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Se analizaron sensorialmente 32 vinos comerciales Malbec (afiadas 2008 y
2009), producidos en cinco provincias argentinas. Losvinos correspondientes
a las diferentes zonas viticolas 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 andlisis descriptivo y posteriormente evaluados por un panel sensorial
entrenado (n=10). Entre los atributos de aroma y flavor, el analisis se centro
en ciruela, frutos rojos, pimienta blanca, pimiento verde, y flores. También
se analizaron dos atributos de sabor y uno de sensacidon tactil (acidez,
amargor, y astringencia respectivamente) y dos atributos de color (matices
rojo y azul-violdceo). Las similitudes y diferencias estadisticas de los datos
sensoriales fueron evaluados mediante andalisis de varianza (ANOVA),
comparacion multiple de medias a través del test de Fisher (LSD), y andlisis
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-violdaceo.

El presente estudio tiene la intencion de proporcionar informacion adicional
acercadelas caracteristicas organolépticas delosvinos Malbec “comerciales”
argentinos, teniendo en cuenta un factor clave: el factor regional.



MATERIALES V METODOS ~ -Vinos-
Se analizaron sensorialmente 32  vinos
comerciales de variedad Malbec (anadas

2008 y 2009), producidos en cinco provincias
argentinas. Se analizaron 4 vinos por region:
Salta, La Rioja, San Juan, Rio Negro; y dentro
de Mendoza: Departamentos de Lujan de Cuyo
(Centro de Mendoza), San Martin, 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 Analisis Descriptivo de los vinos,
diez panelistas fueron capacitados durante 15
sesiones de 3 horas cada una. Cabe mencionar

que ninguno de los panelistas contaba con
experiencia previa en evaluacion de vinos. La
preseleccion del panel se baso en un alto grado
de interés en Enologia y Viticultura, ademas de la
auto-motivacion y disponibilidad de tiempo. Los
panelistas fueron seleccionados por su capacidad
para evaluar el olor y el sabor en general, asi como
por sus capacidades cognitivas (especialmente
relacionadas a la memoria), y habilidades
relacionadas a la descripcion y expresion verbales
[11, 12]. Diez personas fueron seleccionadas para
la conformacion final del panel en funcién 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 afos). Todos los panelistas
completaron 45 horas de formacién y 16 horas
destinadas a la evaluacion sensorial de los vinos
bajo estudio.

ANALISIS DESCRIPTIVO

Las evaluaciones sensoriales se llevaron a
cabo en el Laboratorio de Analisis Sensorial
del Departamento de Estudios Enoldgicos 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 conté con
un disefio experimental aleatorizado de bloques
incompletos con dos repeticiones. Se conté
con ocho sesiones organolépticas de dos horas
cada una (16 horas de la evaluacién en total).
Cada sesion se duplicé con un descanso de
quince minutos entre evaluaciones. A través del
Analisis Descriptivo [13-15], se seleccionaron 10
variables (atributos sensoriales), las cuales luego
fueron sometidas a mediciones por parte del
panel sensorial entrenado.

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

La medicion de la magnitud de cada atributo se
llevo 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
duracion de 1 hora, siendo el resto del tiempo
destinado a promover y mejorar la motivacion
de los jueces a través de tareas de socializacion:
juegos, presentaciones orales de temas de interés
grupal, discusion de articulos cientificos, entre
otras actividades.



HESULTADOS Y DISCUSION
ANOVA

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

TABLA |

DIFERENCIA MiNIMA DE MEDIAS

Se llevaron a cabo andlisis de comparaciones
multiples 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 asi también los provenientes de la
provincia de Rio Negro presentaron mayores in-
tensidades a frutos rojos, flores (especialmente
violetas), matices azul-purpura, y siendo los vi-
nos mas astringentes, comparados con aquellos
correspondientes a las zonas mas nortefas, como
las provincias de Salta, La Rioja, San Juan, y Este
de Mendoza (Fig. 1). Estos ultimos presentaron
mayores intensidades de aroma y sabor a ciruela,
y de alta tonalidad rojiza. Los aromas y sabores
a especiado, y herbdceos, como asi también el
amargor, no presentaron diferencias significati-
vas entre los vinos bajo estudio.

ATRIBUTOS SENSORIALES UTILIZADOS PARA LA EVALAUCION DE VINOS MALBECS

Color Aroma Sabar Gusto
Matiz rojo *** Ciruela*** Ciruela*** Acidez
Matices azules- Pimienta blanca Pimienta I:uli_nn:a Astringencia***
violdceps*** Frutos rojos* Frutos rojos®

T o Amargor
Fimiento verde Pimiento verde
Floral* Floral*

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



TABLA 2.
VALORES DE F -ANOVA- PARA GUSTO, SENSACION GUSTATIVA, Y COLOR DE VINOS
MALBEC PRODUCIDOS EN 8 REGIONES VITIVINICOLAS ARGENTINAS.

Rep (R) Jusz {(J) Wirvo [ W) R =J R o= W J o WA
Acidoz 0.081 2.381" 2.173 0.372 1.784 1.088
Sedriafabichin || e e
T ALtringEencia S.G93" 4.55% 8.323* 0467 F.apa== 0.976
i |
Amargor 1.589 3.630°* | O.389 o.881 1.387 1.004
Clruasila 1.4846 Z.581== R.5FF=== | D026 .321"" 1.111
ek iotprbn 0.503 3290 0.890 | 1.808 2.714* 0.702
Banca
Sabor Frufod rojod 0.979 3. 748" 2.3x9" O.838 2.6851* 1.160
S At 2.3868 z.855" 2.2a1 o.498 a.392++ 1.387
anier gl
Flesriul 12, TFaGe™ Z2.0%0 2.310* 1.17T% 2.285 0. 701
Matiz rojo 20.24*** | 3.8a7*= | @.03*** | 2.660* | 12.31*** | p.E29
Color Maatices.
Fualizaf 0431 1.061 S.39g%== 2077 25.0)="" a.885
Ligees

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

TABLA 3.
RESUMEN DE VALORES DE F ANOVA PARA GUSTO, SENSACION GUSTATIVA, Y COLOR DE VINOS
MALBEC PRODUCIDOS EN 8 REGIONES VITIVINICOLAS ARGENTINAS

Gusto | Fevalue Sabor y Aroma F-valus Color | F-vzlue
Acidez _I]._?E_F_EII:IJ;E:_ ST bt - Matiz raja o.03***
Astringencia|  8.322***  Pimienta blanca 0.890 Ma::;:xlﬁf 939844+
Amargor 0.389 Frutos rojos 2.32%*
Pimiento verde 2.241
.~ Foral 2.310°

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



ANALISIS DE COMPONENTES PRINCIPALES -PCA

De acuerdo al andlisis discriminante ~-PCA [16], los resultados indican una amplia diversidad de
estilos de vino. El analisis reveld cinco grandes grupos cuyas caracteristicas 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.

CONCLUSIONES

Esta investigacion revel6 diferencias significati-
vas entre los vinos Malbec comerciales cultivados
en Argentina. Los “Malbecs” producidos en las
ocho regiones viticolas argentinas presentaron
diferencias significativas en 6 de los 10 atributos
evaluados: ciruela, flores, frutos rojas, astringen-
cia, tonos rojos y azul-purpura. Los resultados del
analisis discriminante mostraron cinco grupos
diferentes de vinos. Algunos de ellos correspon-
den a regiones viticolas de condiciones climaticas
y cercanias similares.

Los vinos del norte de Mendoza presentaron ca-
racteristicas variadas, siendo vinos de color rojo
mas intenso y de mayor presencia de ciruela en
nariz y en boca. Malbecs de zonas mas austra-
les presentaron mayores intensidades en astrin-
gencia, tonalidades azul-parpura, frutos rojos y
aromas florales. Malbec pertenecientes a las pro-
vincias de Salta y La Rioja, fueron similares en
caracter, presentando intensidades medias en la

mayor parte de los descriptores. Curiosamente,
los vinos Malbec comerciales de las provincias de
San Juan y Rio 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 nimero de muestras y teniendo en
cuenta otros atributos descriptivos. Este hallazgo
podria indicar que existe también la probabilidad
de importantes diferencias sensoriales entre los
Malbec de estas dos provincias en comparacion
con el resto. Finalmente, es digno de mencién
que, independientemente de la factores cultura-
les y tecnoldgicos aplicados en la produccion de
cada vino, éstos han mantenido las caracteristi-
cas inherentes a la presencia de aromas prima-
rios, muy probablemente estan relacionadas con
la zona geografica de produccion.
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