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GENERALIDADES-CALIDAD SENSORIAL-BEBIDAS

Aceptacion del producto ===) Calidad sensorial (aroma, sabor, color,
textura)

La alimentacion es un fenomeno biopsicosocial. Los seres humanos no solo comemos por necesidad
bioldgica, sino que los alimentos estan profundamente cargados de identidad, historia y creencias
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Crecimiento de la poblacidn

C,AROMA, OLO R' GUSTO Y SABOR? :|, todos y como contribuyen al sabor y olor ?

Componentes volatiles
Componentes no volatiles



Composicion AF

7 Compuesto deshidratado
FRIDAS AlCOHOILICAS (% peso)
Agua 2,4
Etanol 1,4
n-propanol 3,34
Isobutanol 21,71
Isoamilico 70,94

Licor de fruta
Licor de hierbas
Limoncello
Licor de café
Pacharan
Amaretto

Brandy
Conac
Cachaza

Sanchez et al., 2022. cen. az. vol.49 no.4

Cantidades variables de alcohol y
~1300 compuestos complejos



TIPS

* Que un vino sea fortificado significa que se le ha anadido alcohol,
generalmente brandy o un destilado vinico, durante el proceso de elaboracion
para aumentar su gradacion alcohdlica y, a menudo, para mejorar su
conservacion. Este proceso detiene la fermentacion y puede crear vinos mas
dulces, ya que los azucares no se consumen por completo.

* El vino de Banyuls AOC* es un vino fortificado elaborado a partir de antiguas
vides cultivadas en terrazas en las laderas de los Pirineos en el Distrito de
Céret del departamento de Pirineos Orientales, region vinicola del sur de
Francia que limita con Cataluna en Espana.

* La palomino, también conocida como listan, es una variedad de vid (Vitis
vinifera) blanca, la cuarta de mas extension de cultivo en Espana. Muy
extendida internacionalmente, tiene muchas otras denominaciones. Con ella
se producen los vinos jerez y manzanilla.

*Denominacion de origen controlada (AOC) francesa



IDIOMA DEL SABORY AROMA DEL RON

RON ...... bebida espirituosa producida a partir de la destilacion
del producto obtenido de la fermentacion de los derivados de la
cafna de azUcar (Saccharum officinarum)

¢ CUAL ES EL IDIOMA DEL
SABOR Y AROMA DEL RON?

Rueda de sabores y aromas ====) “idioma” vocabulario comun para
nombrar esas notas aromaticas y poder comunicarse en el mismo



encontrards un ron que te guste.

iComo leer la rueda?

* Comienza desde el centro: Cata el ron
sin agitar demasiado la copa e identifica
primero la familia principal (ej. Frutal).

* Muévete hacia la periferia del la rueda:
Avanza al siguiente anillo para
especificar (ej. dentro de frutal, es Fruta
tropical).

 Llega al borde exterior: Identifica el
descriptor exacto (ej. Pifla o Coco).

https://es.scribd.com/document/700082235/guia-de-sabores-del-ron-dba-flavour-pairings-and-drink-guides-downloadable



RUEDA DE SABOR Y AROMA: DEFINICION

Es una representacion grafica de los aromas y sabores mas comunes que podemos
encontrar en alimentos. Es un diagrama circular gue representa familias y
subfamilias de aromas y sabores

La rueda de sabores busca calificar, cualificar y describir las cualidades y
caracteristicas sensoriales del alimento. Es un glosario o vocabulario de términos
sobre el alimento, el cual se fundamenta en la ciencia sensorial.

En la rueda de aromas podemos hallar numerosos categorias principales y
descriptores que se desprenden de las categorias que le anteceden, aungue estas
pueden variar ligeramente segun la rueda.




RUEDA DE SABOR Y AROMA: CARACTERISTICAS

La rueda identifica sabores y aromas basados en la evaluacion de alimentos
de paises y presenta tres caracteristicas:

v'DESCRIPTIVA. Incluye calificativos para nombrar los sabores y aromas
presentes.

v'CUANTIFICABLE. Asigna una intensidad al sabor (de 1 a 15 puntos) en vez
de un valor numeérico asociado a la calidad, como lo hace la catacion.

v'REPLICABLE. El léxico sirve para que los profesionales nombren un sabor
o aroma y lleguen a un consenso, sin importar de cual pais o cultura sean.



RUEDA DE SABOR Y AROMA: IMPORTANCIA'Y
APLICACION

v'Permite caracterizar los olores y vincularlos con sus correspondientes
compuestos quimicos, causantes del olor percibido. Rancio, putrefacto, frutal,
solvente, etc.

v'La rueda proporciona informacion, convirtiéndose en una herramienta muy util
para marketing, produccion, control de calidad y desarrollo de nuevos
productos.

v'Los léxicos de sabores ayudan tanto a los fabricantes como a los consumidores a
comunicar las complejidades de los matices de sabor que experimentan dentro
de un producto

v'La rueda no califica la calidad, su funcidn es identificar los sabores que se
encuentran en cada diferentes productos para poder diferenciar uno de otro.
Por ejemplo, si sabe dulce, se precisa qué tipo de dulce. Si es azucar, se establece
qgué clase de azucar: azucar moreno.



A
Rueda de aroma
Importancia comercial

Es util como herramienta de mercadeo olfativo,
estandarizacion de lenguaje y desarrollo de
productos.

En la industria de alimentos y bebidas, permite
a los profesionales y consumidores comunicarse
de manera precisa, mejorar la experiencia
sensorial y diferenciar productos.

También es fundamental para el entrenamiento
de catadores y baristas, y como guia para crear
nuevos productos.

Mercadeo olfativo:

Ayuda a las tiendas a crear ambientes que inviten a entrar y permanezcan en el
local, utilizando aromas suaves y naturales para generar una sensacion de
relajacion.

*Desarrollo de productos:

Chefs, cerveceros y desarrolladores de productos utilizan las ruedas para

experimentar con combinaciones de sabores, creando nuevas delicias
culinarias.

*Estandarizacion del lenguaje:

Proporciona un lenguaje comun y accesible para describir experiencias
sensoriales complejas, facilitando la comunicaciéon entre expertos vy
consumidores.

*Mejora de la experiencia sensorial:

Ayuda a los consumidores a identificar y apreciar los sabores y aromas
complejos de productos como el vino o el café, enriqueciendo su experiencia.

*Entrenamiento y educacion:

Sirve como herramienta didactica para enseifar a catadores y baristas a
identificar, clasificar y memorizar aromas, mejorando sus habilidades
sensoriales.

*Control de calidad:

Permite a los profesionales comparar y controlar la calidad de los productos de
forma mas objetiva, identificando matices especificos en lugar de simplemente
calificar la calidad.



Definiciones:
Sabor, flavor, gusto,
olor, aroma, resabio,
retrogusto, regusto vy
00S-gusto

Smell Area

MOFC
LOFC

ij THALAMUS
]

OC

OB: bulbo olfatorio

MOFC medial Orbito Frontal Cortex) y LOFC lateral orbito frontal
cortex: area clave ubicada en la parte frontal del cerebro responsable
de identificar olores, procesar su valor emocional y vincularlos con
la memoria espacial. Esta region trabaja estrechamente con el
hipocampo para conectar los aromas que percibimos con recuerdos
y nuestra capacidad para orientarnos o navegar en el espacio.

El hipocampo es una estructura fundamental del cerebro, ubicada en
el 16bulo temporal, clave para la memoria y la orientacion espacial.
Talamo: relé para las sefiales nerviosas, regulador situado anexo al
hipocampo




Concepto de retrogusto, regusto y pos-gusto

Retrogusto: en el ambito gastrondmico principalmente, conjunto
de sensaciones gustativas que quedan después de haber probado
un alimento o una bebida. Un vino con un retrogusto vagamente
picante.

La RAE acepta la palabra “regusto” como sinonimo y lo define
como el sabor que queda que despierta la vivencia de cosas
pasadas.

Pos-gusto: sensacion que queda, la RAE define gusto y el prefijo
pOS 0 post

El retrogusto (o sensacion en boca), junto con el gusto, son dos
sensaciones importantes evaluadas en los analisis sensoriales
realizados en las catas de alimentos. A - REAL ACADEMIA ESPAROL A



Concepto de resabio

El origen etimologico de la palabra resabio no es claro, parece
derivarse del latin vulgar (coloquial) “resapium”, derivado a su
vez de “resapére” (re= prefijo reiterativo + sapere = gusto, en
relacion a saber o gustar).

El diccionario de la RAE se refiere al resabio como el sabor
desagradable que queda luego de comer, usandose en general el

concepto para defectos o caracteristicas sensoriales negativas o
desagradables como es el caso de un vino “avinagrado™.

Resabio tiene una connotacion negativa.



Definiciones

“El picante y pungencia no es sabor; ni olor porque no se perciben a traves del sentido del
gusto, sino a traves de los receptores del dolor llamados nociceptores. Los nociceptores
reaccionan al calor o abrasiones severas, y a diferencia de las papilas gustativas, se encuentran
no solo en la boca, sino también en muchas otras partes del cuerpo.

La sensacion de escozor o qguemazon al comer picante se debe a la capsaicina, un compuesto
“quimico presente en los pimientos picantes. La capsaicina se une a receptores especiales en la
boca y lengua (receptores TRPV1) que también detectan el calor, generando la falsa impresion
-de que la boca esta caliente.

La capsaicina se esparce por la lengua activando los receptores de dolor y altas temperaturas
por consiguiente activara asi las neuronas; las cuales llevaran esta informacion producida en la
cavidad oral hasta el cerebro; el cual determinara que el dolor v calor es el producto final

CH, i

producido por la ingesta de alimentos picantes. ) - Ao
y ¢(EL RON? N |

Capsaicin



capsaicina alcaloide, B T U TRV Y)
receptor olfativo vat
como Canal Receptc
(TRPV1), que se enc
quinto nervio crane
las neuronas aferent
sensor polimodal, g
(ardor, qguemazodn, a
Figura N92) y quimic

Mecanismo de accion de capsaicina

Analisis de sus tres regiones moleculares

20

La clave del efecto analgésico de la capsaicina radica en lo que sucede después de la liberacidn inicial de la sustancia P. Con la
exposicion continua a la capsaicina (ya sea por ingesta o aplicacion tépica), los receptores TRPV1 se desensibilizan y las reservas de
sustancia P en las terminaciones nerviosas se agotan.



En inglés, "flavor" (que también se puede escribir "flavour" en inglés britdnico) significa el
sabor de algo, especialmente comida o bebida. También puede referirse a una caracteristica

Defi n iCi O n es distintiva o el "sabor" de algo, como una experiencia o estilo. En su forma de verbo, "flavor"

significa afadir sabor a algo, como una salsa

FLAVOR: SUSTANTIVO QUE DEFINE SABORES Y OLORES ESPECIFICOS

Se define como la sensacion producida por los compuestos quimicos
presentes en un alimento, cuando impresionan simultaneamente los
sentidos del gusto, olfato y tacto durante la masticacion.

Estos compuestos casi siempre estan en contacto con la matriz del alimento,
donde su liberacion esta influenciada quimica y fisicamente por los
componentes de dicha matriz.

La liberacion de los compuestos responsables del “flavor” de un alimento es
un requisito esencial para su percepcion.

Garcia Huaman, FT. 2024. Flavor en frutas y hortalizas. flavor en aceites y grasas. https://slideplayer.es/slide/11845016/






Senal olfativa Centro del olfato y el gusto

AROMA Y SABOR

| |
OLFATO y GUSTO

Olfato uno de los sentidos, super
contaminacion), deteccién de olo

] ] Deteccion de un olor _
Gusto; uno de los cinco sentidos ' | 24 e de
los alimentos y otras sustancias, [ | 0 = Soral qustatia
ubicados en la lengua. Deteccion de un sabor
. s . . Epitelio de Alimento
Aroma percepcion subjetiva de la == la lengua ' tan
Sabor es la percepcion que produc| 7 gusto;

60% por el olfato y el 40% restante |-
Sabores basicos: Acido, amargo, d S
Sensaciones: astringencia, picante | oo o Eptelo || T

olfatorio Receptor del gusto  Fibra nerviosa

Razumiejczyk et al., 2006. Evidencia de vinculacion entre el gusto y el olfato retronasal en la percepcion gustativa. Xll|
Jornadas de Investigacion y Segundo Encuentro de Investigadores en Psicologia del Mercosur. Facultad de Psicologia -
Universidad de Buenos Aires, Buenos Aire.



AROMA'Y SABOR

v Aroma. percepcion de los olores de las bebidas a las temperaturas mas
calidas de la boca, lo que aumenta la volatilidad de los olores, antes de
tragar.

v'Sabor o percepcién en la boca (cuerpo): presencia de sensaciones

gustativas (sabor es basicos: su duracion y cambios en calidad e
Intensidad) Yy sensaciones tactiles (astringencia, picor, cuerpo,
temperatura y calor).

v'Postolor: calificacién de las sensaciones de olor después de tragar el
liquido y expirar por la nariz.



OLFATO

Olfaccion ortonasal: la que llega directamente de |la nariz cuando se
respira

Olfaccion retronasal: llega a través de la boca al exhalar. Por eso, cuando
hablamos de sabor, en realidad, el 60% del gusto es olfato.
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Los principales componentes aromaticos en el ron son basicamente: PN s
Esteres L o
Compuestos aromaticos (frutales, dulces, maderas, vinagres y florales); ' pidtoseEifativa

Alcoholes, H

Via Directa - Nasal S0
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Lactonas Via Inqltec,ta Retronasal
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AROMAY OLOR: Medida/Olfatometria

El valor de aroma se define como la relacion entre la concentracion de
la sustancia y su umbral de olfaccidon y se expresa en unidades de
aroma. Se considera que una sustancia no participa en el aroma del
producto evaluado; si su valor de aroma es menor que la unidad, y si
participa cuando dicho valor es mayor que uno.

Unidad de olor por metro cubico” (ouE/m3):
El numero de diluciones necesarias para que el panel detecte el olor es

la concentracion de olor y se expresa como: Unidades de olor europeas
por metro cubico (OuE/m3).

Umbral de olfaccion: concentracion minima de una sustancia
Cacho, et al., 2005. Moléculas de importancia sensorial, en el aire que el sistema olfativo humano es capaz de detectar



ODORIFEROS:
olor agradable, fragancia, y que perfuma o da
buen olor.

» Mayoria: naturaleza organica, formadas por H, C, N, Oy S

« Compuestos inorganicos odoriferos: haldgenos (Cl, Br, | ) y
algunos derivados fosforados

* Derivados de arsénico, selenio, boro, antimonio y silicio

» Grupos funcionales de las moléculas se asocian a olores
caracteristicos: alcoholes n-alifaticos vs acidos n-alifaticos



Se definen como compuestos aromaticos aquellos gue presentan orbitales moleculares ciclicos planos, conteniendo 4 n
+2 electrones N deslocalizados, en donde n es un numerg entero, positivo incluyendo el cero. Ejemplos:
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Sictionss de electrones de electrones Motronss
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¢A QUE HUELE UN LIMON?

TERPENOS (aportan el frescor citrico)

;Moléculaclave:
‘@K H.C” CH.

Limoneno B-Pineno y-Terpineno
Aroma fresco, citrico Notas resinosas, verdes. Frescor citrico, herbal.
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ALDEHIDOS (responsables de la nota intensa de limon)

=

Geranial ‘ : Citral

(mezcla de Geranial y Neral)
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ALCOHOL TERPENICO
(toques florales y suaves)
CHs CH,

AN ~CH2
OH
Linalol

Ellimoneno es mayoritario,
pero el citral aporta la nota
citricajintensa
caracteristica: Los demas
compuestos modulan'y.
equilibran el perfil

aromatico. s N e

Nonanal

Decanal

O 6 © © Molecularmente
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CHCHCO

J Q. T

Benzaldehido Cinamaldehido
(sabor a almendras) (sabor a canela)
Vainillina
- (CH2)7
CHs CHs H HC N
S AL | | | I c=0

L CHz:-C=CH-CH2z-CHz-C=CH-C=0 HC - /

| (CHz)7

Citral Civetona

itral — a (Geranial) citral —b (Neral)

ot (i) (esencia de limon) (Utilizada en perfumeria)



GUSTO Y SABOR

GUSTO: Sentido

Capacidad para detectar productos quimicos a traves de los receptores gustativos es un
sistema plurisensorial en el que se integran las sensaciones gustativas, olfativas y
somatoestesicas (térmica, tactil, cinestésica (control sistema nervioso al movimiento),
propioceptiva (sensaciones corporales), sensibilidad trigeminal quimica) de los alimentos.

SABOR (FLAVOR):
Es la percepcion o procesamiento multisensorial, donde existe la integracion de al menos
tres diferentes canales sensoriales: gusto, olfato y somatosensacion.

La interpretacion de los distintos matices de los sabores se ven influenciados de manera
directa por la percepcion olfativa; los movimientos del bolo alimenticio en la boca hacen
que se estimulen receptores de distintas regiones de la lengua y junto con los movimientos
deglutorios se genera un flujo aereo retronasal que aporta informacion olfativa
complementaria.



Generan un flujo

GUSTO Y SABOR aereo retronasal que
aporta  informacion
* Percepcion olfativa olfativa )

e Distintos matices de los sabores

* Interpretacion del Cerebro complementaria

DEFINIENDO
EL SABOR



SUSTANCIAS QUIMICAS VS RECEPTORES
GUSTATIVOS
No esta completamente establecida la identidad de sustancias
gquimicas especificas, que estimulan los distintos receptores
gustativos.

Identificado ~13 posibles receptores distintos en las células gustativas
(receptores de sodio, potasio, cloruro, adenosina, Inosina, sabor
dulce, sabor amargo, glutamato y de hidrogeniones).

Estos receptores se han agrupado, de un modo practico en cuatro
categorias generales, denominados sabores basicos: acido, salado,

dulce y amargo.

Agrio: actuando sobre el gusto o el olfato produce sensacion de
acidez



QUIMICA DEL RON

v
v Acetato de etilo
VENEZOLANO
v' Hexanoato de etilo *
v' Heptanoato de etilo
v’ Isobutirato de etilo
v’ Laureato de etilo
v Propanoato de etilo
v, Propanoato de et ESTERES. ALCOHOLES.
v" furfural 0 PROPANOATO ALCOHOL
v’ Vainillina DEETILO. w__~~_-OH EFENMUCO.
v Alcohol fenetilico \)kO/\‘ | £
v Alcohol isoamilico ~
O ISOBUT IRATO ALCOHOL
CHj \/L DE ETILO. )\/\ ISOAMILICO.
S
)\/\ % i OH
H.C OH s/

3 i .
v" Alcohol isoamilico SR e s < et

CACIQUE




FORMACION DE SABORES Y AROMAS

Fermentacion ==) etanol y congéneres: glicerol, alcohol n-propilico, acidos
organicos, alcoholes superiores, aldehidos, ésteres y acidos grasos

Destilacion === calentamiento promueve oxidacion, esterificacion vy
deshidratacion parcial, ===) a nuevos compuestos, con un aumento en la
concentracion de ésteres, aldehidos, asi como el furfural

Envejecimiento en barricas de roble ===) compuestos polifendlicos inducen a
propiedades funcionales, sensoriales y de salud. Reacciones de oxido-
reduccion (O, externo y disolucién) con formacion de peroxidos y aldehidos

Tostado de barricas==) termo-degradacion de los compuestos madera
v Hemicelulosay la celulosa == furanos
v’ Lignina == fenoles volatiles (<PM), derivados benzoicos y cindmicos

v' Degradacién de los taninos hidrolizables == <amargor y >cromdforos
marron-amarillos



., O
Maduracion del ron »
proceso de envejecimiento en barricas de roble que OQ
transforma su sabor, color y olor, haciéndolo mas suave y %
complejo. @ Furfural ' Valnllllng -
Producto de la - Derivada de la ligina
5 o ) degradacion térmica de la madera;
Afade sabores como vainilla y caramelo, mientras que la de azucares: responsable del
: n : s < n aporta notas de [; clasico aroma dulce
evaporacion (llamada "porciéon de los angeles") concentra Pearen, (i saic ot & Vil rble
los aromas. melo y pan tos-
tado @)
El tipo de barrica, el clima tropical y la duracion del O O = CH
anejamiento son factores clave que determinan las i T , |
. e . O ; % HO
caracteristicas del producto final. Gl 7 : |
R 3 ' X & Eugenol
& . - ‘\ s
éster acetato de isoamilo ' Esteres frutales 7 Diacetilo * Compuesto fencllico
, Se generan durante la Aporta un aroma _ con notas especi-
notas de platano fermentacion y aportan mantecoso y . adas, clavo de
aromas de pina, cremosidad en boca 4 olor y madera,
L , ] banana y otras frutas O que anade
Envejecimiento: proceso general de maduracion en barricas, que tropicales profundidad
o i g T aromatica
afade complejidad, color y sabor al ron. & Acidos orgénicos |
/U\ Acético, lactico, succinico —
Maduracién: transformacion del ron con el tiempo dentro de la HO OH Lentrinyena laackieziesun o, Off
barri q | d | izad f | y sensacion en boca, ademas de \/U\/
arrica y puede ser acelerada o ralentizada por factores como e ser precursores de ésteres
clima tropical o continenta durante la ron Diacetil

Aporta un aroma
mantecoso y
cremosidad en boca

https://www.linkedin.com/posts/melani-ruiz-coral-_sab%C3%ADas-que-el-alma-del-ron-no-comienza-activity-7326287188403392512-
41Dm/?utm_source=social_share_send&utm_medium=android_app&rcm=ACoAABGdyjEBg7qrqK2aR2PVUAI36fHYEIIoDTY &utm_campaign=whatsapp



Mecanismo de la maduracion del destilado

v Extraccion directa de compuestos de madera
v'Descomposicion de macromoléculas

v'Reaccidn entre los compuestos de la madera y los compuestos presentes
en el destilado fresco

v'Interacciones que involucran especificamente el extracto de madera

v'Reacciones en las que sdlo intervienen compuestos presentes en la bebida
destilada

v'Evaporacidon de compuestos volatiles a través de la superficie del barril
v'Formacion de moléculas estables
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Fig. 1. Chromatograms of sparkling wines by HS/SPME method: {a) chromatogram of a sparkling wine obtained with PDMS fiber of 9 months of
ageing time; (b) chromatogram of a sparkling wine obtained by DVB-CAR-PDMS fiber of 9 months of ageing time; (c) chromatogram of a
sparkling wine obtained with PDMS fiber of 27 months of ageing time; (d) chromatogram of a sparkling wine obtained by DVBE-CAR-PDMS fiber

PDMS: Polidimetilsiloxano polimero de la fase estacionaria
DVB-CAR-PDMS: fibra de Micro extraccion en Fase Solida
Headspace solid-phase microextraction (HS-SPME) coupled

to gas chromatography—mass spectrometry (GC-MS)

l'.IL'I.

/L '*--""*-jt-..l_u "

I S
E— T [ il ll— ||' hrhess ]

PDMS =

i G ]

=
g 58808848

a0

DVE/PDAS

b Jddh

..,hls_nhr-—'-' e

=
—-
=
"
Nl

£33 83588

RN

2.8

Wl n

CARTVBTDMS

o h'.hl 'I"II-—I-'-- il . '-H.|..I.I'. B Lk ......I.-.I.L._-._.....-__L b 'E

in

X 1

] Ll
il

Figura 1. Cromatogramas de b extracoidn de compuestos volitibes en rones colombianos con

5 fibras de SPME

Osorio Monsalve et al., 2006. Caracterizacion de los compuestos del
aroma en rones colombianos por HS-SPME-GC-MS-O



VOLATILES - -

v ethyl butanoate, 2048+
v’ 1,1-diethoxyethane, 1024 - -1cs -
v’ ethyl (S)-2-methylbutanoate, el 17 39
v" decanoic acid, . _—
v ethanol, €508~
v" vanillin, 1284 4 ¥ B
v" (E)-B-damascenone, - . %
. . j*) 64 - 5
v’ cis-whiskey lactone, 3 ¥ u &
K] 2 /o |1a 18 | 28a.b \28|
v’ 4-allyl-2-methoxyphenol, a 29
v 3-methylbutanal, “ 464 " 84 1619 21
v' 2,3-butanedione, g J12 3 s Ubolz |12 | [l
4-
24
o 0 1000 1200 1400 1600 1800 2000 2200 2400 2600
cis-whiskey lactona RI (FFAP)
Tiene un olor tipo sarrapia o haba tonka (Diphysa Figure 2. Flavor dilution chromatogram obtained by application of the
punctata) y un sabor tipo madera. aroma extract dilution analysis (AEDA) on a distillate of rum A
Franitza eta al,. 2015. Characterization of the Key Aroma Odorants with an FD factor >8 are diSPla)"Cd- Numbcring is identical
Compounds in Two Commercial Rums by Means of the with that in Table 2.

Sensomics Approach. Agric. Food Chem. 2016, 64, 3, 637-645



Léxico y descriptores

/

Conjuntos de palabras que gstan unidas por una misma raiz o lexema,
fundamental en el aprendizaje de una lengua por ser el componente gue
da sentido al sistema lingi istico\

DEL RON , en el contexto sensorial

Término o simbolo valido y formalizado que se emplea para representar
Inequivocamente los conceptos R R R e R Ao e Dl o)

Ej., frutales, dulces, maderas, vinagres y florales



Categorias en funcion de la materia prima

fermentacion

>

Melaza Ron industrial

fermentacion .
Jugo 0 zumo de la cafna de azucar msssew)  Ron agricola

: Ny, -
X 5% | i il |
s - N == —
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Categorias en funcion a tiempo de maduracion
en barrica

v'Low Price (Bajo precio) menos de un (1) afio de envejecimiento
v'Value de 1 a2 afios

v'Estandares con minimo dos (2) afios de envejecimiento
v'Premium tres (3) — cinco (5) afios de envejecimiento

v'Super Premium seis (6) — nueve (9) afios de envejecimiento

v’ Extra Premium, mezclas entre diez (10) y de quince (15/19) afios

v'Ultra Premium, suelen ser mezclas de rones con veinte (20) afios de
anejamiento,



Categorias en funcion a su color

Ron incoloro, que se debe a un filtrado a través de carbon que le
quita el color dorado. Ligeramente envejecido en barricas (su
anejamiento dura de 18 a 36 meses), es seco y de consistencia ligera.

Ron Negro, Ron Black o Ron Oscuro mas pesado, tiene mucho .
cuerpo y sabor, y su color oscuro, casi negro, se debe al tipo de barril 3 '
de roble carbonizado donde se deja envejecer durante varios afios.*
Alambique

Ron dorado, Ron aiejo tiene mucho cuerpo y se destila en
alambiques; el periodo de aﬁejamiento en cambio, es mucho mas
extenso, de entre tres y seis anos. Con su caracteristicocolordorado 2 s +« s ¢ 7 &
y su sabor dulce, que se debe a la mayor cantidad de glucosa que! ! -
suele tener, este es uno de los tipos de ron mas consumidos. { |

Ron con especias o Ron con sabor envejecen en barrica junto con
especias o frutas. También se suele anadir zumo de frutas. Son de
color blanco, dorado o negro.

& &



Todos estos tipos de rones tienen caracteristicas
sensoriales bien diferenciadas.

Por lo tanto, Identificar las propiedades de color, gusto y aroma
tiene un especial interes, ya que esto permite entender la aparicion y
la evolucion de cada una de estas propiedades durante el proceso
productivo y esto podria hacer comprender su elaboracion y el
resultado final casi de forma holistica (integral)

Diferenciando su calidad sensorial y aceptacion por el consumidor



DETECCION ANALITICA

Los métodos empleados para el analisis de compuestos volatiles en bebidas alcohdlicas
como el ron

= HPLC

" Espectrofotometria UV
\/Fracuoh,am!enjco erl co.Iumnas empacadas Cromatografia de gases
v'Extraccion liquido-liquido con detectores de
v'Evaporacidn del aroma asistida con disolvente (SAFE) masas Yy olfato métrico
v'Micro extraccién en fase sélida (SPME)* (GC-MS-0). .

- Ide!'utlific?::iény

Volatilémica ... los metabolitos volatiles rf;;[;:zxﬁ;giiﬁi (Medina etal., 2020; Zhang et 1))

| al.,2023) as

responsables del aromade los
alimentos

*SFIivic presernid Cierds venldjds pdrd diidisis ue compuestos volatiles en bebidas
alcoholicas debido a su facil implementacion, ademas de que no requiere el uso de
solventes organicos, evitando la interferencia de los mismos.



Compuestos polifendlicos individuales: HPLC “High-
Performance Liguid Chromatography

Compuestos polifenodlicos totales e intensidad cglorante Yy
tonalidad: Colorimetria espectrofotometro ~

Color rpor | Metodo CIEIab

||||||||




DETERMINACIONES SENSORIALES
Disponer con panel sensorial experto

Para la obtencion del perfil aromatico | » panel sensorial
expertos entrenados y calibrados; edad 18-50 anos, seleccionado con
test de salud, conocimiento del productos y habitos (no fumadores, ni
bebedores). Consentimiento informado y avalado por comité de ética

Se necesita un vocabulario, o lexico, para formar a los catadores

Los catadores (umbrales) se deben entrenar con muestras de productos
con diferentes descriptores sensoriales olfativos: frutales, maderas,

tostados, dulces, nueces, citricos, florales y lacteos.

Al finalizar el periodo de entrenamiento, los panelistas deben ser
sometidos a una evaluacion de clasificacion

Deben reconocer y clasificar segun el olor, las diferentes muestras




ANALISIS ESTADISTICOS

PCA El analisis de componentes principales (PCA) es una técnica
multivariada que analiza datos en la que las observaciones se describen
mediante variables cuantitativas dependientes Inter correlacionadas..
Su objetivo es extraer la informacion importante de la tabla,
representarlo como un conjunto de nuevas variables ortogonales
llamadas componentes principales, y mostrar el patron de similitud de
las observaciones y de las variables como puntos en mapas.

DENDOGRAMAS es un diagrama que muestra las distancias de
atributos entre cada par de clases fusionadas secuencialmente.



CATACION DE BEBIDAS

Analisis visual. Color, la transparencia, brillo, intensidad, matices de
pigmentos, y formacion de burbujas.

Analisis de los aromas. - Frutales, florales, herbaceos, tostados y
especiados, valorando su limpieza, complejidad e intensidad.

Analisis de sensacion en la boca. - acidez, impresiones dulces, astringencia

dada por los taninos, materia y cuerpo, equilibrio, persistencia de los
aromas.

Las sensaciones sensoriales deben realizarse preferentemente a media

manana, siendo esta una buena hora para poder percibir de mejor
manera un buen producto.



ANATTSIS DESCEITIVO
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Chocolate

Tabaco

Frutos secos

PERFIL DE SABOR

Vainilla
3,5

3,0
2,5
2,0
1,5
1,0
0,5

0,0

Madera

Nueces

Especias (huez moscada o canela)
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2.3
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0.0

0.0
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RUEDA DE SABOR Y AROMA

~ anos 80; Dra. Ann Noble Universidad California, Davis mmm=) Rueda
de aroma para vinos.

En relacidon con un proyecto de investigacion sensorial, la cientifica habia observado que no existia una terminologia
uniforme para la descripcion de los vinos. El objetivo era crear un patron de términos generalmente comprensible y
utilizable con la rueda de los aromas, con el que las sustancias olorosas o aromaticas de un vino puedan definirse o
describirse de la forma mas clara posible en el contexto de una evaluacion o direccion del vino. La rueda de aromas es
igualmente adecuada para catadores profesionales y aficionados.

La profesora emérita Ann C. Noble estudio ciencias de la alimentacion en la Universidad de Massachusetts en Amherst. A
partir de 1974, fue la primera mujer que trabajo en el Departamento de Viticultura de la Universidad de California, Dauvis,
donde se empled en el proyecto de investigacion sensorial. Tras estudiar la técnica y el manejo de las catas de vino, se dio
cuenta de que no existia una terminologia generalmente valida y objetiva para la descripcidon de los vinos (respuesta del
vino) con respecto a los distintos aromas u olores del vino. En 1984 desarrollo la llamada Rueda de los aromas (también
conocida como Circulo de los aromas). Con ello, los diversos aromas se dividen en 12 grupos principales, cada uno con
varios aromas individuales. Se cre6 una rueda de aromas independiente para el vino espumoso. Desde su jubilacion, es
miembro del jurado del concurso de vinos San Francisco Chronicle desde 2002.



Ann C. Noble: inventora de la rueda de aromas

SOy AT = La rueda del aroma proporciona un
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. aroma que uno puede encontrar en
\S! \\\ 2 el vino. La terminologia utilizada
e Z s '!"\li‘\l_ﬁt'i\\ s esta estandarizada para el uso
e L as mnl |MELON | tanto de profesionales como de

¥ ‘ _|BANANA o= catadores aficionados.

Q)F‘zlkf‘“l Noble A. 1987. Modification of a
e Standardized System of Wine Aroma
Terminology. American Journal of
Enology and Viticulture, 38(2):143-146
DOI:10.5344/ajev.1987.38.2.143
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Pinot Noir Riesling Sangiovese Blanc

Gewurztraminer Grenache

Zindandel
/Primitivo

Semillon Syrah/Shiraz Tempranillo




Bourbon y Whisky

Bill Straub es cofundador, editor jefe y Bourbon-o-Phile
oficial de ModernThirst.com, y fundador y director de
mezclas de Four Gate Whiskey Company. También ha
sido publicado en Liquor.com. Ha realizado varias catas
de bourbon y whisky en ciudades de todo el pais y ha
sido consultor para multiples marcas
nacionalesFacebook vy Twitter @BillStraub email

Bill@ModernThirst.com.
TASTINGSHEET

Bourbon: Price:

Proof: Availability: Available/Limited/Rare

Age: Distiller:

Barrel/Batch No: Other:

Appearance: 5 | [Aroma: %

Taste: % | | Finish: 25

Notes: Total Score:
/100

The Bourbon Flavor Wheel

Dried or Fresh?

Aromatic or Aged?

\unodiod

lg)o\i

i N

El bourbon es whisky de Estadounidense elaborado con
maiz (minimo 51%). Madurado en barricas de roble nuevo
carbonizado, sabor caracteristico acaramelado y dulce, y se
produce en todo Estados Unidos, aunque gran parte

proviene de Kentucky.

&

‘ sweet or Acrid?
,

»éﬂﬁq

P
>
&5

) Candy

Baked or fresh?

M

MODERNTHIRST

La rueda de sabores es sdlo una guia con algunos
sabores muy generales. Es posible que no encuentre
nada de esto en algunos bourbons, o puede que
encuentre estos y muchos mas que no estan
incluidos. Siéntete libre de utilizarlo en tus propias
catas. Simplemente pruebe su bourbon, comience
en el medio de la rueda y avance hacia el exterior,
identificando sabores a lo largo del camino.



CERVEZA

Morten Meilgaard (11 de noviembre de 1928-11 de abril de
2009) desarrolla la rueda de aromas y sabores.

Meilgaard nacié en Vigerslev, Dinamarca en 1928, estudié una
Maestria en Ciencias en Ingenieria Quimica, de la Universidad
Tecnoldgica de Dinamarca en 1952, y obtuvo un Doctorado en
Ciencias de los Alimentos, también de la Universidad
Tecnoldgica de Dinamarca en 1982. En los afios 70 desarrollo la
rueda de los sabores de la cerveza.

Apartir de alli se dispone de un vocabulario estandar para
realizar y describir el analisis sensorial de |la cerveza.

*Descriptores en cerveza
*Alcohdlico: etanol y a los alcoholes superiores

*Solvente: detecta en el aroma y el sabor y produce una sensacion

en boca.

Frutal: frutas

*Granoso: malta

Diacetilo: subproducto de la fermentacion.

*Papel: afiejamiento y por la oxidacion de los componentes de la
cerveza o el alcohol.

Weyermann® Malt Aroma Wheel®
Weyermann® Dark Wheat Malt: Wort

Chocolate

Roasted
B Almond

Dark

Caramel

Light Roasted
Caramel Aromas

Toffee
Malty-

Sweet

Marmalade

© Weyermann® Specialty Malts



RUEDA DESCRIPTIVA: Procedimiento

Metodo matematico para aplicar la técnica de
clostering jerarquico

El clostering jerarquico es un metodo de
clasificacion automatica de datos

Detecta a los individuos que puedan ser
considerados similares y los asigna a un mismo
cluster, dejando a los individuos disimilares en
cluster distintas.

Se grafica con el dendrograma
Un dendrograma o diagrama de arbol es un tipo
de representacion grafica o diagrama de datos en
forma de arbol. Organiza los datos en
subcategorias que se van dividiendo en otros
hasta llegar al nivel de detalle deseado.

Aplicable a poblaciones menores de 10.000 datos

https://www.youtube.com/watch?v=d_7pU9zqkfM
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RUEDA DESCRIPTIVA: Procedimiento

Meétodo aglomerativo

RON  FRUTAL
v  Formar tantos grupos como A 7 6.5
Individuos existan B 7.5 9.4
v Agrupar los individuos en base a € 7.6 9.2
una medida de similitud entre ellos [E) 2 6(')_5
v Se agrupan en base a la distancia : 2 g 9.6
que exista entre ellos formando el ¢ 6.3 6.4
dendrograma H 7.9 9.7
v Se continua agrupando hasta que | 6 6.9
solo quede un clister ) 68 72
A 7 6.5
B 7.5 9.4
D|STANC|A | > Diferencia -0.5 -2.9
EUCLI DIANA Cuad_rado 0.25 8.41
Sumatoria de los
La distancia euclidiana representa el camino méas corto entre dos puntos cuadrados 15.83

en el espacio euclidiano. Es la distancia que medirias con una regla,
ampliada a cualquier numero de dimensiones

Raiz cuadrada ~ 3.98

9.2
7.3
8
6.5
7.8
7.7
8.2
7.5
6.5
8.7

MADERA TOSTADO

9.2

7.3

1.9
3.61

NUECES
8.6
7
8
7
3.9
8
9
8
5.5
9
8.6
7
1.6
2.956

DULCE

7.5
7.3
6.5
7.2

8.7

e U ee)



RUEDA DESCRIPTIVA: Procedimiento

Metodo aglomerativo

v Formar tantos grupos como individuos
existan

v’ 3 grupos sin repetirse

RON E

Tabla 1 . Matriz de la raiz cuadrada de los cuadrados de cada combinacion RON G
A B C D E F G H l J

A | 0 [398]311[3853[1.946] 3.89 | 1.52 | 4.28 | 4.32 [EON

B 0 [124] 439421 [134][3091]151]4.43]3.36

C 0 [442] 37 | 113 [ 326 [ 169|477 ] 253

D 0 | 307 | 1.9 | 3.43 | 545 |[JEEGN 4.07 | RO E
E 0 [ 42 [134]446] 39 [ 173

F 0 [377 056 536 [ 3

G 0 [405] 42 | 1.09

H 0 [564] 33

| 0 | 47

J 0

https://www.youtube.com/watch?v=d_7pU9zgkfM



RUEDA DESCRIPTIVA: Procedimiento

Método aglomerativo
v Agrupar cluster 1y 2

Cluster 3
RONES Del

Cluster 4

Elemento | Ron Floral | Madera| Grano |Especias| Dulce | Cluster
0 *

RONES Ey G

OO N[O~ [WIN |-

Cluster 5
1 O 5. 12 4 1 3.57
O 406 | 3.71 3.14
0 3.57 4.04
0 1.4

Cluster 2
RONESBy C

(G2 EENE [SO R 1))




RUEDA DESCRIPTIVA: Procedimiento

Meétodo aglomerativo
v" Calculamos los centros de gravedad de

los 4 clusteres. Reunir clister 2y 3

Elenz)ento A 7 6.5 9.2 8.6 8 Clu;ter N &
. . . RON G
Cluster 4
1 B 7.5 9.4 7.3 7 7 1 RON A RONES D /I
2 C 7.6 9.2 8 8 7.5 1 RON J
3 4
A 2 Cluster3y 4
5 F 7.8 9.6 7.7 8 6.5 1
6 G 63 64 82 9 72 2 RON F
7 H 7.9 9.7 7.5 8 6 1 RON H
g F : Cluster 1y 2
J . 7. 7 7 RON B
, RON C
Cluster 1 2 3 4
1 0 3.87 3.32 453
2 offT41 359
3 0 4.04
4 0



RUEDA DESCRIPTIVA: Procedimiento

Método aglomerativo
v" Calculamos distancia de los 3 clusteres.
Reunimos cluster 1y 2

Cluster 3
ROND
RON |

RON E

Elemento cluster RON G
0 A 7 6.5 9.2 8.6 8 2 RON A
1 B 7.5 9.4 7.3 7 7 1 RON J
2 C 7.6 9.2 8 8 7.5 1
3 D 5 65 65 7 9 3 Cluster 2
4 E 6 6 7.8 8.9 7.3 2
5 F 7.8 9.6 1.7 8 6.5 1 RON F
6 G 6.3 6.4 8.2 9 7.2 2 RONH
7 H 7.9 9.7 7.5 8 6 1 Cluster 1
8 I 6 6.9 6.5 55 8.7 3 RON B
9 J 6.8 1.2 8.7 9 7 2 RON C
Cluster 1 2 3
1 0 3.53 4.52
2 0 3.75



Método aglomerativo

RUEDA DESCRIPTIVA: Procedimiento

v" Calculamos los centros de gravedad de

OO NO OB~ WwWwdhNEFk O

los 2 clusteres.

Cluster 2
RON D
RON |

RON E
RON G

RON A
RONJ

Cluster 1




RUEDA DESCRIPTIVA: Procedimiento

Meétodo aglomerativo

v Formar tantos grupos como individuos existan

v Agrupar los individuos en base a una medida de similitud entre ellos

v" Se agrupan en base a la distancia que exista entre ellos formando el dendrograma

v" Se continua agrupando hasta que solo guede un clUster

https://www.youtube.com/watch?v=d_7pU9zgkfM



Results — All AHC
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CENTRO HACIA
AFUERA

Nivel 1Frutal
Nivel 2 Citrico
Nivel 3 Limon



un espacio

Muy similar

Vd

Ning

Mediano espacio
mediana similitud

—_—

Mucho espacio
Poca similitud



Specialty Coffee Association of America (SCAA)
Handbook: (p. 4)

B FERMENTED
B MUSTY/EART

B MOLDY/DAME

FULL BLACK
__,_,r—"'"—'_._-—————_-_h""‘—\__

Fermento o mal sabor, sucio,
mohoso, agrio metalico, fendlico ,
moldy, sour, phenolic taste.

Causes: Agricultural.

El ennegrecimiento se debe a pigmentos
producidos por microorganismos tras una
fermentacion excesiva.

B PHENOLIC



Franitza L, Granvogl M, Peter Schieberle P. 2016. Characterization of the Key Aroma Compounds in
Two Commercial Rums by Means of the Sensomics Approach. J Agric Food Chem. 27;64(3):637-

45. Caracterizacion de los compuestos aromaticos clave en dos rones comerciales mediante

f\l f\V‘\'Ff\ﬂl N Cr\nonmir\n

Se analizaron dos rones que diferian en su perfil aromatico general y nivel de precio (ron A, precio alto; ron B, precio bajo)
mediante el enfoque Sensomico. Un enfoque sensomicos es una ciencia sensorial molecular que combina el analisis
guimico instrumental con la percepcion sensorial humana para comprender y analizar los aromas de los alimentos a
nivel molecular

Ron A: 40 compuestos aromaticos activos entre ellos lactona cis-whisky, vainillina, acido decanoico, y 2- y 3-metilbutanol y
el etanol, la vainillina, el (S)-2-metilbutanoato de etilo y la (E)-B-damascenona tenian la actividad olfativa OAV mas
elevados en el ron A

Ron B: 26 compuestos aromaticos activos; el butanoato de etilo, el 1,1-dietoxietano, el (S)-2-metilbutanoato de etilo y el
acido decanoico; el etanol, La 2,3-butanodiona, el 3-metilbutanal y el butanoato de etilo revelaron los OAV mas altos.

La mayoria de los compuestos estaban presentes en concentraciones similares en ambos rones, pero se determinaron

diferencias significativas para la vainillina, la cis-lactona de whisky y el 4-alil- 2-metoxifenol (todos superiores en ron A) y
3-metilbutanal, 2,3-butanodiona y butanoato de etilo (todos superiores en ron B).

(OAV; relacién entre la concentracidon y el umbral olfativo respectivo)



Chelsea Ickes and Keith R Cadwallader 2017. Effect of ethanol on flavor perception of Rum. Wiley. Food Science &

Nutrition 6(4) Efecto del etanol en la percepcion del sabor del Ron

Este es el primer estudio sensorial que evalua los efectos de la concentracidon de etanol en |la percepcion del sabor
de los licores destilados.

Se evaluaron series de diluciones de dos rones (R1 y R2) para comprender mejor los efectos de la concentracién de
etanol en la percepcion del sabor de las bebidas espirituosas destiladas. Los rones se diluyeron 1:2 (v/v) ya sea con
agua pura hasta un alcohol final por volumen (ABV) del 20% (R1-W y R2-W) o con una solucién acuosa al 40% ABV
(R1-E y R2 -MlI). La dilucidn posterior tuvo en cuenta el efecto de dilucién del sabor manteniendo la concentracién
de etanol igual que los licores originales. Se realizé un analisis sensorial descriptivo tanto de las series de dilucion
como de los rones originales. Se evaluaron veintitrés atributos que consistian en ocho términos de aroma, cuatro de
aroma por boca, cuatro de sensacion en boca, dos de sabor y cinco de regusto. Los resultados revelaron 18
atributos significativos para la serie R1. Con la excepcion de la sensacion sedosa en boca, todos los atributos
obtuvieron la calificacion mas alta en R1 y la mas baja en R1-E.

La serie R2 contenia dieciséis atributos significativos, todos los cuales fueron calificados mas alto en R2 en
comparacion con R2-E. Los perfiles de sabor de los rones originales y los diluidos con agua eran muy similares, y los
rones diluidos generalmente tenian intensidades de atributos ligeramente mas bajas.

Por el contrario, los rones diluidos con 40% ABV tenian perfiles de sabor significativamente diferentes a los rones
originales.

Los resultados indican que diluir bebidas espirituosas con agua puede reducir los efectos de supresion de olores del
etanol o mejorar la liberacion de sabor, lo que parece contrarrestar el efecto de dilucion del sabor.



Caracterizacion de las diferencias sensoriales en rones de mezcla y premium mediante el uso de analisis
sensorial descriptivo

Este estudio identificd y cuantifico las diferencias sensoriales percibidas entre 7 rones premium y 2 rones de mezcla
utilizando un hibrido de los métodos de Analisis Descriptivo Cuantitativo y Espectro. Ademas, los resultados de este
estudio validaron la rueda de sabores de ron desarrollada previamente y creada a partir de materiales basados en la
web.

Los resultados mostraron que el uso de la rueda de sabores de ron ayudd en la generacion de términos sensoriales,
ya que se generaron 17 términos adicionales después de que se entregd la rueda a los panelistas. El panel generd y
evaluo treinta y ocho términos sensoriales que abarcan modalidades de aroma, aroma por boca, sensacidon en boca,
sabor y regusto. De los términos finalizados, sélo cinco no existian anteriormente en la rueda de sabores del ron. Se
encontrd que veinte atributos eran significativamente diferentes entre los rones. La mayoria de los rones mostraron
perfiles aromaticos similares con la excepcidon de dos rones, que se caracterizaron por intensidades percibidas mas
altas de aroma de azucar moreno, caramelo, vainilla y chocolate, aroma de caramelo, arce y vainilla en boca y
regusto a caramelo.

APLICACION PRACTICA Estos resultados demuestran que la rueda de sabores del ron desarrollada previamente se
puede utilizar para describir adecuadamente el perfil de sabor del ron. Ademas, los resultados de este estudio
documentan las diferencias sensoriales entre los rones premium y pueden usarse para correlacionarlos con datos
analiticos para comprender mejor como los cambios en la composicion quimica del producto afectan la percepcidn
sensorial.



v/ Actualmente, no hay un léxico de sabores publicado
para el ron

v/ Los rones suelen agruparse en varias categorias
Incluidos los rones blanco, dorado, ainejo, agricola,
aromatizado y especiado
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Novel Creation of a Rum Flavor Lexicon Through
the Use of Web-Based Material.
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TLDR This is the first study to create a rum flavor lexicon using web-based material using blogs,
company descriptions, and review websites to minimize the time and cost and to allow for the
inclusion of a greater number of rum products.
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Novel Creation of a Rum Flavor Lexicon Through
the Use of Web-Based Material.

Chelsea M Ickes, Soo-Yeun Lee, K. Cadwallader - Published in Journal of Food Science 1 May 2017 - Computer Science, Medicine

Los |éxicos de sabores ayudan tanto a los fabricantes como a los consumidores a comunicar las complejidades de los
matices de sabor que experimentan dentro de un producto.

El desarrollo de |éxico normalmente requiere el uso de un panel sensorial capacitado para evaluar un conjunto de muestra
representativo de la categoria de producto para generar términos que describan ciertos atributos del producto.

En el caso del ron, existe una variacion considerable en términos de estilo, caracteristicas de sabor y la gran cantidad de
rones producidos, lo que dificulta la creacién de un léxico de esta manera. Ademas, la fatiga sensorial debido al alto
contenido de alcohol también puede dificultar el desarrollo del |éxico. Este es el primer estudio para crear un |éxico de
sabores de ron utilizando material basado en la web (que incluye blogs, descripciones de empresas y sitios web de
resefas) para minimizar el tiempo y el costo y permitir la inclusién de una mayor cantidad de productos de ron.

Se utilizaron resefias de mas de 1000 rones diferentes, que incluian evaluaciones que describian una variedad de rones,
incluidos el blanco, el dorado, el afiejo y el agricola. Cada evaluacién se codificd segun los atributos de aroma, aroma por
boca y sabor utilizando el software NVivoTM para recopilar los términos sensoriales. El andlisis de frecuencia de palabras
se realizé sobre atributos codificados.

El analisis arrojoé 147 términos, ordenados en 22 categorias diferentes. Los términos mas destacados incluian vainilla, roble,
caramelo, frutal, melaza y especias para hornear.
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Novel Creation of a Rum Flavor Lexicon Through
the Use of Web- Based Material.

“““““ M Ickes, Soo-Yeun Lee K. Cadwallader = Published in Journal of Food Science 1 May 2017 - Computer Science, Medicine

I\/Ietodologla

v" Seleccion de material basado en la web.

v Evaluacion de material basado en web para términos sensoriales. Cada
evaluacion de ron se codifico segun su aroma (percepcion ortonasal), aroma
por boca (percepcion retronasal) y gusto. (que consta de sabores basicos,
sensacion en boca y atributos trigéminos).

v Categorizacion: x estudiantes Univ lllinois 3M y 7 F, 23-29 afos.
Clasificaron los términos en categorias, basandose Unicamente en su
conocimiento de los téerminos presentados, dando breve descripcion para
cada categoria que construyeron



Rueda de aroma y sabor

Material basado en la web utilizado para crear el 1€xico del sabor del ron.

Best of Luxury
Bilgemunky

Fahrenheit 173
Got Rum

Proot 66

Refined Vices Blog
Rob’s Rum Guide
Rum Dood

Rum Ratings
Scottes’ Rum Pages
Spinits Review
Tastings

The Rum Howler
The Rum Shop
The Rumelier

Guzman, 2023

Dowd’s Tasting Notes
El Machete’s Rum Reviews

Admiral Rodney Iictador

A.H. Riise Diplomatico
Amrut Don Pancho Origenes
Angostura Don Papa

Antigua Distillery Cavalid2os Maderas
Appleton Estate El Dorado

Atlantico Facundo
Bacardi Flor de Cana
Ron Barcelo Gosling’s

Brugal Green Island
Havana Club
Kirk and Sweency

Cana Brava
Clarke’s Court

Rhum Clement Koloa
Chairman’s Montanya
Cockspur Mount Gay
Cruzan Neisson
Deadhead New Grove

Newfoundland Screech
Opthimus

Penny Blue

Plantanion

Rhum Agricole Bologne
Rhum Barbancourt
Rhum |M

Ron Abuclo

Ron Matusalem

Rum Nation

Saint James

Santa Teresa

Sergeant Classick

St. Barth

Tanduay

The Real McCoy
TOZ

Troiwis Rivieres

Wild Geese

Yacuro

S!:.\lﬂt’rt‘:il

MOLERA AUN

Santa Teresa 1796
Rum

S48 AT WINE.COM

This Venezuelan rum is unique in
that it's aged in the solera

process made famous by sherry
producers in Spain, in which the
spirit is systematically rotated
through a series of barrels, blending
older and newer expressicns for a
nuanced and complex liquor. The
rum is rich with hints of honey,

tobacce, and dried fruits,

Ickes et al. (2017) developed a rum flavor lexicon by compiling and evaluating more than 1000 web rum reviews



Name of blog Type Website address

Best of Luxury Blog http://wwrw.bestofluxury.com/rankings-of-best-rum-liquors
Bilgemunky Blog http://www.bilgemunky.com/category/pirate-reviews/rum,/
Dowd’ Tasting Notes Blog http://dowdtastingnotes.blogspot.com/

El Machete’s Rum Reviews Blog http://macheterum.blogspot.com/

Fahrenheit 173 Blog http://fahrenheit173.com/ratings/ rum/?search==&top=allXorigin=all&type=w
Got Rum Blog http://www.gotrum.com/rumreviews

Proof 66 Blog http://wwrw.proofes . com/liquor/rum. html

Refined Vices Blog Blog https://refinedvices.com/rum-reviews/

Rob’s Rum Guide Blog http://www.robsrum.com/

Rum Dood Blog http://rumdood.com/rum-reviews/

Rum Ratings Blog https://www.rumratings.com/brands

Scottes” Rum Pages Blog https:/ /scottesrum.com/category/all-rum-reviews/

Spirits Review Blog http://spiritsreview.com/class/rum/

Tastings Blog http://wwrw.tastings.com/Home.aspx

The Rum Howler Blog https://therumhowlerblog.com/rum-reviews/

The Rum Shop Blog http://www.ramshop.net/

The Rumelier Blog http://www.therumelier.com/index.html

Admiral Rodney Company http://www.saintluciarums.com/admiral-rodney.htnl
AH. Riise Company https://www.ahriiserum.com/products.html

Amrut Company http://www.amrutdistilleries.com/validated/pages/opdr.html
Angostura Company http://www.angostura.com/Brands/

Antigua Distillery Cavalier Cormpany http://www.antiguadistllery.com/ our-range. html
Appleton Estate Company http://www.appletonestate.com/en/our-rum/

Atantico Company http://wwwatlanticorum.com/services3

Bacardi Company https://www3 bacardi.com/us/en/our-rums/

Ron Barcelo Company http://www.ronbarcelo.com/initial.html

Brugal Company https://www.brugal-rum.com/our-rum/

Cana Brava Company http://www.canabravarum.com/

Clarke’s Court Company http://www.clarkescourtrum.com/products/aged

Rhum Clement Company http://rhumclementusa.com/index.php

Chairman’s Company http://www.saintluciarums.com/chairmans-reserve. html
Cockspur Company http://wwrw.cockspurrum. com/concocktions/

Cruzan Company http://www.cruzanrum.com/rum-collection /

Deadhead Company http://deadheadrum.com/the-rum. html

Dictador Company http://www.dictador.com/dictador-rums.html
Diplomatico Company http://www.rondiplomatico.com/rums

Don Pancho Origenes Company http://origenesdonpancho.com/?age-verifled=cd956f803a
Don Papa Company http://www.donpaparum.com/the-goods. html

Dos Maderas Company http://www.rondosmaderas.com/en/index.php

El Dorado Cormpany http://theeldoradorurm.com/our-portfolio

Facundo Company http://www.facundorum.com/the-rum-collection/

Flor de Cana Company http://flordecana.com/eng/products

Gosling’s Company http://www.goslingsrum.com/our-products/

Green Isdand Company http://greenislandrum.com/products.html

Havana Club Company http://havana-club.com/en/cuban-rum/havana-club-rum
Kirk and Sweeney Company http://www.3badge.com/kirkandsweeney/

Koloa Cormpany htep://koloarum.com/rums/

Montanya Company http://www.montanyarum.com/home-rums/

Mount Gay Company http://www.mountgayrum.com,/

Neisson Company http://www.neisson.ft/-rubriquel4- html?lang=en

New Grove Cormpany http://www.newgrove.mu/ #

Newfoundland Screech Company http://screechrum.com/#products

Opthimus Company http://spiritimportsinc.com/brands/opthimus/

Penny Blue Company http://indianoceanrum.com/pennybluerum/

Plantation Company http://www.plantationrum.com/rums-plantation#vintages
Rhum Agricole Bologne Company http://www.rhumbologne.fr/en/rums htnl

Rhum Barbancourt Company barbancourtrhum.com/the-rhums/

Rhum .M Company http://www.rhumjmusa.com/index.php

Ron Abuelo Company http://www.ronabuelopanama.com/category/brand/?lang=en&lang=en
Ron Matusalem Company http://www.matusalem.com/en. html

Rum Nation Company http://www.rumnation.com/en/

Saint James Cornpany http://www.saing ames-rum.com/#!/ gamme

Santa Teresa Company https://ronsantateresa.com./ us/#/ we-make-rum

Sergeant Classick Company http://sgtclassick.com/default.asp

St. Barth Cormpany http://www.rhumstbarth. comy/ collection-rhum.asp
Tanduay Company http://tanduay.com/brands/tanduay-rhum-5-years/

The Real McCoy Company http://www.realmccoyspirits.com/therum

TOZ Company http://wwwisaintuciarums. com/toz. htnl

Trois Rivieres Company http://www.plantationtroisrivieres.com/3-rivieres/ the-collecion/1d/1319
Wild Geese Company http://thewildgeesecollection.com/rum/our-rum/

Yacuro Company http://www.calderonglobaltrade.com/en/ron_yacuro/

First tier Second tier First tier Second tier First tier Second tier
Sugar Candied Woody Barrel Citrus Lemon
Honey Cedar Lime
Honeycomb Oak Marmalade
Maple Sandalwood Orange
Marshmallow
Marzipan Nutty Almond Alcoholic Arrack
Molasses Hazelnut Bourbon
Nougat Pecan Brandy
Sugarcane Walnut Cognac
Syrup Sherry
Treacle Leather Saddle Whiskey
Wine
Caramel Brown Earthy Cigar
Butterscotch Musty Medicinal Alkali
Caramelized Peat Copper
Cola Root Metallic
Créme Brulee Sap Mineral
Praline Tobaceco Rubber
Toffee Tar
Vegetal Floral
Dairy Buttery Fresh Tastes Bitter
Cream Grass Salty
Custard Green Sweet
Herbal
Chocolate Cocoa Minty Mouthfzeel Astringent
Fudge Tea Buttery
Creamy
Coffee Mocha Fruity Apple Crisp
Apricot Dry
Confections Fruitcake Cherry Heavy
Gingerbread Currants Oily
Meringue Dates Rough
Figs Sharpness
Baking Spices Allspice Grapes Silky
Cardamom Peaches Smooth
Cinnamon Pear Supple
Clove Syrupy
Ginger Dried Fruit Dried Apricot Thick
Licorice Dried Dates Velvety
Mace Dried Currants
Nutmeg Dried Figs Trigeminal Bite
Peppery Prunes Burn
Vanilla Raisin Harsh
Hot
Booasted Burnt Tropical Fruit Banana Pungent
Charred Coconut Sharp
Smoky Mango WWarm
Toasted Pineapple Tannins
T .

Primero y Segundo nivel



Los 15 principales descriptores de sabor para cada categoria de ron.

White Gold 2to5y 5to 10y 10 to 20 ¥ 20+ v
Vanilla Vanilla Spices Vanilla Vanilla Vanilla
Banana Spices Vanilla Oak Ozk Spices
Citrus Sugar Caramel Caramel Spices Oak
Caramel Caramel Oak Spices Caramel Fruity
Fruity Oak Fruity Fruity Fruity Caramel
Coconut Fruity Molasses Sugar Molasses Orange
Oak Molasses Sugar Molasses Toffee Sugar
Splces Banana Tobacco Cinnamon Sugar Toffee
Molasses Toftee Orange Tobacco Orange Woody
Sugar Woody Toffee Toffee Tobacco Molasses
Butterscotch Nutty Banana Orange Cinnamon Cinnarmon
Crearmn Tobacco Coconut Butterscotch Woody Tobacco
Floral Orange Cinnamon Leather Banana Chocolate
Mineral Honey Butterscotch Banana Chocolate Honey
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Este estudio identificd y cuantificd las diferencias sensoriales percibidas entre 7 rones premium y 2 rones de
mezcla utilizando un hibrido de los métodos de Analisis Descriptivo Cuantitativo y método de Espectro. Ademas,
los resultados de este estudio validaron la rueda de sabores de ron desarrollada previamente y creada a partir de
materiales basados en la web.

Los resultados mostraron que el uso de la rueda de sabores de ron ayudd en la generacion de términos
sensoriales, ya que se generaron 17 términos adicionales después de que se entregd la rueda a los panelistas. El
panel generd y evalud treinta y ocho términos sensoriales que abarcan modalidades de aroma, aroma por boca,
sensacion en boca, sabor y regusto. De los términos finalizados, sélo cinco no existian anteriormente en la rueda
de sabores del ron.

Se encontrd que veinte atributos eran significativamente diferentes entre los rones. La mayoria de los rones
mostraron perfiles aromaticos similares con la excepcidon de dos rones, que se caracterizaron por intensidades
percibidas mas altas de aroma de azucar moreno, caramelo, vainilla y chocolate, aroma de caramelo, arce y
vainilla en boca y regusto a caramelo.

APLICACION PRACTICA Estos resultados demuestran que la rueda de sabores del ron desarrollada previamente se
puede utilizar para describir adecuadamente el perfil de sabor del ron. Ademas, los resultados de este estudio
documentan las diferencias sensoriales entre los rones premium y pueden usarse para correlacionarlos con datos
analiticos para comprender mejor cdmo los cambios en la composicién quimica del producto afectan la
percepcion sensorial.



Metodologia

Ocho panelistas adulto para formar el panel de analisis descriptivo (AD)

1. Cuestionario para discriminar la disponibilidad y familiaridad con
bebidas destiladas

2. Percepcion de los sabores basicos e identificacion del aroma:
v'Para sabor: cafeina, acido citrico, cloruro de sodio y sacarosa.

v'Para detectar e identificar correctamente aromas comunes al ron:
afrutado (butirato de etilo), clavo/especias para hornear (eugenol),
coco (lactona de roble), floral/Rosy (alcohol 2-fenetilico) v
vainilla/dulce (vainillina).



Metodologia

Las soluciones odorantes se prepararon en agua desodorizada y luego se
anadio (10 ul, 2 pL, 10 pL, 10 pL y 5 pL respectivamente) en una bola de
algodon inodoro y se colocd en un vaso de plastico con tapa de 5.5 oz.

La metodologia del panel fue un hibrido del Quantitative Descriptive
Analysis® (Stone 1992) y el método SpectrumTM (Mufioz y Civille 1992;
Meilgaard y otros 2007).

9 muestras x 23 dias



Metodologia

El primer dia del panel informacion teodrica seis sesiones de 1 hora del
método de analisis descriptivo especifico (AD) utilizado en este estudio

A los panelistas le fueron presentados tres muestras de ron al azar cada dia
y se les pidid que generaran términos para los atributos que percibido en
las muestras para las modalidades de aroma, aroma por boca, sensacion

en boca, sabor y retrogusto.

A traveés de la discusion en grupo, los panelistas identificaron los términos
a utilizar, determinaron los términos correspondientes referencias y
desarrollé una definicidon precisa para cada atributo.



Metodologia

Los tres primeros dias del panel consistio en la
generacion de término libre, donde los panelistas

fueron sin ayuda en la identificacion de la atributos
presentes en la muestra.

Durante los dias 4-6 panelistas se les proporciono la
informacion previamente desarrollada de una rueda

de sabores de ron para ayudar en |la generacién de
términos



Metodologia

Después de establecer los términos y referencias, los panelistas
pasaron cinco sesiones (1 hora cada una) determinando las
intensidades de referencia de cada atributo.

Se pidio a los panelistas que escalaran las referencias basado en
una escala de 15 puntos, donde cero es ninguna percepcion de
un atributo dado y 15 es el mas fuerte percepcion de ese atributo
en las muestras de ron.

Las puntuaciones de referencia determinadas se pueden se
definieron en una tabla que se le asignd.



Metodologia

Luego, los panelistas pasaron seis dias practicando la puntuacion de los
rones, utilizando las referencias como puntos de anclaje de la escala, para
ayudar en la uniformidad del panel.

En uno de los dias, los panelistas realizaron sesiones de practica de stand
en Bevier Hall en el campus de Urbana-Champaign de la Universidad de
lllinois para dos sesiones de treinta minutos utilizando los datos de
Compusense cinco (Version 5.0: Guelph ON, Canada).

A los panelistas se les proporcionaba rutinariamente los resultados de |a
puntuacion del dia anterior para ayudar a identificar y corregir los
atributos que estaban calificando de manera inconsistente con el resto de
los grupo



Metodologia

El panel concluyé con 5 dias de pruebas de stand individuales adicionales. Los
panelistas asistieron a dos sesiones de treinta minutos por dia, evaluando dos muestras
en cada sesion.

a los panelistas se les proporciond su bandeja de referencia cuando llegaron y exhorté
a evaluar todas las referencias antes de proceder a |la cabina para la prueba.

Las pruebas se realizaron en una sala con cabinas divididas mantenidas a 22 °C. las
muestras de Ron se presentaron en vasos negros dobles old fashions cubiertos con una
placa de petri y etiquetados con cddigos aleatorios de tres digitos.

Las muestras se evaluaron con luz roja para enmascarar las diferencias del color entre
rones. Se utilizo el software Compusense 5 para registrar las respuestas de los
panelistas.

La presentacion de la muestra fue aleatoria entre todos los panelistas. Los panelistas
eran libres de abandonar el stand. en cualquier momento para volver a evaluar una
referencia.



ancia de
inelistas,
sta (ron x
ep x P).

vificancia
tivas, las
)y del ron
la nueva

realizado
A.

Modality Attribute Rum Panelist Rep Rum x P Rum x Rep® Rep x P* Adjusted sample F
Aroma Brown sugar 7. 44 5.53%** 0.11 1.30 0.78 1.67
Caramel 31,87 9.07*+* 2.88 2.01%* 2.15* 2.86* 15.82%*
Maple 13.15%* 7.7 3k 0.00 1.71* 1.31 1.80 7.67"*
Brown spice 1.48 6.60%** 2.54 2.45%H 1.26 2.04 0.61
Vanilla 11,64+ 6.00%* 0.14 1.80%* 2.09 0.92 6.16%
Alcohol 3.62%* 5.82%* 0.04 1.05 0.77 0.87
7 |- Cherry 1.77 19.85%** 0.48 2.05%* 1.24 2.43* 0.86
Analis Citrus 3527 16917 4.41* 1.09 0.68 1.26
Coconut 4 15%+* 6.1 1% 0.10 1.33 0.96 0.74
Dried fruit 1.26 8. 54%Hk 2.57 2.25%* 1.28 1.88 0.67
3 8 at Almond 5.16%* 16.84%** 0.01 D oot 0.99 2.42% 2.12
Walnut 1.49 5.56%* 1.26 0.91 0.31 1.08
d Ife re R oasted 2.40* 737 4.30* 0.98 0.73 1.48
Smoky 3.83%* 2.51* 0.70 1.06 1.75 0.71
. \Voody 0.99 4. 88%+* 0.79 1.55 1.31 1.04
re p | 1C« Phenolic 9.00%+* 0.14%% 0,69 2.20%* 1.48 0.49 4.06**
Butter T 7.30%F 0.73 2.14%* 1.46 0.92 3.48
P ) ro r Chocolate 4.65%+* 5.79%* 0.04 1.27 0.44 1.36
, Mouthfeel Astringent 1.48 1.03 3.22 1.38 0.25 1.31
Warming 2.65% 5.20%** 0.03 0.92 0.74 1.29
La S p r Slick 3.18%* Q 3%k 0.51 1.20 0.51 0.53
Taste Bitter 3.47%* 3.05%* 0.04 1.22 1.67 1.31
Q= O . O Aftertaste Brown spice 3,73+ 5.54% 2.52 2.33% 0.85 0.57 1.60
Caramel 23,1 gFF* 5.28%* 1.89* 1.40 1.59 1.35
fra CCi( Cherry 0.77 14.10%* 0.86 2 50k 1.18 2.71% 0.30
Coftee 1.90 5.35%* 0.60 1.09 0.79 1.77
‘Aroma by Mouth Caramel 29.65™** 14,347 5.54 2.05%* 1.42 1.22 14 48%+*
p O r e Maple 8.02%* 5.84%* 0.50 1.20 1.08 1.04
Brown spice 3.32%* 12.07%* 0.67 3. 10 1.79 1.84 1.07
p ro b a Vanilla 12.20%* 12.59%# 1.44 1.31 0.88 2.40%
Alcohol 2.65* 4.68%F 0.32 1.18 2.01 0.74
Cherry 0.72 17.17%%* 0.02 2.02%* 0.59 4,61+ 0.26
La rL Coconut 7.50%E 5.35%* 1.95 2. 4E™EE 0.99 1.11 3.05
p Walnut 1.39 31.99%* 0.01 1.71* 1.08 3.03* 0.82
R.oasted 0.88 9,02*#* 8.65%* 1.28 1.45 1.06
en toc Smoky 1.37 786%*  1.03 1.18 118 1.43
Woody 0.93 6.13%* 0.21 1.89** 0.86 0.80 0.49
*F-ration are shown as a source of variation.
e stand for significance at P < 0.05, P < 0.01, and P < 0.001, respectively.

PRum x P, Rep x P and Rum x Rep represent the interaction between rum samples and panelists, replications and panelists, and rum samples and replications, respectively.



ANALISIS DE DATA

Figura 1. Graficos de arana de

| intensidades medias de atributos

Se construyeron diagramas de arafia de los resultados para visualizar mejor las diferencias

entre las muestras.

Tanto el diagrama de arafia como los resultados del LSD ilustran que DXy DR12 son
significativamente diferentes de los otros rones en términos de aroma a caramelo, aromaa  ©
vainilla, aroma a chocolate, regusto a caramelo, aroma a caramelo en la boca, aroma a arce

en la boca y vainilla. aroma por boca.
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Centurio, “DX” es Dictador XO Insolent.
“A” es aroma, “M” es

sensacion en boca, “T” es sabor, “AT”
es regusto, “ABM” es aroma por boca,
“BSp” es especia marron, “BSu” es
azucar moreno, “Ca” es caramelo, “M”
es arce, “V” es vainilla, “Co” es coco,
“Cit” es citrico, “P” es

fendlico, "B" es amargo, "A" es alcohol,
"W" es calido, "SI" es resbaladizo, "Sm"
es ahumado, "R" es tostado y

“Ch” es chocolate.
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ANALISIS DE DATA

-

Modality Attribute BW BG AE RA7 AE12 DR12 ED12 RZ DX
Aroma Brown sugar  3.06" 4.694D 4.694P 6.718:¢ 5.88¢ 8.384.B 5.75¢ 5.63¢ 9.944
Caramel 3.06F 5.315P 4.25DE 5.88%D 4.44DFE 11.198 4,880 6.44% 13.754
Maple 3.21P 4.81%P 4.88%P 6.38%C 5.75% 7.81F 6.00™¢ 5.63¢ 12.314
Vanilla 4.44¢ 6.135:C 5.758:¢ 7.198 5.43B:C 11.06% 6.81F° 6.81 8 11.814
Alcohol 9.69% 9.75% 9.06MP 9.0048 8.88MB 7.258.C 8.38M.B 8.384B 5.56%
Citrus 45048 4.814 3314BC 2 gqBCD 5 gyBCD 2.31%P 2.286P 4.13MB 1.50P
Coconut 2.50%P 2.94B.CD 2 ggCD 49448 2.19P 5.06% 5.75% 4.31ABC 6.06%
R oasted 2.698:¢ 34448 33148 2.88P 1.19¢ 4504 2.448.C 2.638:C 30048
Smoky 2.198C€ 3.38P 5.444 2.638C 2.068C 1.00¢ 2.758C 2.008¢ 1.25¢
Phenolic 75048 5.63P 8.194 5.38P 8.064 2.69% 5.508 5.818 1.31¢
Chocolate 1.508 1.63P 1.138 2.258 2.318 4.06% 2.318 2.448 4.694
Mouthfeel Warming 8.564BC g 2548 8.814BC g goABC g 3gA 7.698CD 7 36D 8.564BC 6.50P
Slick 4.44P 5.81%P 7.180BC  6384BC g 13BCD 8.00% 7.814:8 6.00%P 6.694BC
Taste Bitter 8.0648 7.8148BC g 31AB 7.754BC g gqh 6.50%P 6.9483.D g 13AB 5.75P
Aftertaste Brown spice  4.75P 6.318:¢ 5.50%P 6.565C 6.138.CP 7.5648 7.5648 6.884.B.C 8.194
Caramel 1.50P 2.880P 2.75%P 4.13% 4.00% 10.314 6.138 4.388.C 10.754
Aroma By Mouth  Caramel 3.00F 3.88PE 4.56PF 6.88P 5.19B:¢ 12.194 7.258 6.638:C 11.13%4
Maple 2.75 3.88BC 4.008¢ 5.318 5.138 8.194 6.008 5.698 9.694
Vanilla 4.31P 5.565P 6.81%¢ 7.56" 6.88%¢ 11.314 8.56" 7.008.¢ 11.00%
Coconut 1.31P 3.38B.C 2.56%P 5.06% 2.63%P 5.25% 4.8148 43148 5.56%
Supmscnpt% of the same letter within an artmburc' indicate no significant difference by Fishers Least Significant Difference (LSD) test at @ = 0.05.

“BW” is Bacardi White, *

Exclusica, “EID127 is El Dorado 12y, "RZ™ is ]{Dn Zacapa Centurio, ©

‘BG” is Bacardi Gold, "AE” is Appleton Estate V/X, ‘RA7” is Ron Abuelo 7 y, “AE12” is Appleton Estate 12 y, “DR127 is Diplomatico Reserva
X7 15 Dictador X O Insolent.



ANALISIS DE DATA

Anadlisis de componentes principales para ayudar a reducir la
complejidad de los datos y obtener una mejor representacion visual
de los datos (Figura 2) (Lawless y Heymann 1999b). El

Se eligid la matriz de covarianza para la evaluaciéon de la muestra, ya
qgue todas las muestras fueron calificadas por un panel (Jolliffe 2014).
El primer factor contenia la mayor variacidén entre las muestras.
(88,4%), conteniendo el segundo factor sélo el 3,6% de la variacion.
Esto indica que el segundo El factor no fue significativo para
diferenciar las muestras de ron. El componente principal 1 (PC1)
muestras con alto contenido de aromas de azicar moreno, caramelo,
arce, vainilla y chocolate, especias marrones y regustos a caramelo,
regustos a caramelo, arce, vainilla y coco con muestras con alto
contenido de alcohol, (r=-0,36) y aroma ahumado (r=0,31).

Aromas citricos y fendlicos, sensacidon en boca calida y sabor amargo.
Estas correlaciones son similares a

los indicados por las correlaciones de Pearson. El componente
principal 2 (PC2) se cargd minimamente con el principal atributo
distintivo es la sensacién en boca suave (r=0,75), asi como
parcialmente el aroma citrico
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CONCLUSION

En los rones madurados en barriles, el azdcar moreno, los atributos de caramelo, arce y
vainilla aumentan en todas las modalidades con la edad del ron.

El aroma del alcohol, el aroma citrico, el aroma fenolico y la sensacion calida en la boca
tienden a disminuir con la edad.

Tendencias visible, pero sin patrones claros.

Solo dos rones claramente diferentes de los demas con atributos mas altos en sabor a
caramelo, arce y vainilla.

Los rones restantes tienen perfiles similares entre si, todavia se pueden diferenciar en una
serie de atributos, lo que demuestra la complejidad y la variacion presentes en los productos
de ron.

los paneles cuantifican las diferencias sensoriales entre las muestras y pueden no ser los
mejores para caracterizar el sabor general de los rones.

Para evaluar mejor el sabor completo del ron, se debe realizar una evaluacion sensorial
preliminar y clasificacion de una variedad mas grande de muestras de ron utilizando otras
técnicas para identificar tipos similares de rones y luego seleccionar una muestra de cada
categoria para ser incluido en un panel de analisis descriptivo o analisis de perfil de aroma,
proporcionando una mayor comprension en las diferencias entre los rones de |a clase.



NUEVOS METODQS EN EVALUACION SENSORIAL
PARA ELABORACION DE RUEDAS DE AROMA

Flash profiling o perfilado rapido capaz de generar un mapa de las
bebidas en un periodo muy breve (una o dos sesiones), ya que las
etapas de seleccion de términos y jueces y de entrenamiento se reduce
considerablemente o incluso se llega a prescindir de éstas. Como
contrapartida, en ocasiones es dificil la interpretacion de los términos,
vya que son generados libremente por los jueces no entrenados, puesto
gue en ningun caso el objetivo de esta prueba es alcanzar un consenso
en la definicion de los términos o atributos.

J. Delarue. 2015. 6 - Flash Profile, its evolution and uses in sensory and consumer science. In Rapid Sensory
Profiling Techniques. Applications in New Product Development and Consumer Research Woodhead Publishing

Series in Food Science, Technology and Nutrition, 121-151



NUEVOS METODQS EN EVALUACION SENSORIAL
PARA ELABORACION DE RUEDAS DE AROMA

Uso del procesamiento del lenguaje natural PNL para el desarrollo del
léxico descriptivo.

La PNL opera con datos del lenguaje humano para automatizar tareas
relacionadas con el lenguaje, como la traduccion automatica, Ia
clasificacion de los resultados de los motores de busqueda y el
reconocimiento de voz, entre muchas aplicaciones.

El PNL, o Procesamiento del Lenguaje Natural, es una rama de la inteligencia artificial que permite a
las computadoras comprender, interpretar y generar lenguaje humano

Fast and automated sensory analysis: Using natural language processing for descriptive lexicon development
March 2020Food Quality and Preference 83(22):103926 DOI:10.1016/j.foodqual.2020.103926



Analisis sensorial rapido y automatizado: Uso del procesamiento del lenguaje natural para el desarrollo de Iéxicos

descriptivos.

Food Quality and Freference ( IF ) Pub Date: 2020-07-01 , DOI:10.1016/] foodgual 2020 103926

Leah M. Hamilton , Jacob Lahne

Resumen: Se describen los pasos necesarios para recopilar, limpiar y analizar automaticamente descripciones de

productos existentes en la web.

Caso estudio:

» Recopilacion de resefias en linea de whiskies internacionales de dos sitios web destacados (2309 resefias de
WhiskyCast y 4289 resenas de WhiskyAdvocate)

» Procesamiento previo para retener solo sustantivos, adjetivos y verbos potencialmente descriptivos

» Agrupacion de la lista final de términos en una rueda de sabores utilizando el analisis de correspondencia y la
agrupacion jerarquica aglomerativa.

» Comparacion de la rueda con una rueda de sabor escocés existente.

La facilidad de recopilar descripciones no estandarizadas de productos y la velocidad mejorada de los métodos
automatizados pueden facilitar la recopilaciéon de datos sensoriales descriptivos para productos donde no existe
|éxico. Esto tiene el potencial de acelerar y estandarizar muchos de los obstaculos en los métodos descriptivos rapidos
y facilitar la recopilacion y el uso de conjuntos de datos muy grandes de descripciones de productos.

Hamilton L, Lahne J. 2020. Fast and automated sensory analysis: Using natural language processing for descriptive
lexicon development. Food Quality and Preference 83(22):103926 DOI:10.1016/j.foodqual.2020.103926



1. Data Collection | 2. Data Cleaning | 3. Term Clustering

WhiskyAdvocate (4288 reviews) || v' EI primer paso es la recopilacién de un conjunto de
7 polu me comentarios, descripciones u otros datos de texto sobre el

conjunto de productos de interes.
Whisky Advocate no tiene un

podcast propio o exclusivo,

vero publican listados, v’ Después de Ia_recopllac_:lo_n, estos datgs se procesan para
noticias y entrevistasensu | extraer lenguaje descriptivo (por ejemplo, "dulce" es
portal WhISky Advocateyen ‘ descrlptlvo’ "el" no IO es)

|

su canal de YouTube.

LOCH LOMOND SINGLE GRAIN

| . .
£l WhiskyCast transmitido, ¥ L-U€JO, los descriptores se lematizan (se transforman en formas

producido y conducido por  estandarizadas del diccionario llamadas “lemas™)
Mark Gillespie.

Propia compaiia de medios,

CaskStrength Media v Fl_nalmente_, se agrupan palabras que probablemente tengan el
_ wswmi®eel  Mismo  significado. Para reducir los datos a una

Loch Lomond Single Grain whisky | ) ] ; : .. -
* escocés cebada 100 % malteada: dimensionalidad manejable, se eliminan los descriptores poco

alambique continuo tipo Coffey: 646 |  frecuentes, generalmente mediante un criterio de frecuencia.

%, manzana verde, vainillacremosay '
frutas delicadas. >reference 83(22):103926 DOI:10.1016/j.foodqual.2020.103926
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