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“Elaboracion artesanal de un vino Malbec con arrope de chafiar.

Analisis sensorial y aceptacion del consumidor”

Resumen

El presente trabajo aborda el desarrollo experimental de un vino compuesto a base
de Malbec y arrope de chafar (Geoffroea decorticans), con el objetivo de innovar
en la oferta vitivinicola artesanal mediante la incorporacion de ingredientes
autoctonos con valor funcionaly dulzor natural. Se elabord un vino Malbec casero
mediante vinificacion de minima intervencion, utilizando Gnicamente las levaduras
indigenas, sin aditivos ni sulfitos. Posteriormente, se formularon tres variantes
experimentales con diferentes proporciones de arrope de chafiar (6,7 %, 13,3 %y
20 % vN), las cuales fueron evaluadas sensorialmente por un panel de 30

consumidores.

El andlisis se realizéd mediante cata a ciegasy fichashedodnicas, evaluando atributos
como color, aroma, sabor, textura y satisfaccion general. Ademas, se identificaron
preferencias de consumo y contexto gastrondmico. Los resultados mostraron que
con la adicion de arrope de chafiar se logré unabuena accesibilidad sensorialdel

producto, generando perfiles diferenciados:el vino A (6,7 %) fue preferido como
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acompafamiento de platos principales, mientras que el vino C (20 %) fue el mas

valorado como vino de postre y digestivo, destacandose por su dulzura.

La aceptacion general fue alta entre consumidores no expertos y/o con bajo o nulo
nivel de consumo de vino lo que confirma el potencial comercial del producto.
Asimismo, el estudio evidencia el valor del chafiar como ingrediente funcional y
cultural, y su integracion en el vino permite revalorizar recursos autoctonos,
promover la identidad regional y abrir nuevas posibilidades para la vitivinicultura

artesanal innovadora.

Introduccion

El vino Malbec es una de las cepas mas representativas de la vitivinicultura
argentina, reconocida a nivel internacional por su color intenso, cuerpo medio a
completo y notas frutales caracteristicas, como ciruela, mora y frambuesa.
Originaria del sudoeste de Francia, esta variedad encontré en los suelos y climas
de Argentina —especialmente en la region de Mendoza— un entorno ideal para
desarrollar su maximo potencial, posicionando al pais como uno de los principales

productores y exportadores de esta variedad.
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En paralelo, el chafar (Geoffroea decorticans) es un fruto nativo del noroeste
argentino y otras zonas aridas de Sudameérica, tradicionalmente utilizado en la
alimentacion y medicinapopular. Su pulpaes dulce,aromatica y rica en compuestos
bioactivos como polifenoles, flavonoidesy azlcares naturales. El arrope de chaiiar,
un subproducto concentrado elaborado a partir de este fruto, presenta propiedades
organolépticas particulares (sabor dulce, aroma ahumado y color ambar) que

podrian integrarse de forma innovadora en lamatriz de un vino compuesto.

La incorporacion de arrope de chafiar al vino Malbec representa una estrategia
interesante para desarrollar un producto con valor agregado, uniendo la tradicion
vitivinicola con el potencial funcional y sensorial de un fruto autéctono. Como
ingrediente natural, el chafiar puede aportar no solo dulzory complejidad aromatica,
sino también beneficios funcionales derivados de sus compuestos antioxidantesy

antiinflamatorios, sin necesidad de recurrir a aditivos sintéticos.

En este contexto, los estudios sensoriales juegan un rol fundamental en la
evaluacion de la aceptabilidad del nuevo producto. La percepcién del consumidor
frentea innovacionescomola mezcla de vino con ingredientes autéctonos escrucial

para determinar su viabilidad en el mercado. El andlisis sensorial permite identificar
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atributos claves como el aroma, sabor, cuerpo, persistenciay armonia del producto,

asi como medir la aceptacion global por parte del consumidor objetivo.

Esta tesis propone la elaboracion de un vino Malbec compuesto con arrope de
chafar, orientado a obtener un perfil sensorial mas dulce y agradable al paladar,
evaluando su aceptacion entre consumidores. La iniciativa busca contribuir a la
diversificacion de productos vitivinicolas con identidad regional y potencial funcional,
ofreciendounaalternativainnovadoraque combinelariquezatradicional del Malbec

con la dulzuranatural y propiedades saludables del chafar.

Fundamentacion

La industria del vino se encuentra en proceso de transformacion debido a las
tensiones comerciales a nivel geopolitico, los cambios de habitos de los
consumidores, entre otras. Para seguirganando mercado se ve en la necesidad de
adaptarse a nuevas demandas del mercado, como las provenientes de
consumidores no expertos y/o con bajo nulo nivel de consumo de vino. Este
segmento muestra preferencia por productos innovadores, naturales, con menor
graduacion alcoholica, perfiles sensoriales mas accesibles —como sabores dulces

y aromas frutales— vy, en particular, con atributos funcionales que contribuyan al
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bienestar. En este contexto, la elaboracion de vinos compuestos con ingredientes
autéctonos y valor agregado representa una estrategia viable para diversificar la

oferta y mantenerla competitividad del sector.

La incorporacion de arrope de chafar (Geoffroea decorticans) al vino Malbec
responde a lo antes mencionado. El chafar, fruto tradicional del Cono Sur y
especialmente del noroeste argentino, posee un alto valor cultural y nutricional. Su
arrope, obtenido por coccién y concentracion del fruto, aporta un sabor dulce y
ahumado caracteristico, junto con compuestos bioactivos de interés, como
polifenoles y flavonoides, conocidos por sus propiedades antioxidantes y
antiinflamatorias. La combinacién de este ingrediente con el Malbec —variedad
emblematica de la vitivinicultura argentina— da origen a un producto que no solo se
destaca por su originalidad, sino también por su potencial funcional y su arraigo

territorial.

Este tipo de vino compuesto ofrece una experiencia sensorial diferenciada: un perfil
mas suave, dulcey amigable al paladar, ideal para quienesseinician en el consumo
de vino o buscan opciones menos tradicionales, sin renunciar a la calidad y al

caracter del Malbec. Se trata de una reinterpretacion contemporanea de un clésico,
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gue permite ampliar el abanico de consumidores mediante un enfoque inclusivoy

adaptado a los gustos emergentes.

El analisis sensorial se posiciona como una herramienta clave para evaluar la
aceptacion del producto, permitiendo medir atributos como dulzor, aroma, textura,
cuerpoy armonia. A partir de esta evaluacion, es posible optimizar la formulacién
del vino compuesto y garantizar que la integracion del arrope de chafiar no
comprometa la identidad varietal del Malbec, sino que la complemente de forma

equilibrada.

En suma, esta tesis busca desarrollar un vino innovador, saludable y con fuerte
identidad regional, que conjugue tradicion e innovacion. A través de la valorizacion
de recursos naturales autéctonos como el chafiar, se propone unaalternativa que
no solo aporte valor sensorial y funcional, sino también un modo de representar el

patrimonio regional mediante el vino.

Objetivo

Desarrollar un vino compuesto a base de Malbec y arrope de chafiarque conserve
la identidad del vino tradicional, incorporando un perfil sensorial mas dulce, suave y

accesible, dirigidoa personas que se inician en el mundo del vino, con el propésito
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de ofrecerunaalternativainnovadora, saludable, con valor funcional,y que sea bien

aceptada y apreciada por el publico objetivo.

Objetivos especificos

1. Elaborar tres variantes de vino compuesto a base de Malbec con diferentes
concentraciones de jalea de chafar, bajo condiciones controladas de
produccidén y almacenamiento.

2. Evaluar el nivel de aceptacion y preferencia de las variantes elaboradas en
consumidores no expertos y/o con bajo o nulo nivel de consumo de vino
mediante pruebas heddnicas.

3. Determinarla concentracion éptimade arrope de chafiarque permita obtener
un vino compuesto con mayor aceptacion y valor funcional, sin comprometer

la identidad del vino tradicional.

Hipotesis

La incorporaciéon de arrope de chafiar al vino Malbec permitira desarrollar un vino
compuesto con un perfil sensorial mas dulce y accesible, que sera bien aceptado
por consumidores no expertos y/o con bajo o nulo nivel de consumo de vino, sin

comprometer las cualidades esenciales del vino base.
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Marco Tedrico

Innovacion en la industria vitivinicola

La innovacion es un pilar clave para el desarrollo y sostenibilidad del sector
vitivinicola. Frente a mercados saturados y consumidores cada vez mas exigentes,
las bodegas buscan diferenciarse através de nuevos productos que conjuguen valor
agregado, identidad y funcionalidad. La creacion de vinos compuestos responde a
esta necesidad, al integrar ingredientes naturales que aportan nuevas dimensiones
sensorialesy beneficios para la salud (L6pez, 2018). Esta tendencia se alinea con
el crecienteinterés de los consumidores por productos naturales, sustentablesy con

caracteristicas organolépticas mas accesibles.

Vendimia

La vendimiaes larecoleccion o cosechade las uvas, que se emplean generalmente
en la elaboracion de vinos y licores. La palabra vendimia procede del latin
"vindemia" formada por "vinum®”, que significavinoy "demere" que significa cortar,
es decir, cortar el racimo de la vid. La vendimia es uno de los momentos mas

importantes en la elaboracién del vino.
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El periodo de la vendimia depende principalmente de una serie de factores que
determinan el momento 6ptimo de recogida: el grado de maduracion de la uva, las
condiciones climatoldgicas, la zona de produccion o el tipo de vino que se quiere

elaborar.

Los cambios climatoldgicos, como lluvias intensas o0 sequia permanente, pueden
afectar a la vendimiay obligar a recoger la uva antes o después de la madurez. Por
lo que se puede afirmar que el momento Optimo de la vendimialo marcara la
maduracion de la uvay su estado. Hoy en dia las bodegas, gracias a los continuos
avancestecnoldgicosy un seguimiento intenso de las vifias, consiguen realizar las

vendimias en el mejor momento posible.

Los vifiedos durante semanas antes de la vendimiarealizan muestreos para evaluar
el estado de maduracion de la uva. Recogen muestras de uvas de diferentes
parcelas y analizan la concentracion de nitrdgeno, la acidez o la cantidad de
azucar. La decision final depende del viticultor y el endlogo que decidiran el

momento Optimo de maduracion.
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Elaboracion del vino: procesos y enfoques productivos

La elaboracion del vino es un proceso técnico y biolégico complejo que transforma
las uvas en una bebida fermentada mediante diversas etapas: despalillado,
estrujado, fermentacién alcohdlica, maceracién, fermentaciéon malolactica,
clarificacion, estabilizacion, crianza y embotellado (Zamora, 2019). Aunque estas
etapas son comunes a distintos modelos de produccion, existen diferencias

sustanciales entre la vinificacion industrial y la artesanal.

Elaboraciéon industrial

La vinificacion industrial se caracteriza por el uso intensivo de tecnologias,
automatizacion de procesos y estandarizacion de productos. Se utilizan levaduras
seleccionadas, control térmico, aditivos autorizados y filtraciones estériles para
asegurar eficiencia, estabilidad microbiol6gica y homogeneidad sensorial (Pascual
& Bermejo, 2017). Este enfoque responde a las demandas del mercado masivo,

priorizando la reproducibilidad y el control de calidad.

Elaboracién artesanal

En contraposicion, la vinificacion artesanal promueve un enfoque de minima

intervencion, con procesos manuales, fermentaciones espontaneas, uso limitado de
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sulfitos y ausencia de filtracidon. Su objetivo es conservar la tipicidad, la diversidad
microbiologica y la identidad territorial (Lagarde & Quintana, 2021). Aungue
presenta mayores desafios técnicos, esta modalidad favorece la creacion de

productos singulares, con fuerte impronta cultural y sensorial.

El vino Malbec: identidad y tradicién

El Cddigo Alimentario Argentino (CAA) define en sus disposiciones las
caracteristicas que se deben cumplir. En el Articulo 1092, se establece que se
entiende por uva para vinos al fruto fresco, maduro, sanoy limpio de la Vitisvinifera
L., en sus distintas variedades, que una vez cosechado no ha sufrido procesos de
fermentacion, deshidratacion ni ningun otro que modifigue sus propiedades

naturales.

Mosto virgen de uva: Es el jugo obtenido por expresién o molienda de la uva fresca,

sin hollejos pepitas ni escobajos, en tanto no haya comenzado a fermentar.

Por su parte, el Articulo 1095 clasifica como vinos comunes a los vinos tintos,
blancos, claretes o rosados que son liberados al consumo afio tras afio tras su
elaboracion,y que no cumplen con los requisitos para ser considerados vinos finos

o de reserva.
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El Malbec, oriundo de la regién de Burdeos (Francia) proveniente de un antiguo
cruzamiento de Magdeleinenoiry Prunelard. Es la variedad emblematica de la
produccion vitivinicola argentina. Este cepaje muestra particularidades distintas a
las de su lugar de origen, debido a las diferencias de climay suelo, caracteristicas
genéticas de las plantas, manejo del vinedo y métodos de elaboracion del vino,
siendo el Malbec unavariedad muy resiliente al clima. El Malbec argentino permite
lograr excelentes vinos que son apreciados y reconocidos por los consumidores a
nivel nacional e internacional. En términos generales se caracteriza por ser de
cuerpo robusto, gran acidez y por presentar tonalidades granate y violaceas
intensas con aromas a ciruela, mora, cerezas, y violetas entre otros, dependiendo
de su estado de madurez. Ampelograficamente se caracteriza por su hoja poco
plegaday poco contorsionada, mediana, orbiculary cuneiforme,y por su dimorfismo
(enteras y trilobadas), con caracteristicos dientes agudosy agresivos, seno peciolar
en V, punto peciolar levemente rosado y peciolo mediano, muy coloreado. Su
racimo es mediano, lleno, alado, cénico-mediano, con bayas negro azuladas,

medianasy redondas. De pulpablanda.

A pesar de su gran aceptacion entre consumidores experimentados, su perfil

robusto y complejo puede resultar desafiante para quienes estan dando sus
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primeros pasos en el mundo del vino. En este sentido, propuestas que suavicen su
expresion mediante el aporte de dulzor natural —como la incorporacion de jalea de
chafiar— pueden ayudar a hacer del Malbec una experiencia mas accesible,

amigable y atractiva para nuevos publicos, sin renunciar a su identidad varietal.

igufa 1: Variedad Malbec

El chafar: un recurso autoctono con valor funcional y aporte de dulzor natural

El chanar(Geoffroea decorticans) es unaespecie vegetal nativa del oeste argentino
y otras regiones aridas del Cono Sur de América, particularmente adaptada a climas
semiaridos y suelos pobres. Su fruto ha sido aprovechado ancestralmente por
comunidades originarias en la preparacion de jarabes, infusiones y jaleas,
destacandose tanto por su sabor dulce caracteristico como por sus propiedades

medicinales y nutritivas (Debenedetti& Maldonado, 2019).
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Desde el punto de vista composicional, la pulpa del fruto contiene una proporcién
significativade azucares naturales, principalmente sacarosa, glucosay fructosa que
le otorgan unadulzura suave, agradable y persistente, sin necesidad de incorporar
edulcorantes artificiales. Esta caracteristica lo convierte en un ingrediente
particularmente atractivo para el desarrollo de alimentosy bebidas funcionales que

buscan un perfil dulce mas natural y saludable (Zampini etal., 2009).

Ademas de su capacidad edulcorante, el chafar presenta un perfil fitoquimico
relevante, al contener mucilagos, polifenolesy flavonoides, compuestos bioactivos
reconocidos por sus efectos antioxidantes, antiinflamatorios y emolientes. Estas
propiedades lo sitian como un recurso funcional de alto valor, con potencial para
incidir positivamente en la salud gastrointestinal, el sistema inmune y la prevencion

del estrés oxidativo (Isla et al., 2001; Enriquez& Gomez, 2016).

El arrope de chafiarse elabora mediante coccion prolongadayreduccion de la pulpa
del fruto maduro, proceso que concentratanto sus azlicares como sus compuestos
bioactivos. El resultado es un liquido espeso, homogéneo y brillante, con un perfil
organoléptico caracterizado por aromas a caramelo tostado, miel natural y frutas
cocidas, y un sabor dulce intenso, con leves notas terrosas y astringentes

(Céspedes Acufiaetal., 2013).
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Desde una perspectiva sensorial y simbdlica, la incorporacién de arrope de chafar
en productos enoldgicos (como un vino compuesto a base de Malbec) permite
enriquecer el perfil organoléptico final con notas dulces, tostadas y terrosas,
aportando autenticidad territorial y diferenciacion. Ademas esta combinacion,
contribuye a la construccion de un producto con fuerte identidad regional, atractivo
tanto para consumidores locales como para mercados gourmet que valoran las

preparaciones con historiay origen.

En sintesis, el chafar representa un ingrediente funcional y culturalmente
significativo, cuya integracion en propuestas alimentarias innovadoras, como los
vinos compuestos, abre nuevas posibilidades de desarrollo de productos

saludables, sensorialmente complejosy arraigados en el territorio.
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Figura 3: Fruto de Chafar

Vinos compuestos: caracteristicas, oportunidades y normativa

Los vinos compuestos, también conocidos como “vinos saborizados” o

“aromatizados”, constituyen una categoria innovadora dentro del sector vitivinicola,
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gue permite diversificarla oferta y atraer a nuevos perfiles de consumidores. Estos
productos se elaboran a partir de un vino base al que se le agregan sustancias
alimenticias naturales como frutas, hierbas, especias, miel, jarabes o extractos
vegetales, con el objetivo de modificar su perfil sensorial y brindar una experiencia

de consumo mas amigable, original y accesible (Martinez & Ruiz, 2021).

Este tipo de vinos se caracteriza por tener un perfil sensorial mas dulce, suave y
aromatico, y suelen tener una menor graduacion alcohdlica, lo cual los hace
especialmente atractivos para personas no expertas o que buscan un consumo mas
relajado. Ademas, brindan una excelente oportunidad para incorporar ingredientes
funcionales, como el arrope de chafiar, que aportan no solo sabor sino también

beneficios nutricionales y propiedades antioxidantes.

Desde el punto de vista legal, el Cbédigo Alimentario Argentino (CAA) regula

especificamente los vinos compuestos en su Articulo 1102, el cual establece:

Articulo 1102 Vinos compuestos (Vermut, Vinos Quinados): Son los elaborados con
no menos de 75% en volumen de vino, adicionado o no de alcohol, con el agregado
de substancias amargas, estimulantes, aromaticas autorizadas, pudiendo afiadirse

azucar, mosto concentrado o mistela. Como colorante podra emplearse caramelo.
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Esto significaque el desarrollo de un vinocompuesto de Malbec con jalea de chafiar
esta contemplado y permitido por la normativa vigente, siempre que se respeten las
condiciones establecidas. Esta normativa brinda un marco legal claro que permite
avanzar en la elaboracion, registro y comercializacion de este tipo de productos en

el mercado nacional.

Tipos de Pruebas en una Evaluacién Sensorial

La evaluacién sensorial de productos alimenticios comprende distintas
metodologias, cada una orientada a objetivos especificos. Estas se agrupan en tres
categorias principales: pruebas discriminativas, pruebas descriptivas y pruebas

afectivas o de aceptacion.

o Las pruebas afectivas. Refieren a aquellas en las cuales el juez expresa su
reaccion subjetiva del producto, indicando si le gusta o si prefiere otro. Por lo
general se realizan con paneles inexpertos o con solamente consumidores.
Entre las pruebas afectivas estan las de medicion del grado de satisfaccion
y las de aceptacion.

o Las pruebas discriminatorias. Aquellas que no requieren conocer la

sensacién subjetiva que provoca un alimento, se busca establecer si hay
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diferencia o no entre dos 0 mas muestras, y en algunos casos la magnitud o
importancia de esa diferencia. Las pruebas discriminativas mas usadas son
las pruebas de comparacion apareada simple, triangular, duo - trio,
comparaciones multiplesy de ordenamiento.

o Las pruebas descriptivas. Refieren aquellas pruebas donde el juez establece
los descriptores que definen las caracteristicas sensoriales de un productoy
asi cuantifican las diferencias existentes entre varios productos. Consiste en
describir el color y el sabor integral de un producto, asi como sus atributos
individuales. A través de estas pruebas se define el orden de aparicion de
cada atributo, grado de intensidad de cada uno, sabor residual y amplitud o

impresion general del sabor y el olor

Disefio experimental

El presente trabajo adoptara un enfoque experimental y descriptivo, con el objetivo
de desarrollar, caracterizar y evaluar sensorialmente un vino compuesto elaborado
a partir de vino Malbec casero y arrope de chafiar. La investigacion se organizara

en cuatro etapas principales:
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Etapa I: Elaboracion de vino Malbec casero.
En esta fase se llevard a cabo la vinificacion artesanal del vino base,
utilizando uvas Malbec seleccionadas.

Etapa Il: Elaboracion de muestras experimentales de vino compuesto.
A partir del vino base obtenido, se formularan diversas combinaciones
experimentales mediante la adicion de arrope de chafar en diferentes
proporciones.

Etapa M Evaluacion sensorial con consumidores.
Se realizara una evaluacion sensorial mediante técnicas heddnicas, tales
como pruebas de aceptacion y preferencia, con un grupo de consumidores.
Etapa IV: Anélisis e interpretacion de resultados.
En esta dltima etapa se procesaran y analizaran los datos sensoriales

obtenidos con el fin de interpretar la aceptabilidad del producto.

Materias primas

Uvas Malbec
Uvas frescas y maduras de la variedad Malbec.

Origen: Alvear Oeste, Mendoza.
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e Arrope de chaifar
Arrope elaborado a partir del fruto del chafar (Geoffroeadecorticans),
Marca: Hebra Dorada
Origen: Salta
Ingredientes: Segun lo declarado en el rotulo, chafiary agua (no especifica

proporciones).

Materiales y equipos
Despalillado y Estrujado
¢ Despalillador artesanal de madera (cilindrico con rodillo y paletas)
e Recipiente plastico para recoger las uvas despalilladas
e Guantes (para estrujado manual)
e Recipiente limpio para recibir el mosto

Fermentacion Alcohdlica

e Tanques plésticos de 45 litros con canilla (fermentadores)
e Mortero de madera (para remontajes manuales)

e TermOmetro (para monitoreo de temperatura)

e Espétulao cucharén limpio (opcional para agitacion)

e Tela o malla fina (para cubrir el fermentador y evitar ingreso de insectos
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Prensadoy Trasiego

e Prensaartesanal de madera

e Damajuanasde vidriode 5y 10 litros (recipientes de guarda)

e Embudo (preferentemente de boca ancha)

e Manguerao sifon (opcional paratrasiego sin turbulencia

Fermentacién Malolactica

e Tapones tipo airlock (valvula de fermentacion)

e Aguasanitaria (para llenarlos airlocks)

e Termdémetro ambiente

Mezcla con Jalea de Charar

e Recipiente medidor (para determinar proporciones: 25%, 15%, 5%)

o Cuchar6n o espatula de acero inoxidable (para mezclar)

e Embudo

Embotellado

o Botellas de vidrio (limpias y sanitizadas)

e Corchosnaturales
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Evaluacién sensorial y andlisis de datos

« Materiales para pruebas sensoriales: copas para vino, etiquetas/rétulos,
hojas de evaluacion.

« Software para analisis de datos.

Lugar de realizacion

La tesis se llevo a cabo en dos etapas dentro de la provincia de Santa Fe. En la
localidad de Andino se recepciond la uva, la cual fue despalillada y estrujada.
Posteriormente, el mosto fue trasladado en un tanque de 45 litros a Granadero
Baigorria, donde se completé el proceso de vinificaciony se realizé la mezcla con
la jalea de chafiar.

Desarrollo del producto

Elaboracion del Vino

Se utilizaron cuatro cajonesde uvas Malbec, con un peso aproximado de 18 kg cada
uno, totalizando 72 kg. El analisis realizado por el productor en el momento de la
cosechaarrojo unvalorde 24° Brix, lo que indicabaun buen potencial de graduacion

alcohdlica.
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Figura4: Cajones de Uva

Cosecha

La vendimia, originalmente programada para el domingo 16 de marzo de 2025,
debid postergarse una semana debido a lluvias. Esta decision fue clave para
preservar las levaduras indigenas presentes en el hollejo, ya que la lluvia podria
haberlas eliminado. Al noutilizarlevaduras comerciales, se priorizé su conservacion

natural para respetar la flora microbiana propia del vifiedo.

Transporte

Unavez cosechadas, las uvas fueron enviadas a la localidad de Andino, provincia

de Santa Fe, donde se realiz6 la vinificacion. El transporte se realiz0 con
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precaucionesbasicas para conservar la integridad de la fruta, evitando la exposicion

al sol, lluviay los dafios mecanicos durante el traslado.

Despalillado y Estrujado

El despalillado se realizé de forma manual, utilizando un despalillador artesanal de
madera. Este dispositivo, de forma cilindrica, incorpora un rodillo con paletas
también de madera. Al girar, el rodillo separa cuidadosamente los granos de uva
(bayas) de los escobajos o partes lefiosas del racimo, permitiendo que las uvas

despalilladas caigan a un recipiente plastico dispuesto debajo.

A continuacién, se procedi6 al estrujado manual, utilizando guantes y aplicando
presion suave para liberar el jugo sin romper las semillas. Esta precaucion es
fundamental para evitar la liberacion de compuestos fendlicos amargos que

afectarian negativamente el perfil sensorial del vino.

Este proceso, completamente manual y realizado con esmero, refleja una
elaboracion de minima intervencién, buscando conservar la identidad natural del

fruto, sus aromas y sabores propios.
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Figura: Despalillador artesanal
Fermentacion Alcohdlica (Primera Fermentacién)

El mosto obtenido fue trasladado a tanques plasticos de 45 litros, donde comenzo
la fermentacion alcohdlicay la maceracion. Esta etapa se extendid durante seis
dias, periodo en el cual las levaduras indigenas transformaron los azucares del

mosto en alcohol etilico y diéxido de carbono.

Durante la fermentacién, se realizaron remontajes manuales dos veces al dia. Con
un mortero de madera, se sumergia el sombrero (formado por los hollejosy pulpa
que flotan) para mejorar la extraccion de color, aromas y taninos, ademas de evitar

el desarrollo de microorganismos indeseables en la superficie.

KLIS NATALI Licenciatura en Bromatologia
2025 Pagina 29



La fermentacion se llevo a cabo en un ambiente fresco y seco, lo que permitié un
control natural de la temperatura. EI burbujeo progresivo indicaba la actividad
fermentativa, y se monitore6 la temperatura constantemente para evitar excesos

que pudieran comprometer la calidad aromatica.

Se opté por unafermentacion breve, de solo seis dias, con el objetivo de preservar
los aromas frutales caracteristicos del Malbec y obtener un vino mas fresco y

expresivo.

Figuras6y 7: Primera fermentacion, tanque 45 .
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Prensado y Trasiego

Al séptimo dia, se realiz6 el trasiego. Se abrio la canilla del tanque de fermentacién

para extraer el vino liquido y trasvasarlo a damajuanas de vidriode 5y 10 litros.

Los restos sélidos (hollejos, pulpay semillas) fueron prensados suavemente en una
prensa artesanal de madera. El jugo remanente, rico en colory sabor, se recogi6 en
un recipiente limpio y se transfiri6 con cuidado a las damajuanas, utilizando un

embudo para evitar derrames y minimizar el contacto con el oxigeno.

Este paso maximizé el rendimiento del mosto sin comprometer la sanidad ni la

calidad del producto.
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Fermentacion Malolactica (Segunda Fermentacidn)

Tras el prensado, el vino permanecié en damajuanas selladas con tapones tipo
airlock. Este sistema permitio la salida del CO, generado internamente, impidiendo
al mismo tiempo la entrada de oxigeno y reduciendo asi el riesgo de oxidacién o

contaminacion microbioldgica.

Durante los siguientes dos meses, se desarroll6 la fermentacion malolactica. En

este proceso, bacterias lacticas naturales transformaron el 4cido malico —mas
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agresivo al paladar— en &cido lactico, de perfil mas suave y redondeado. Esto
mejoro la estabilidad microbiolégica del vino, redujo su acidez total y aporté mayor

suavidad y complejidad sensorial.

El entornose mantuvoa unatemperatura moderada (18-22 °C), ideal para este tipo
de fermentacidn, sin necesidad de aditivos ni bacterias comerciales, respetando el

caracter artesanal del producto.
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Figura 8: Segunda fermentacion, damajuana 101.
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Elaboracion de muestras experimentales de vino compuesto

Se partié del vino Malbec casero elaborado en la etapa anterior como base para la
formulacion de las muestras experimentales. Se procedié a incorporar arrope de
chafar comercial, marca Hebra Dorada —que contiene Unicamente chafary agua,
sin conservantes ni azlucares afiadidos— en distintas proporciones para obtener
variantes del vino compuesto. Esta marca fue seleccionada por ser la Unica

disponible en el mercado que no presentaba agregado de glucosa.

Figura 9: Jalea de Chafiar, marca Hebra Dorada

El proceso consisti6 en:

» Seleccion de proporciones de mezcla
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Se definieron tres niveles de adicion de arrope al vino base (6,7%, 13,3% y 20%
vIv), considerando la necesidad de mantener un equilibrio adecuado entre dulzor,
aroma y la estructura original del vino Malbec.

= Embotellado
El embotellado se llevdo a cabo de manera manual en botellas de vidrio
transparentes previamente sanitizadas.
El llenado se realizé con mucho cuidado para minimizar la exposicién al oxigeno.
Con el fin de respetar el principio de minima intervencion, no se afiadieron sulfitos
ni estabilizantes quimicos.
Unavez agregado el vino, se incorporé el arrope de chafiar.
Se llenaron 3 botellas de 750 ml para cada proporcion:
6,7 % = 50 ml de Jalea de Chafaren 700 ml. de Vino Malbec
13,3 % = 100 ml de Jalea de Chafiaren 650 ml. de Vino Malbec
20 %= 150 ml de Jalea de Chafiaren 600 ml. de Vino Malbec
Las botellas se cerraron con corcho natural y fueron rotuladas como:
Vino A: 6,7%
VinoB: 13,3%

Vino C: 20%
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Se utilizaron botellas de vidrio transparente, lo que permitio verificar visualmente la

homogeneizacién de la mezcla.

Figura 10: Embotellado

Figura 11: Medicién precisa de jalea con jeringa
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Figura 12: Incorporacion de jalea en el vino

Figura 13: Cerrado de botella con corcho

Ademas, se disefid unaetiquetaexclusivapara el producto, con un enfoque estético
y minimalista, bajo el nombre comercial Monte Tinto, acompafiado de la leyenda:

“Vino con otra historia".
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La etiqueta incluye unailustracién estilizada que conecta la planta de chafiar con
racimos de uva Malbec y una copa de vino, reforzando visualmente el concepto de
fusion entre lo tradicional y lo autdctono, y aportando unaidentidad diferenciada al

producto.

2025 MALBEC-
CHANAR

MONTE
TINTO

*

VINO CON OTRA
HISTORIA

Figura 14: Etiqueta

» Homogeneizacion
Cada mezcla fue cuidadosamente homogeneizada para asegurar una distribucion

uniforme del arrope dentro del vino, evitando sedimentacion o separacion de fases.
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» Estabilizaciéon

Las muestras obtenidas se dejaron en reposo durante 7 dias, bajo condiciones
controladas de temperatura (alrededor de 15°C) y oscuridad, con el objetivo de
favorecerla integracion sensorial delos componentesy estabilizarel producto antes
de laevaluacion por parte de los consumidores. Durante este periodo, se realizaron
homogenizaciones cada 48 horas, ya que se observd separacion entre el vinoy el
arrope de chafiar, atribuible a la diferencia de densidades y a la ausencia de
estabilizantes artificiales.

Este periodo de reposo también permitio verificar que no se produjera unanueva
fermentacion tras la adicién del arrope, el cual posee azlcares fermentables. La
ausencia de actividad fermentativa visible (espuma, turbidez creciente o formacion
de gas) indicé una estabilidad microbiologica suficiente para proceder con la
evaluacién sensorial. Esta etapa fue clave considerando el principio de minima
intervencion adoptado en el desarrollo del producto.

No se utilizaron sulfitos ni otros estabilizantes quimicos, a fin de conservar el

caracter artesanal, natural y experimental del vino compuesto.

Evaluacion del vino por parte de los consumidores
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En el presente estudio, orientado al desarrollo de un vino compuesto elaborado a
partir de Malbec y arrope de chafiar, se implementaron tanto pruebas discriminativas
como pruebas afectivas. Esta eleccion metodolégica respondio al perfil del publico
objetivo consumidores no expertos y/o con bajo o nulo nivel de consumo de vino,
quienesgeneralmente no cuentan con conocimientostécnicosen analisis sensorial.
Las pruebas discriminativas permitieron determinar si los evaluadores podian
percibir diferencias sensoriales entre las distintas formulaciones del vino
compuesto. Por su parte, las pruebas afectivas fueron esenciales para validar el
nivel de aceptacion del producto dentro de este segmento de consumidores,
aportando informacién valiosa sobre preferencias, agrado general e intencién de
consumo.

Se llevé a cabo una evaluacion mediante una cata a ciegas, con la participacion de
30 evaluadores, todos ellos con poco o nulo conocimiento técnico sobre vinos. La
modalidad “a ciegas” implicd que los participantes no contaran con informacion
previa sobre los porcentajes de arrope de chafar de las muestras, con el fin de
evitar influencias previas y garantizar una valoracion imparcial, basada Gnicamente

en su percepcion.
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Cada participante completé una ficha de prueba estructurada, disefiada para

valorar los siguientes atributos del producto:

o« Color
¢« Aroma
e Sabor

o« Textura en boca

« Final o persistencia

» Satisfaccion personal general

Para cada atributo, se utilizé una escala heddnica de 5 puntos, con los siguientes

niveles de apreciacion:

1 = Me disgusta muchisimo

2 = Me disgusta

3 = Ni me gusta ni me disgusta

4 = Me gusta

5 = Me gusta muchisimo

Adicionalmente, se consulté alos evaluadores sobre:
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e Preferenciade compra: cual de las tres muestras elegirian si estuvieran
disponibles en el mercado.
e Contexto de consumo preferido, seleccionando entre las siguientes

opciones:

o Acompafiando unaentrada
o Acompafiando un plato principal
o Como postre

o Como digestivo (después de la comida)

La encuesta fue implementada mediante la plataforma Formularios de Google
(Google Forms), lo que posibilito sistematizar la recoleccién de datos de manera

digital, eficiente y accesible para los participantes.

Este disefio experimental permitié comparar las diferentes formulaciones del vino
compuesto, analizar el impacto sensorial del arrope de chafary determinar cuél de
las variantes resulta mas prometedora desde la perspectiva del consumidor no

experto y/o con bajo o nulo nivel de consumo de vino.

Puede verse el modelo de la encuesta en el anexo.
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Perfil de los degustadores y andlisis de resultados de la evaluacién

El panel de evaluacién estuvo conformado por 30 degustadores. La mayoria tenia
entre 26 y 45 afios, mientras que el 33,3 % correspondia al grupo de mayores de

45 afiosy el 13,3 % al de 18 a 25 afios. En cuanto al género, el 66,7 % fueron

mujeres y el 33,3 % hombres.

Grupo etario al que pertenece:

30 respuestas

@ Entre 18y 25
@® Entre 26y 45
® Mas de 45

Genero:

30 respuestas

@ Masculino
@ Femenino
i @ Otro/a
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Respecto al nivel de conocimiento sobre vinos, el 50 % manifestd tener un nivel
basico, el 46,7 % un nivelintermedio, y solo el 3,3 % (1 persona) declar6 contar con

un nivel avanzado.

Nivel de conocimiento sobre vino:

30 respuestas

@ Basico
@ Intermedio
Avanzado

En la prueba discriminativa se evaluaron seis atributos sensoriales: color, sabor,
aroma, textura en boca, final/persistenciay aceptacién general. Los resultados
obtenidos se detallan comparando cada una de las 3 muestras de vino, destacando

las diferencias percibidas por los catadores.

Vino A se destaca principalmente en la categoria de color, obteniendo la mayor
proporcién de puntuaciones 5 (46.7%), lo que refleja una excelente apreciacion
visual. También lidera en sabor (43.3% en la puntuacién 4) y mantiene un buen
desempeiio en aroma y textura. En final/persistencia, alcanza un 36.7% en

puntuacién 5,igualando a Vino C.
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Vino B presenta el rendimiento mas consistente en varias categorias. Lidera en
aroma (53.3% en puntuacion 4), textura en boca (46.7% en puntuacion 4) y
final/persistencia (46.7% en puntuacion 4). Aunque sus puntuaciones maximas (5)
son menores que las de los otros vinos, su estabilidad en valores altos lo posiciona

como un vino bien equilibrado y apreciado de forma uniforme.

Vino C destaca por alcanzar la mayor proporcion de puntuaciones 5 en aroma
(30.0%), textura en boca (36.7%) y final/persistencia (36.7%). Aunque presenta
mayor dispersion en las puntuaciones medias, es percibido como un vino con

momentos de excelencia por un grupo considerable de evaluadores.

COLOR VINOA VINOB VINOC
Puntuacién | % % %

5 46,7 30 23,3
4 36,7 26,7 26,7
3 6,7 33,3 30
2 10 6,7 13,3
1 0 3,3 6,7
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Color - Comparacién por Vino
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Vino
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Puntuacion

SABOR VINOA VINOB VINOC
Puntuacién | % % %
5 23,3 23,3 30
4 43,3 33,3 30
3 20 36,7 26,7
2 13,3 3,3 13,3
1 0 3,3 0
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Sabor - Comparacion por Vino
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AROMA VINOA VINOB VINOC

Puntuacién | % % %
5 20 23,3 30
4 50 53,3 36,7
3 20 20 23,3
2 10 0 10
1 0 3,3 0
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Aroma - Comparacién por Vino
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TEXTURA
EN VINO A VINOB VINOC
BOCA
Puntuacion | % % %
5 20 13,3 36,7
4 33,3 46,7 23,3
3 36,7 33,3 33,3
2 10 3,3 6,7
1 0 3,3 0
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Textura en boca - Comparaciéon por Vino

Vino
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un m —
Puntuacion
FINAL VINOA VINOB VINOC
PERSISTENCIA
Puntuacién % % %
5 36,7 23,3 36,7
4 33,3 46,7 33,3
3 20 26,7 30
2 10 0 0
1 0 3,3 0
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Final / Persistencia - Comparacién por Vino
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SATISFACCION | VINO A VINOB VINO C
GENERAL
Puntuacién % % %
5 36,7 23,3 46,7
4 23,3 43,3 10
3 26,7 26,7 23,3
2 10 3,3 20
1 3,3 3,3 0
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o Satisfaccion general - Comparacién por Vino

Vino
Vino A
= Vino B
mm \ino C

Porcentaje (%)

m
Puntuacion

En cuanto a la intencién de compra, el vino A fue el mas elegido (40 %), seguido
muy de cerca por el vino B (36,7 %), mientras que el vino C obtuvo el 23,3 % de las
preferencias. Esta cercania entre el vino A y el vino B podria estar relacionada no
solo con aspectos sensorialescomo el color —en el caso del vino A—, sino también
con el hecho de que ambos presentan un perfil menos dulce en comparacion con el
vino C. Esta preferencia sugiere unainclinacion general de los evaluadores hacia
vinos de sabor mas equilibrado, lo que también se refleja en su eleccion como
acompafiamiento del plato principal, donde se valoran productos menos

empalagosos.
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¢Cual o cudles comprarias?

30 respuestas

@® VinoA
@ VinoB
® VinoC
@ Ninguno

Respecto a los contextos de consumo sugeridos, los resultados evidencian distintos

perfiles de uso para cada muestra:

« Como aperitivo o acompafiando una entrada, el 43,3 % de los evaluadores
eligié el vino B, seguido por el 36,7 % que prefirid el vino A, y un 20 % que
opto por el vino C. La diferenciaen preferenciaentre losvinosAy B fue poca,
lo que indica que ambos presentan un perfil relativamente equilibrado y con
menor dulzura, caracteristicas que resultan adecuadas para abrir la

experiencia gastrondmica sin resultar empalagosos.

Entrada (aperitivo)

30 respuestas

@ VinoA
@® VinoB
) Vino C
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« Junto al plato principal, el vino A fue el preferido con un 70 %, seguido por el
vino B (26,7 %) y el vino C (3,3 %). Esta eleccién refuerzala percepcién del
vino A como una opcion mas equilibrada y menos dulce, adecuada para
acompafar comidas principales, especialmente aquellas de mayor
complejidad o sabor salado. En este tipo de maridajes, se valoran vinos con
buenaestructura, cierta acidez, y un perfil sensorialarménico,que no opaque
el plato pero que tampoco quede relegado frente a sabores intensos. La
menor dulzura del vino A, combinada con su atractivo visual, lo posiciona
como la mejor opcidn para este momento gastronémico.

Plato principal (junto a la comida)

30 respuestas

® VinoA
@ VinoB
Vino C

« Junto al postre, el 66,7 % de los evaluadores consider6 mas apropiado el
vino C, seguidopor el 30 % que eligid el vinoB. El vino A no fue seleccionado
para este momento. Esta preferenciaevidenciaque, al finalizarlacomida, los
consumidores valoran vinos con un perfil sensorial mas dulce, capaz de

complementar postres y preparaciones azucaradas sin generar contrastes
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disonantes. Para acompafar un postre, el vino debe presentar unadulzura
marcada, armonia en bocay notas agradables que prolonguen laexperiencia
dulce del plato. En este sentido, el vino C se mostr6 como la mejor opcion,

logrando un maridaje natural y placentero.

Postre

30 respuestas

® VinoA
® VinoB
Vino C

« Comodigestivo (después de comer), el vino C volvié a destacarse con el 56,7
% de las elecciones, seguido porelvino A (26,7 %) y el vino B (16,7 %). Esta
eleccién refuerza la percepcion de que el vino C, por sus caracteristicas
suavesy dulces, resulta mas agradable para una instancia final de consumo,
en un contexto relajado y sin acompafiamiento de alimentos. En esta etapa,
se suelen preferirvinos que sean faciles de beber, con cuerpo medio, buena
persistencia aromatica y un dulzoramable que invite a cerrar la experiencia
gastronémica de manera reconfortante. El vino C respondi6 bien a esas

expectativas.
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Después de la comida (digestivo)

30 respuestas

@® VinoA
@® VinoB
Vino C

Conclusién

Los resultados obtenidos en este estudio muestran que la incorporacion del arrope
de chafiaral vino Malbec posibilité el desarrollo de un vino compuesto con un peffil
sensorial mas dulce y accesible, bien valorado y ampliamente aceptado por

consumidores, sin comprometer las cualidades esenciales del vino base.

En efecto, el vino C, que presentd un perfil mas dulce, fue valorado especialmente
en contextos de consumo junto al postres 0 momentos digestivos, lo que evidencia
Su atractivo para quienes buscan experiencias enologicas suaves, placenteras y
menos tradicionales. Sin embargo, el vino A, de perfil mas equilibrado y con buena
estructura, fue el preferido especialmente para acompafiar platos principales,
manteniendo las caracteristicas propias del Malbec. Esto sugiere que, si bien la

adicion de arrope de chafar permitio diversificar los perfiles sensorialesy fue muy
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bien aceptada, la preferencia del consumidor se orientd hacia opciones menos

dulces.

La aceptacion general, especialmente entre consumidores con conocimientos
bésicos e intermedios, indica que esta innovacion posee un potencial significativo
en un mercado curioso y abierto a nuevas propuestas. Asimismo, los distintos
perfiles obtenidos permiten proyectar estrategias de posicionamiento comercial

diferenciadas, adaptadas al contexto gastronémico o momento de consumo.

Finalmente, se identificaron aspectos técnicos a mejorar, en particular la
homogeneizacién del producto, lo que orientara futuros desarrollos enfocados en
optimizar su calidady estabilidad. De este modo, el proyecto contribuye a enriquecer
la oferta vitivinicola regional, sumando valor agregado a través de la innovacion, la
identidad territorial y la valorizacidn de recursos autdctonos como el chafiar. Esta
experiencia demuestra que es posible integrar ingredientes regionales en
elaboraciones enoldgicas, generando una propuesta diferenciadora para la

vitivinicultura artesanal.

KLIS NATALI Licenciatura en Bromatologia
2025 Pagina 56



Referencias bibliogréaficas

Céardenas-Mazoén, N. V. (2018). Uso de pruebas afectivas, discriminatorias y descriptivas
de evaluacioén sensorial en el campo gastronémico. Dominio de las Ciencias, 4(3), 253—
263. https://doi.org/10.23857/dom.cien.pocaip.2017.4.3.julio.253-263

Cano, D., Larrafiaga, M., & Rey, S. (2021). Preferencias de los consumidores jévenes
hacia vinos innovadores en Argentina. Revista de Marketing Agroalimentario, 33(2), 45—
58.

Cano, M., Lépez, M. L., & Gomez-Corona, C. (2021). La aceptacion de vinos innovadores
por parte de consumidores jovenes: un enfoque sensorial y emocional. Revista Espafiola
de Nutricion Humana y Dietética, 25(4), 310-318.
https://doi.org/10.14306/renhyd.25.4.1423

Cano, M. P., Oteiza, J., & Rodriguez, C. (2021). Percepciony habitos de consumo de vino
en jévenes universitarios del AMBA. Revista Argentina de Marketing, 9(1), 45-59.
Céspedes Acuiia, C. L., Avendafio, G., Alarcén, J., Becerra, J., & Fuentes, M. (2013).
Phenolic profiles and antioxidant activity of Geoffroea decorticans (chaar) fruits from
northern Chile. Food Chemistry, 139(1-4), 61-67.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2013.01.023

Cadigo Alimentario Argentino. (s.f.). Articulos 1092 y 1102.
https://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario

Debenedetti, S., & Maldonado, S. (2019). Plantas alimenticias del Monte: rescate
etnoboténico del chafar y su aprovechamiento actual. Boletin de la Sociedad Argentina
de Botanica, 54(1), 93—-103.

Debenedetti, S., & Maldonado, A. (2019). Saberes ancestrales y usos del chafiar en

comunidades del noroeste argentino. Etnobotanica y Diversidad Cultural, 14(1), 77-92.

KLIS NATALI Licenciatura en Bromatologia
2025 Pagina57



Enriquez, L., & Gémez, C. (2016). Evaluacion fitoquimica y actividad antioxidante de
frutos del chafiar (Geoffroea decorticans). Revista de Fitomedicina, 16(2), 89—96.
Enriquez, A. R., & Gémez, D. A. (2016). Actividad antioxidante de extractos vegetales de
uso tradicional en el NOA: caso del chafar (Geoffroea decorticans). Revista de Ciencia 'y
Tecnologia, Universidad Nacional de Santiago del Estero, 12(2), 75-82.

Figura 1 — Cucinare. (2024, abril). Malbec para principiantes: todas las respuestas sobre
el vino argentino que es famoso en el mundo [Imagen].
https://lwww.cucinare.tv/2024/04/17/malbec-para-principiantes-todas-las-respuestas-sobre-
el-vino-argentino-que-es-famoso-en-el-mundo/

Figura 2 — Scheihing, E. (s.f.). El chafiar, un oasis en medio del desierto de Atacama
[Imagen]. https://laderasur.com/articulo/el-chanar-un-oasis-en-medio-del-desierto-de-
atacama/

Figura 3 — Millamil, J. (2024, febrero). Geoffroea decorticans — Chafar [Fotografia].
https://www.ecoregistros.org/site/imagen.php?id=570004

Instituto Nacional de Vitivinicultura. (2025, abril). Informe de variedades Malbec —
Mendoza, Argentina.

Isla, M. I., Zampini, I. C., Ordoiiez, R. M., Jaime, G. S., Vattuone, M. A., & Alberto, M. R.
(2001). Biological activities and phytochemical analysis of Geoffroea decorticans fruits.
Fitoterapia, 72(7), 726—729. https://doi.org/10.1016/S0367-326X(01)00329-5

Isla, M. I., Zampini, I. C., Ordoiiez, R. M., & Sayago, J. E. (2001). Antioxidant activity and
phenolic content of Argentine medicinal plants from the genus Geoffroea. Journal of
Ethnopharmacology, 76(1), 117-125.

La vendimia: todo lo que hay que saber. (2024, 27 de mayo). En copade balon.

https://www.encopadebalon.com/blogs/news/la-vendimia-todo-lo-que-hay-que-saber

KLIS NATALI Licenciatura en Bromatologia
2025 Pagina58



Lagarde, A., & Quintana, M. (2021). Vinificacion artesanal y minima intervencion:
fundamentos, desafios y oportunidades en la vitivinicultura argentina. Enologia del
Terrufio, 9(1), 33-48.

Lopez, J. (2018). Tendencias en la innovacion vitivinicola: nuevos perfiles de consumo.
Revista Enologia Moderna, 12(2), 45-53.

Martinez, R., & Ruiz, P. (2021). Vinos compuestos: concepto, elaboracién y mercado.
Ciencia Enologica, 18(3), 25-37.

Martinez, C., & Ruiz, D. (2021). Vinos compuestos y su impacto en el mercado joven.
Enologia y Consumo, 15(3), 61-70.

Martinez Crovetto, R. N. (1981). Apuntes sobre plantas utilizadas por los indigenas del
nordeste argentino. Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA).

Meilgaard, M., Civille, G. V., & Carr, B. T. (2016). Sensory Evaluation Techniques (5th
ed.). CRC Press.

Natali Klis. (2025). Figuras 4 a 13. [Imagenes propias].

Pascual, J., & Bermejo, R. (2017). Tecnologia enolégica: fundamentosy aplicaciones en
la produccion de vinos. Editorial Agroindustrial.

Stone, H., Bleibaum, R., & Thomas, H. A. (2012). Sensory evaluation practices (4th ed.).
Academic Press.

Zamora, F. (2019). Elaboracion de vinos: fundamentos cientificos y tecnolégicos.
Ediciones Mundi-Prensa.

Zampini, I. C., Cuello, S., & Isla, M. I. (2009). Composicion quimica y propiedades
funcionales del fruto del chafiar (Geoffroea decorticans). Revista Argentina de Ciencias de
los Alimentos, 3(1), 12—20.

Zampini, I. C., Ordofiez, R. M., Isla, M. |, Jaime, G. S., & Vattuone, M. A. (2009).

Nutritional and phytochemical analysis of Geoffroea decorticans fruits and its potential as a

KLIS NATALI Licenciatura en Bromatologia
2025 Pagina59



food resource. Food Research International, 42(9), 1315-1320.

https://doi.org/10.1016/j.foodres.2009.06.008

KLIS NATALI Licenciatura en Bromatologia
2025 Pagina 60



ANEXO

Encuesta:

VINOS COMPUESTOS-Vino A,By C
Objetivo: Evaluary comparar los tres vinos compuestos para conocer las
preferencias de los participantes.

Datos del Participante

- Grupo etario al que pertenece:

LIEntre 18 y 25
] Entre 26 y 45
OMas de 45

- Género

O Masculino
O Femenino
O Otro/a

- Nivel de conocimiento sobre vino:

O Basico
O Intermedio
O Avanzado

Evaluacion Sensorial

Pruebe la muestra y califique cada atributo sensorial usando laescalade 5 puntos,
donde:

5 - Me gusta muchisimo

4 - Me gusta

3 - Ni me gusta ni me disgusta

2 - Me disgusta

1 - Me disgusta muchisimo
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Characteristics

Vino A

Vino B

Vino C

Color (intensidad,
atractivo)

01020304 0O
5

0102030405

0102030405

Aroma (frutalidad,
dulzura, frescura)

0102030405

0102030405

0102030405

Sabor (equilibrio
dulce-acido,
suavidad)

0102030405

0102030405

0102030405

Textura en boca
(sedosidad, cuerpo)

0102030405

0102030405

0102030405

Final/Persistencia
(duracién del gusto)

0102030405

0102030405

0102030405

Satisfaccion general

0102030405

0102030405

0102030405

Preguntas Abiertas

e ¢ Cudlocualescomprarias?

O Vino A
O VinoB
O VinoC

0 Ninguno

e ¢Con qué comida u ocasion acompafiarias este tipo de vinos?

Entrada:Para estimular el apetito y crear un ambiente social antes de las
reuniones. Acompafiando quesos suaves, frutos secos, embutidos.

Plato principal: Junto a comidas como carnes, pastas, platos especiados.

Postre: Perfecto para acompafar postres como helados, tartas o frutas.

Después de la comida (digestivo): Como vino de sobremesa para cerrar una

comida con un toque dulcey suave.

KLIS NATALI

Licenciatura en Bromatologia
Pagina62

2025




Marca las opciones que consideres para cada vino:

Comida/ Ocasién Vino A Vino B Vino C
Entrada (aperitivo) O O O
Plato principal (junto O O O

a la comida)

Postre O O O
Después de la O O O
comida (digestivo)
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