionar 

Las variables bajo estudio fueron: ciruela, 
pimienta blanca, frutos rojos, pimiento verde, 
flores, acidez, astringencia, amargor, matices 
rojizos y azul-violáceos (Tabla 1). 

La medición de la magnitud de cada atributo se 
llevó a cabo en una escala lineal no estructurada 
de 10 cm, donde 0 y 10 correspondieron a 
magnitudes “ausente” y “alta” respectivamente 
[16]. Las evaluaciones sensoriales tuvieron una 
duración de 1 hora, siendo el resto del tiempo 
destinado a promover y mejorar la motivación 
de los jueces a través de tareas de socialización: 
juegos, presentaciones orales de temas de interés 
grupal, discusión de artículos científicos, entre 
otras actividades.

Las evaluaciones sensoriales se llevaron a 
cabo en el Laboratorio de Análisis Sensorial 
del Departamento de Estudios Enológicos y 
Sensoriales (DEES), perteneciente al Instituto 
Nacional de Vitivinicultura (INV). Para que 
cada miembro del panel pudiese evaluar todas 
las muestras de vino bajo estudio se contó con 
un diseño experimental aleatorizado de bloques 
incompletos con dos repeticiones. Se contó 
con ocho sesiones organolépticas de dos horas 
cada una (16 horas de la evaluación en total). 
Cada sesión se duplicó con un descanso de 
quince minutos entre evaluaciones. A través del 
Análisis Descriptivo [13-15],  se seleccionaron 10 
variables (atributos sensoriales), las cuales luego 
fueron sometidas a mediciones por parte del 
panel sensorial entrenado.

Análisis Descriptivo

que ninguno de los panelistas contaba con 
experiencia previa en evaluación de vinos. La 
preselección del panel se basó en un alto grado 
de interés en Enología y Viticultura, además de la 
auto-motivación y disponibilidad de tiempo. Los 
panelistas fueron seleccionados por su capacidad 
para evaluar el olor y el sabor en general, así como 
por sus capacidades cognitivas (especialmente 
relacionadas a la memoria), y habilidades 
relacionadas a la descripción y expresión verbales 
[11, 12]. Diez personas fueron seleccionadas para 
la conformación final del panel en función de 
su rendimiento en varias pruebas sensoriales. 
Finalmente el panel sensorial estuvo compuesto 
por cuatro hombres y seis mujeres, de edades 
varias (entre 22 y 47 años). Todos los panelistas  
completaron 45 horas de formación y 16 horas 
destinadas a la evaluación sensorial de los vinos 
bajo estudio.

Materiales y Métodos    -Vinos-



Resultados y discusión
ANOVA
El análisis de la varianza con interacción mos-
tró diferencias significativas (P <0,05) para 6 de 
cada 10 atributos del vino (Tablas 2 y 3), los cua-
les corresponden a las características distintivas 
de la variedad Malbec: presencia de ciruela, fru-
tos rojos, flores, astringencia, tonalidades rojo y 
azul-púrpura [5, 18, 19].

Tabla 1  
Atributos sensoriales utilizados para la evalaución de vinos Malbecs

Diferencia Mínima de Medias
Se llevaron a cabo análisis de comparaciones 
múltiples de medias (diferencia significativa 
-LSD) con un nivel de significancia del 5% (P 
<0,05) [20]. Resultados de  LSD test mostraron 
que los vinos producidos en el sur de la pro-
vincia de Mendoza como el Valle de Uco y San 
Rafael, como así también los provenientes de la 
provincia de Río Negro presentaron mayores in-
tensidades a frutos rojos, flores (especialmente 
violetas), matices azul-púrpura, y siendo los vi-
nos más astringentes, comparados con aquellos 
correspondientes a las zonas más norteñas, como 
las provincias de Salta, La Rioja, San Juan, y Este 
de Mendoza (Fig. 1). Estos últimos presentaron 
mayores intensidades de aroma y sabor a ciruela, 
y de alta tonalidad rojiza. Los aromas y sabores 
a especiado, y herbáceos, como así también el 
amargor, no presentaron diferencias significati-
vas entre los vinos bajo estudio. 

*: Nivel de significancia 5%; **: Nivel de significancia 1%; ***: Nivel de significancia 0.1%.



Tabla 2. 

Valores de F -ANOVA- para gusto, sensación gustativa, y color de vinos 
Malbec producidos en 8 regiones vitivinícolas argentinas.

*: Nivel de significancia 5%; **: Nivel de significancia 1%; ***: Nivel de significancia 0.1%.

Tabla 3. 
Resumen de valores de F ANOVA para gusto, sensación gustativa, y color de vinos 
Malbec producidos en 8 regiones vitivinícolas argentinas

*: Significance level 5%; **: Significance level 1%; ***: Significance level 0.1%.



Esta investigación reveló diferencias significati-
vas entre los vinos Malbec comerciales cultivados 
en Argentina. Los “Malbecs” producidos en las 
ocho regiones vitícolas argentinas presentaron 
diferencias significativas en 6 de los 10 atributos 
evaluados: ciruela, flores, frutos rojas, astringen-
cia, tonos rojos y azul-púrpura. Los resultados del 
análisis discriminante mostraron cinco grupos 
diferentes de vinos. Algunos de ellos correspon-
den a regiones vitícolas de condiciones climáticas 
y cercanías similares. 
Los vinos del norte de Mendoza presentaron ca-
racterísticas variadas, siendo vinos de color rojo 
más intenso y de mayor presencia de ciruela en 
nariz y en boca. Malbecs de zonas más austra-
les presentaron mayores intensidades en astrin-
gencia, tonalidades azul-púrpura, frutos rojos y 
aromas florales. Malbec pertenecientes a las pro-
vincias de Salta y La Rioja, fueron similares en 
carácter, presentando intensidades medias en la 

Conclusiones

mayor parte de los descriptores. Curiosamente, 
los vinos Malbec comerciales de las provincias de 
San Juan y Río Negro fueron claramente diferen-
tes respecto al resto, probablemente debido a la 
ausencia de descriptores diferenciales que no se 
han tenido en cuenta en este estudio. Estas dos 
provincias producen vinos excepcionales que 
merecen ser estudiados en detalle, incorporan-
do un mayor número de muestras y teniendo en 
cuenta otros atributos descriptivos. Este hallazgo 
podría indicar que existe también la probabilidad 
de importantes diferencias sensoriales entre los 
Malbec de estas dos provincias en comparación 
con el resto. Finalmente, es digno de mención 
que, independientemente de la factores cultura-
les y tecnológicos aplicados en la producción de 
cada vino, éstos han mantenido las característi-
cas inherentes a la presencia de aromas prima-
rios, muy probablemente están relacionadas con 
la zona geográfica de producción.

De acuerdo al análisis discriminante –PCA [16], los resultados indican una amplia diversidad de 
estilos de vino. El análisis reveló cinco grandes grupos cuyas características organolépticas coinciden 
claramente con los resultados previamente presentados. Cabe mencionar que es importante conti-
nuar con investigaciones sobre otros atributos inherentes a los vinos Malbec, que involuntariamente 
no se han tenido en cuenta en este estudio.

Análisis de Componentes Principales -PCA
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