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ALTERNATIVAS DE EVALUACION SENSORIAL DE VINOS MALBEC PROVENIENTES DE LA PAMPA, ARGENTINA
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MATERIALES Y METODOS

COSECHA
24-25° Brix

VINIFICACION
ESTANDAR

/ OBJETIVO \

Aplicar ambas estrategias
sensoriales para evaluar
las caracteristicas
organolépticas de vinos
Malbec provenientes de

25 de Mayo, La Pampa,

\ Argentina J

ANALISIS SENSORIAL

panelistas
PF 1 sesion

2 panelistas
QDA 6 sesion

RESULTADOS

En el QDA, el unico
atributo significativo fue
la astringencia. Las
elipses del 95% de
confianza mostraron
diferencias significativas
en el vino T1C
separandose de los
demas al ser menos
astringente. Ademas, los
vinos con sangrado se
diferencian de su control
por distintos atributos
dentro de un mismo
tratamiento viticola.

Los resultados del PF
fueron similares al QDA,
con excepcion de T3 que

no logro diferenciarse con

respecto al tratamiento
pre-fermentativo.
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Confidence ellipses for the mean points

Dim 2 (30.72%)

Dim 2 (23.37%)

Dim 1 (33.74%)




