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Introduccion

Con el objetivo de poner en valor la biodiversidad de variedades de Vitis vinifera L. existentes en
Espafa, en el marco del proyecto MINORVIN se han estudiado 51 variedades minoritarias
recuperadas en 12 Comunidades Auténomas (Tabla 1). La importancia de la recuperacion de estas
variedades antiguamente cultivadas y en peligro de desaparicion podria llevar a obtener vinos con
unos descriptores sensoriales diferenciados, los cuales podrian aportar un gran valor afiadido al
producto final. Ademas, la influencia del terroir y el concepto de tipicidad es importante para la
industria vitivinicola porqué no so6lo delimita zonas geograficas, sino que también comprende
vinos con caracteres sensoriales y composicion reconocibles [1]. Asi pues, puede ser muy (til
analizar sensorialmente vinos monovarietales elaborados con variedades minoritarias para
describir cada uno de ellos con atributos especificos y caracteristicos.



Tabla1Regiones de origen y variedades minoritarias

estudiadas por cada regién

Region Varicdodes blancas y rosadas Vaoricdades tintas
Andalucia Indiana Carchera

Melonera/Rayada melonera
Rejano tinka

Aragon Albana Cadrete/Santa Fe
Greta Gamadha tinta
Jarrosuelte IWandregus
Taortozona trta
Castilla La Mancha Albillo del Fozo Benedicto
Castellana blanca Languina
Jarrosuelte Terriza
Miaoulas Tinto fragoso
Montensra oel Casar Tirma |eromo
Turizles Taroiona teta
Castiila y Ledn Rufete serrana/Verdso sermana Cenicianta
Esraladifia
a0 arroba

Tirma Jeramn

I:a'[ilIJI'I','E Albana Riera 2
Riera 46 Sanguing
Carifena rojafCariflena gris [rosada) Trobat
Riers 43 (rosada)
Fuskadi Hondamabi batza
Extramadurz Basrardas hlancs

Caystana blanca
Folgasao/Cagarrizo

Heben
Rufete serrana/Verdeio serrano
Turieles
Galicia Albika do Avie/Albilla-5 Marco 2 {MC2-MC) Albarin timo
Marca L (MCL-0)/ Alberifio tirts Tinta Cukifia/Xafardan-F
Ratifio Zamarrica
llies Balears Gorgollassa
MNegrells /Callet Cas Comcos
Madrid Castellane blanca Meloners/Rayada melonera
Folgasao/Cagarrizo Morate
Helben Terrize
Tartozona bnta
Navarra Costellana blanca Codrzte/Sama Fe
Dicga 2 Dicgn 1
Evena 1 GarrgfMandon
Jarresueloe Morate
Onsella Tortozona Tinta
Walencia Plamta nowva Arcos
Farcallzt
Planta mula

El anélisis sensorial descriptivo se ha aplicado a numerosos productos y ha sido ampliamente
estudiado y definido como la herramienta méas potente para dicha finalidad ya que abarca aspectos
cuantitativos (escala de intensidad de 0 a 10) y cualitativos (presencia/ausencia) del producto [2].
Uno de los retos del analisis sensorial descriptivo en el campo de los vinos ha sido poner a punto
una metodologia comun para realizar éste andlisis con la mayor rigurosidad cientifica y para
cualquier tipologia [3]. El laboratorio sensorial del Institut Catala de la Vinya y el Vi (INCAVI)
desarroll6 e implant6é una metodologia que permite evaluar vinos de diferentes tipologias dando
un perfil sensorial que comprende el conjunto de las fases: olfativa (e olfato-gustativa), gustativa
y visual. Esta metodologia cuenta con la evaluacion de 15 parametros cuantitativos y 54



parametros de tipo cualitativo (presencia/ausencia) y estd acreditada por ENAC (Entidad
Espafiola de Acreditacion) segln la norma ISO 17025:2017. Dicha norma garantiza la calidad y
fiabilidad de los resultados de andlisis sensorial, ya que requiere diversos mecanismos de control
tanto de los catadores como de las sesiones de cata realizadas [4]. El panel de cata del laboratorio
cuenta con 28 catadores expertos, los cuales, tras un proceso de seleccion, son entrenados
periddicamente y controlados segun las directrices del plan de calidad que marca la propia norma
[3, 4].

En este trabajo se presentan los resultados del anélisis sensorial de los pardmetros cuantitativos,
es decir, de las intensidades olfativas de los aromas florales, plantas aromaticas y hierbas
forestales, afrutados, terciarios, lacticos y post-fermentativos, y finalmente de fruta procesada. Y
también los atributos de la fase gustativa medidos en intensidad de dulzor, sensacién salada,
acidez, astringencia, estructura y persistencia/post-gusto y finalmente el atributo visual de
limpidez [3].

El objetivo de este trabajo fue por una parte la caracterizacion sensorial de los vinos elaborados
en las vendimias 2019, 2020 y 2021 con estas variedades minoritarias, y por otra parte analizar
estadisticamente los resultados de los descriptores que definen sus principales atributos y ver la
relacién con la adaptacion del cultivo en cada region.

Materiales y métodos

Respecto al protocolo de elaboracion, cada variedad se vendimi6 con el grado alcohdlico mas
adecuado en funcion del potencial de cada una de ellas para su estudio. Para las variedades
blancas, el grado alcoholico potencial vario de 11 a 12.5 % v/v y para las tintas de 12 a 13.5 %
v/v. Todas las microvinificaciones se realizaron en depositos de acero inoxidable con la misma
cepa de levadura comercial: Fermol Super 16 (AEB Group, Espafia), para que los aromas
secundarios producidos por la levadura influyeran de la misma manera en la evaluacién sensorial.
En los vinos rosados se realizaron 24 h de maceracion con los hollejos, y en los tintos la
maceracion tuvo lugar durante toda la fermentacién alcohdlica. Una vez finalizada la
fermentacion alcohdlica, los vinos se sulfitaron, filtraron y embotellaron. En los vinos tintos no
se indujo la fermentacién malolactica. Asi pues, todos los vinos (blancos, rosados y tintos) se
elaboraban como vinos jévenes.

Tras 3-4 meses de su elaboracion se realizé un andlisis sensorial de los 205 vinos elaborados en
las 3 vendimias (2019, 2020 y 2021): 90 vinos blancos y 6 vinos rosados producidos con 23
variedades de uva minoritarias procedentes de once regiones y 109 vinos tintos elaborados con
28 variedades minoritarias de uva tinta procedentes de nueve regiones vitivinicolas de Espafia.
Cabe sefialar que algunas variedades estaban presentes en mas de una regién. En la Tabla 1 se
resumen todas la variedades y regiones en las que participaron en el estudio sensorial. El analisis
se llevé a cabo por el panel de cata acreditado (Panel Oficial de Cata de Vinos de Catalufia,
INCAVI). En total se llevaron a cabo 21 sesiones (7 anuales) con 8 catadores y en una sala de
degustacion normalizada. En cada sesion se evaluaron entre 8 y 11 muestras de vino, incluyendo
ademas una muestra de control interno. Los catadores no tenian informacién del producto y se
utilizaron copas estandarizadas negras e identificadas con cddigos aleatorios de tres digitos para
la fase olfativa y olfato-gustativa y posteriormente copas transparentes para la fase visual. La
temperatura de servicio y la temperatura de la sala de cata estaba controlada a 20 + 2 °C.

Los resultados obtenidos en cada sesion de cata y para cada vino se sometieron a un Anélisis de
Varianza (ANOVA) para investigar las influencias de la "variedad", la "regiéon™ o la "cosecha" en
los descriptores cuantitativos y determinar la existencia de diferencias significativas (p<0.05).
También se realizd un Analisis Discriminante (AD) con los descriptores cuantitativos para



identificar grupos de vinos similares basados en la variedad y la zona de cultivo. Por ultimo, se
aplico un Andlisis de Componentes Principales (ACP) con el objetivo de discriminar las
variedades en funcién de la asociacion de las variables descriptoras estudiadas. Todos los andlisis
estadisticos se llevaron a cabo utilizando el paquete de software estadistico XLSTAT-Pro
(Addinsoft NY, EE.UU.).

Ademas de los resultados obtenidos con los descriptores sensoriales cuantitativos que se muestran
en este articulo, los catadores del panel acreditado describieron todos los vinos de este estudio
(blancos y tintos) con 54 descriptores cualitativos (datos no mostrados).

Resultados y discusion
Caracterizacion por variedad, origen y afiada

Los resultados del analisis sensorial obtenidos permitieron caracterizar cada variedad/origen de vino
de manera individual, destacando la intensidad media de cada atributo cuantitativo y la presencia o
ausencia de los atributos cualitativos. Asi se obtuvo un perfil determinado y especifico de cada una
de las variedades. Por ejemplo, el vino rosado elaborado con la variedad Carifiena roja procedente
de Catalufia present6 una intensidad aromatica maxima en aromas afrutados, con presencia de frutos
rojos, cereza, y freson y también con presencia de nota de fruta blanca y citrica. También presentd
intensidad moderada en aromas florales con flor blanca y flor dulce y notas sutiles de jazmin, y
finalmente intensidades también moderadas de aromas de hierbas forestales, y de fruta madura,
procesada y miel, con la presencia de notas especiadas, anisadas, piel de naranja y mermelada. En
la fase gustativa destacaria sobretodo su acidez. En la fase visual tanto la intensidad como la
tonalidad serian anaranjados o piel de albaricoque. Asi pues, los resultados globales han ayudado a
definir los principales atributos que caracterizan la calidad de los vinos elaborados con cada una de
estas variedades de uva minoritarias.

Influencia de la afiada (vendimia)

A partir de los resultados del analisis de varianza (ANOVA) sobre los datos descriptores
cuantitativos de los parametros olfativos, gustativos y la limpidez registrados en tres afiadas
consecutivas (2019, 2020 y 2021), se observaron diferencias significativas (p<0.05) tanto en los
vinos blancos como en los vinos tintos. En general, en la cosecha 2021 se obtuvieron valoraciones
con mayor intensidad en aromas florales, de plantas aromaticas y afrutados y también un incremento
en el atributo de gusto acido (Figura 1). En los vinos rosados y vinos tintos se observé un
comportamiento similar en la mayoria de los atributos del perfil olfativo y gustativo.
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Esta diferenciacion entre afios de vendimia se refuerza con el resultado del AD, donde se
discriminan perfectamente los centroides correspondientes a cada afiada (Figura 2), obteniéndose
una clasificacion correcta mayor al 94% en todos los casos. Este comportamiento coincide en las
variedades blancas, rosadas y tintas. No obstante, solo se muestra el grafico de las variedades
blancas ya que es similar en variedades rosadas y tintas. La disposicion en el espacio de los
centroides en referencia a los atributos definidos por cada eje, nos indica que la vendimia del 2021
estad marcada por los atributos de aromas florales, de plantas aromaticas, afrutados, también aromas
de fruta procesada y postfermentativos y por el gusto acido y una mayor estructura en boca. En
cambio, el atributo que define la astringencia se situaria préximo al centroide de la vendimia del
2020.

Asi pués, los resultados del tratamiento estadistico indican que las condiciones climaticas de la
afiada son un factor muy importante en la expresion sensorial de las variedades minoritarias
estudiadas en este trabajo.
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Figura 2 Representacion de los centroides que resultan del
analisis discriminante por anada del conjunto global de

muestras de vinos blancos

Influencia de las variedades

Cuando se estudid la influencia de la variedad de uva con la que fue elaborado cada vino analizado
sensorialmente, se encontraron diferencias significativas (p<0.05, ANOVA) en 6 atributos
cuantitativos para vinos blancos: aromas florales, aromas afrutados, aromas terciarios, aromas post-
fermentativos, gusto &cido y sensacion astringente. Es decir, algunos vinos blancos elaborados con
las variedades minoritarias del proyecto se diferenciaban entre ellas a nivel sensorial principalmente
por estos descriptores. La Tabla 2 resume los valores de estos atributos (expresados como media de
los resultados de los tres afios) para cada variedad de uva minoritaria. Los vinos de Riera 46 de
Catalufia destacaron por sus aromas florales y afrutados, mientras que en los descriptores gustativos
acidez y astringencia, los vinos elaborados con Marco 1 de Galicia obtuvieron los resultados méas
altos. En general, los vinos varietales gallegos suelen destacar por su acidez [5].



Tabla 2 Valores medios de |las intensidades de descriptores
sensoriales significativos en vinos blancos por variedades

minoritarias en |as tres vendimias

- Ifactiv it .
Aroma Aromas  Aromas
o Plams  Soons  MOM®  Ligicos Frum | Adder Astingencia
aromaticas v post- ferm _procesada

Caystana blanca 3,656 2.873 4,022 1.256 1.871 2,724 | 3512 1,462
Evsna 1 3,225 3,072 3.699 0.719 1,542 2,125 | 3,543 1,740
Riera 46 4,767 3,243 5,860 0,190 0,994 2,695 | 4,633 1,566
Albillg del Pozo 3,501 2,701 4,090 0,809 1,902 2,607 | 3.926 1,592
Moscate] grano menydo. (ref) 4,748 3,002 4,659 0,757 1,537 2,880 | 3,797 1,399
Albana 2.857 2,726 4,022 0.838 1.678 2,601 | 4.062 1,704
Maguias. 2,718 2,595 3,570 0,940 1,696 2,127 | 4461 1,721
Diega 2 2,772 2977 3,185 0,741 1,610 2,157 | 3,761 1,897
Albilla do Avia/Albilla-S 4,103 2,814 3,866 0.476 1,103 2,064 | 4,825 1,885
Greta 1.887 2,613 3.461 1.013 1767 2,619 | 3.800 1,526
Rufete ssrrang/Verdejo serrang 2,642 2,691 3,003 1,273 1,950 2443 | 3.939 1,731
Folgasao/Cagarriza 1,974 2,777 2,590 1.017 1,715 1989 | 3981 1,794
Montonera del Casar 2,842 3211 3,049 0,996 1,503 1918 | 4401 1,708
Jarrosuglio 2,818 2.800 3.546 0.879 1397 2,102 | 3.859 1,664

; 2,121 2.524 2918 0,931 1.837 2,164 | 4,631 1,681
Castcllana blanca 2,438 2,901 3,080 0.836 1,335 1592 | 4.387 2,170
Onsella 1,763 2,820 3358 0,523 1,506 1,907 | 3,691 1,888
Zuriglss 2,493 2,535 3.056 0,985 1.489 1962 | 3,883 1,650
Marco 1 (MC1-J) 2,673 2.435 3222 0,752 1.250 1937 | 5,325 2273
Ratifio 2,164 2475 2,934 0,773 1,951 1.887 | 4975 1,875
Indiana 2,430 2,656 2,971 1472 1,444 2,013 | 3.949 1,769
Hebén, 2,626 2,519 3,028 0,925 1,574 1962 | 3.800 1,765
Planta nova 2,176 2,270 2,702 2,730 1,744 2407 | 3.378 1,507




Para interpretar los resultados se aplicé el Andlisis de Componentes Principales (ACP). EI ACP
proporciona una relacion pictorica de los vinos basada en su composicion sensorial. En este estudio,
el ACP se utiliz6 para identificar los atributos cuantitativos que mejor discriminaban entre los vinos.
En vinos blancos, (Figura 3) los dos primeros componentes principales, PC1 y PC2, explicaron el
61.29 % de la varianza total (36.64 % y 24.65 % respectivamente). El primer componente (PC1) se
caracterizo por valores importantes de los descriptores aromaticos afrutado y floral en los vinos de
variedades blancas. Para el segundo componente principal (PC2), los atributos gustativos acidez y
astringencia mostraron valores altos y positivos. Los vinos de Riera 46 y Albilla do Avia se
posicionaron en valores positivos para PC1 y PC2 y fueron descritos como florales y afrutados, con
buena estructura y bien equilibrados en acidez y astringencia.
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Figura 3 Representacion de los resultados obtenidos por ACP
de atributos sensoriales cuantitativos (olfativos y gustativos)
de vinos elaborados con variedades de uva blanca
procedentes de todas las CC.AA. y en las ahadas 2019, 2020 y
2021

La variedad blanca de referencia utilizada en este estudio, Moscatel de grano menudo (en verde en
la Figura 3), se situ6 en valores positivos para PC1 y negativos para PC2, al igual que los vinos
Cayetana blanca, Albillo del Pozo y Evena 1 que fueron descritos como vinos con postgusto largo,
fruta elaborada ligada a fruta madura y dulzor. Estas descripciones podrian estar relacionadas con
los compuestos volatiles procedentes de la uva, principalmente mono-terpenos como linalol,
geraniol y nerol como se describe en Moscatel de grano menudo [6]. Los vinos Marco 1 (o Albarifio



tinto) y Castellana blanca fueron puntuados como los vinos mas astringentes y acidos (PC1 negativo
y PC2 positivo). Dos de los tres vinos de variedades blancas de Galicia (Marco 1 y Ratifio) se
situaron en este cuadrante, destacando por su acidez-astringencia, tal y como se ha descrito
anteriormente.

En cuanto a las variedades de vinos tintos, del resultado del ANOVA mostrado en la Tabla 3 se
observaron diferencias significativas (p<0.05) practicamente en todos los atributos olfativos
(aromas florales, plantas aromaticas, afrutados, terciarios, post-fermentativos y lacticos y aromas
de fruta procesada y miel) y en los gustativos (acidez, astringencia, estructura y persistencia) entre
todas las variedades. Los Unicos atributos en los que no se encontraron diferencias significativas
(p>0.05) fueron la sensacién gustativa de dulzor y de salinidad. Se observo cierta complejidad
olfativa y gustativa en algunos vinos tintos como Benedicto, de Castilla La Mancha, que obtuvo
buenas puntuaciones en aromas de plantas aromaticas, afrutado, especificamente fruta procesada, y
astringencia y estructura en boca. La variedad Gorgollassa de Mallorca (Islas Baleares) presentd
una buena intensidad en aromas de plantas aromaticas, aromas afrutados, aromas terciarios y post-
fermentativos y el descriptor visual limpidez. Forcallat de Valencia destac por su aroma floral y
estructura y retrogusto como atributos de sensacion en boca. Ademas, Gajo Arroba de Castilla y
Ledn recibid la mejor puntuacion en aroma frutal y los tintos de Mandregue de Aragon y Riera 2 de
Catalufia fueron los mas acidos.

Tabla 3 Valores medios de |las intensidades obtenidas de
descriptores sensoriales significativos en vinos tintos por

variedades minoritarias en las vendimias 2019, 2020 y 2021

Atributos olfatives Atributos gustatives

Aroma Aromas Aroma

Aroma Aroma  Aromas PR . . .
S G . 3 . Estructura P )
Floral  Dantas Afrutade Terciarios Lacticos Fruta  Acidez Astringencia ostEuste

aromaticas y post- ferm  procesada
Benedicto 2,0395 3,5703 40780 1,6760 17416 2,7364  3,8008 4,1762 45614 73823
Cenigisnta 2.5066 2,6451 4,0171 1,1423 1,7070 22352 3,0244 4,1001 4,4433 7,3374
Riera 2 2,4292 3,0237 3.6951 1,3149 1,3463 23799 47643 3,7394 44962 73433
Gorgollassa 2.1697 3,9299 30138 1,7491 2,0793 2,009  4,3908 3,5942 44906  7,4058
Hondarrabi Baltza 2.4411 3.0094 3.4897 1,6214 17820 2,1924  3.8060 3,1567 4348  7.7183
Neerslla 24411 3.0094 3,4897 1,6214 1,7820 2,1924  3,8060 3,1567 4348  7.7183
Planta mula 24411 3.0004 3,4807 1,6214 1,7820 2,1924  3,8060 3,1567 4,3486  7,7183
Trobat 24411 3,0094 3,4807 1,6214 17820 2,1924  3,8060 3,1567 4348  7,7183
Zamarrisa 24411 3.0094 3,4897 1,6214 1,7820 2,1924  3,8060 3,1567 4348  7.7183
Tinta Qubifia/Xafardin-F 2.4179 3.0267 3.6933 1,5238 1.1832 21662  3.9768 3,3263 4,0528 7.1886
Tinto fragoso 22604 32246 3,7965 1,3726 1,6049 2,6381 41270 3,7967 4,4836  6,6299
Forcallas 2,7120 3.1469 3,6397 1,3839 1,7112 17341 3,7810 3,3442 4,6903  7,8433
Tinto jeromg 1,9155 33136 3,5005 1,4923 1.4659 24245 3,9608 4,0561 4,0593 6,1112
Arcos 2,5828 3.1552 3.4814  0,8131 1,7029 1.3501  3,9810 3,3317 42153 7.4892
Tempranillo (ref) 22680  2.8568 34781 1,3935 1,7256 25987 36099 3,8976 42703 69796
Gaijo Arroba 2.5530 2.9886 4,1582 1,0744 1,5969 2,3311  3.8649 3,4710 3,6575 6,6410
Sanguina 10834 29017 3.3546 1,5042 1.4195 24200 40893 3,9001 40212 62838
Garnacha tinta 2,8408 2,7078 23654 1,3978 1.5138 2,6445  3,6555 3,8100 40179 70038
Corghera 2,1453 2,8233 3.3048 1,0621 1,7317 2,5172 35986 3,6416 4,1195 7.3805
Estaladifia, 2.0352 23213 3.6975 0,8804 16058 2,0472 47090 4,0180 4,3808 6.2541
Cadrste / Santa Fe 2.1587 22771 30371 1,6036 1,7878 1,8353 33111 2,8693 3,6963 7,3207
Tortozona tinta 2.1837 2.6042 3.3303 1,1182 1,5539 2,1980  4,0357 3,0596 3,8015 6,0725
Reiano tinta 2,0493 2,7918 3,5010  0,7892 1,0998 22906 3.9363 3,8729 3,8495 5,1730
Mandregne 18804 24924 27206 0,6556 1,3881 1.5681  4,9148 3,9392 3.8385 6.2906
Marco 2 (MC2-MC) 22155 1,7719 3,1362 1,3006 14213 2,1073 41673 2.2638 3.4391 7.0338
Teriza 1,770  2,5970 3,1462 1,0355 1,4274 22441  3.,7020 3,4741 3.7364 55717
Morate 2,0291 2.5110 3,2453 1,7460 1,8657 2,0739  3,6982 3,1386 3,5706  6,8014
MeloneraRgyada Melonera  2,1423 2.6202 3,4252 1,1371 1,6460 2,0553 32706 2.8039 3,7308 6,4817
Garro-Mandon 1,7306  2,7028 2,5175 13544 1,5221 1.9107  3.7854 3,5106 34757  5.6385

Digga 1 1,5719 1,8854 2.4050 1,0764 1,3672 1,5695 3.5084 3.3895 3.3798 52344




Para los vinos tintos, del resultado del ACP (Figura 4) se observé que los dos primeros componentes
principales, PC1y PC2, explicaron el 48 % de la varianza total (30.6 % y 17.4 % respectivamente).
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Figura 4 Representacion de los resultados obtenidos del ACP

de atributos sensoriales cuantitativos (olfativos y gustativos)

de vinos elaborados con variedades de uva tinta procedentes
de todas las CC.AA. y en las anadas 2019, 2020 y 2021

PC1 se relacionaba con valores positivos de aromas de plantas aromaticas y el aroma frutal y
también con la estructura y limpidez de los vinos. Variedades de uva tinta de diversos origenes:
Cenicienta, Riera 2, Forcallat, Benedicto y Gorgollassa, se relacionaron con estos atributos. El
segundo componente, PC2, se asocid con niveles elevados de astringencia y acidez. Los vinos de
referencia Tempranillo (en verde en la Figura 4) junto con otros cinco vinos (Negrella, Planta mula,
Hondarrabi baltza, Zamarrica y Trobat) se relacionaron principalmente con fruta elaborada (fruta
madura) y notas florales.



Influencia del origen

Para identificar grupos de vinos blancos similares en funcion de la region de cultivo de las
variedades minoritarias se aplicé el Analisis Discriminante (AD). Tanto los vinos de variedades
blancas como tintas se discriminaron altamente en funcién de su origen (porcentaje de
clasificacion correcta del 60% en la matriz de confusion en vinos blancos y 99% en vinos tintos).
Los centroides de los diferentes origenes se encuentran dispersos, lo que parece indicar una mayor
importancia de las condiciones edafoclimaticas de donde son cultivadas que la propia variedad.
En la Figura 5 se muestra el resultado del AD de las variedades blancas. El eje F2, que justifico
el 28,27 % de la correlacién de variables con factores, definid en valores positivos los descriptores
de acidez y astringencia. Segun esto, se observa que las muestras procedentes de Galicia,
Extremadura y en menos importancia Castilla y Ledn se diferencian en cuanto a mayor acidez y
astringencia de las variedades de Catalufia y Aragdn y también de la regién de Andalucia. Cabe
destacar que los vinos procedentes de las variedades andaluzas se diferenciarian de las variedades
catalanas y aragonesas por una mayor intensidad en aromas de fruta procesada, definida por el
eje F1 que explicaria el 37,59% de la correlacion entre factores y variables.
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Figura 5 Representacion de los centroides que resultan del

analisis discriminante de vinos de variedades minoritarias

Las caracteristicas del vino estan influidas por muchos factores relacionados con la zona de
produccion especifica. Entre ellos, las variedades de uva y, sobre todo, el clima y el suelo
desempefian un papel importante [6]. La regidn noroeste de Galicia presenta unas condiciones
climaticas y edafoldgicas particulares. Los suelos gallegos son generalmente poco profundos, de
textura arenosa o limosa, acidos y con abundante materia organica, lo que confiere a la capa
superficial del suelo su tipico color oscuro. Como consecuencia de las lluvias, sufren un fuerte
lavado que provoca su acidificacion y la acidez caracteristica en sus vinos.

En el caso de los vinos tintos (Figura 6), los vinos originarios de Valencia, Aragon y Galicia se
distribuyen de forma diferente a nivel sensorial del resto de las muestras analizadas. Los vinos de
Valencia y Aragdn se caracterizaron basicamente por su acidez y aromas terciarios, y las muestras
de Galicia por su astringencia. Los vinos tintos de las regiones con valores positivos de F1y
negativos de F2 se definieron como los mas complejos, en los que el panel de cata percibid
principalmente aromas frutales, florales y de plantas aromaticas y buena estructura y largo
postgusto en boca.
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Influencia del origen relacionado con la variedad

Con las variedades que coincidian en al menos 2 CCAA y sus vinos fueron elaborados en las 3
cosechas (triplicado), se realizd un analisis discriminante (AD) con el fin de conocer si los vinos
elaborados con la misma variedad minoritaria cultivada en distintas zonas eran similares a nivel
sensorial. Estas variedades fueron: Albana (Aragén, Catalufia), Castellana blanca (Castilla La
Mancha, Madrid, Navarra), Hebén (Extremadura, Madrid), Jarrosuelto (Aragoén, Castilla La
Mancha), Rufete serrano o Verdejo serrano (Castilla Leon, Extremadura), Zurieles (Castilla La
Mancha, Extremadura) como variedades blancas. Y respecto las variedades tintas: Cadrete o
Santa Fe (Aragén, Navarra), Melonera o Rayada melonera (Andalucia, Madrid), Sanguina
(Castilla La Mancha, Catalufia), Terriza (Castilla La Mancha, Madrid), Tinto jeromo (Castilla La
Mancha, Castilla Ledn), Tortozona tinta (Aragon, Castilla La Mancha, Madrid, Navarra).

Como resultado de este analisis tanto los vinos de variedades blancas como tintas se separan
principalmente por su origen (porcentaje de clasificacion correcta del 83% en vinos blancos y
86% en tintos en la matriz de confusion) (Figuras 7 y 8). En general, los centroides de los
diferentes vinos variedad/origen se encuentran dispersos, lo que parece indicar una mayor
importancia de las condiciones edafoclimaticas de dénde son cultivadas las variedades que las
caracteristicas que puede aportar la propia variedad al vino elaborado. No obstante, como se
observa en la Figura 7, cabe destacar que las muestras de la variedad blanca Hebén procedente de
Extremadura, de Madrid y de Navarra o la Castellana blanca de Madrid, Navarra y Castilla La
Mancha o la variedad Albana procedente de Catalufia y Aragon, se encuentran préximas, lo que
se podria atribuir a que las zonas de cultivo tienen caracteristicas similares al ser CCAA limitrofes
0 bien podria indicar una caracteristica varietal comin propia. Otras variedades como la
Jarrosuelto, producidas en tres comunidades diferentes, se encuentran muy alejadas entre si.
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En el caso de variedades tintas (Figura 8) también se observa un comportamiento similar. Algunas
variedades como la Melonera originaria de Madrid y de Andalucia, se sittan préximas indicando
que las caracteristicas varietales podrian definir el potencial sensorial de los vinos producidos,
relacionandose con una caracteristica varietal comdn propia.
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También se observa que la variedad Tortozona procedente de 4 CCAA diferentes se presenta
agrupada en dos subgrupos diferenciados entre si. Es decir, la Tortozona de Castilla La Mancha
y de Aragln se parecen entre si, pero se alejan ligeramente de la misma variedad procedente de
Madrid y de Navarra (también parecidas entre si). Pero en el resto de variedades, los vinos tintos
se encuentran separados en el plano definido por los ejes 1 (F1) y 2 (F2) dando importancia del
territorio donde estan plantadas méas que de la propia variedad.

Conclusiones

En Esparfia existen variedades de vid minoritarias que se han conservado durante afios en vifiedos
centenarios. Existe un interés creciente por las caracteristicas de las cepas minoritarias que pueden
tener usos potenciales como variedades complementarias a las utilizadas internacionalmente. La
importancia de recuperar estas variedades antiguamente cultivadas y en peligro de desaparicién
puede conducir a la obtencién de vinos con atributos sensoriales diferenciados, lo que podria aportar
un gran valor afadido al producto final y favorecer la diversificacion de mercados sin perder la
tradicion y el aprovechamiento del patrimonio varietal propio.

En este trabajo se han analizado los descriptores sensoriales que definen los principales atributos
sensoriales de los vinos elaborados con ellas, y se ha comprobado su relacion con la adaptacion del
cultivo en cada region. Los resultados muestran que las condiciones edafocliméaticas de cada
territorio parecen prevalecer sobre las caracteristicas de las variedades de uva minoritarias, aunque
algunas de ellas presentan caracteristicas peculiares. Ademas, se observa un importante efecto de la
cosecha.
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