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Una experiencia en el Valle de
Guadalupe

Baja California, estado fronterizo con Esta-
dos Unidos, es reconocido por producir el 70%
de vinos en México, siendo la region del Valle
de Guadalupe una de las zonas mas conocidas
(Vazquez et al., 2022). Las vinicolas en la Ruta
del Vino de esta region se caracterizan por que
ofrecen degustaciones a los turistas.

De acuerdo con la norma mexicana NOM-
199-SCFI-2017, el vino es una bebida alcohdlica
que se obtiene de la fermentacion alcohdlica
Unicamente de los mostos de uva fresca (Vitis vi-
nifera) con o sin orujo, o de la mezcla de mostos
concentrados de uva (Vitis vinifera) y agua. Es un
liquido complejo, que contiene azucares, acidos,
taninos, entre otros compuestos, que permiten
estimular nuestros sentidos: gusto, vista, olfato,
tactoy oido.

Hace algunos anos, como parte de una vi-
sita escolar, tuvimos la fortuna de ser atendidos
en la degustacion por el endlogo de una de las
vinicolas reconocidas de esta regién. El es una
persona culta, originaria de Europa, donde lle-
vO a cabo sus estudios, muy amable y paciente
para transmitir sus conocimientos, con un ligero
acento italiano que lo hace muy peculiar.

Nos llevé a una barra reservada, donde solo
algunos podian ingresar. El mismo abrié un par
de botellas de vino tinto y comenzo a servirla en
las copas de cada uno de nosotros. Nos explico
que el proceso de degustacion inicia con la vista,
sosteniendo la copa frente a la cara e inclinan-
dola 45°. El color se observa, si es transparente
o hay turbidez, si existen particulas flotando (Fi-
gural).
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Figura 1. Evaluacion visual de vino, haciendo
inclinacion de 45°, iluminada con lampara
incluida en la mesa.

Después, lo agitd y al acercarlo a su nariz,
hizo una fuerte inhalacidon que terminé con un
suspiro de gozo.

- ¢Qué aromas perciben? - Nos pregunto.

Seré muy sincera, yo solo podia describir
el aroma como a “vino”, por lo que hice unay
otra olfateada, haciendo mi mejor esfuerzo para
identificar los diferentes olores que él mencio-
naba. Al ser Cabernet Sauvignon un vino tinto,
nos explico que se percibian principalmente no-
tas de frutos rojos y un toque de pimiento. Para
mi fue casi imposible poder reconocer esos olo-
res que describio.
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Después hicimos la evaluacion en boca. Yo
lo bebi como una bebida normal, tomando un
sorbo pequeno y pasandolo lentamente por la
boca para percibir sus sabores. Pero noté que
el endlogo lo dejé unos momentos en su boca
e hizo algunos movimientos, como agitandoloy
abriendo ligeramente sus labios.

- ¢Qué sabores identificaron? - Nos volvid
a preguntar. Escucho las aportaciones de mis
companferos y volvid a probarlo - ¢Les sabe la pi-
mienta? ¢Sintieron ese sabor a cuero?

¢Pimienta? ;cuero? ;Como es posible que
perciba sabores como ese? No fue el efecto
del vino, porque fue muy poca la cantidad que
tomé, pero comencé a sonrojarme, pues no po-
dia percibir nada de lo que estaba diciendo. Me
caracterizo por ser una persona muy participati-
va, pero en ese momento solo me mantuve ca-
llada, tratando de encontrar lo que el endlogo
nos decia. Y entonces me dije a mi misma: “No
naci para esto”. Y luego despert6é mi curiosidad
preguntandome: un catador ¢Nace o se hace?.
Quizas esa fue mi reaccion en el momento, sin
embargo, he trabajado durante anos realizando
analisis a los alimentos, por lo que sabia lo que
conlleva ser un catador.

Mecanismo de percepcion sensorial

Si bien es cierto que algunas personas tie-
nen mayor habilidad para percibir sensaciones
con sus sentidos, la verdad es que la mayoria tie-
nen el potencial de desarrollarlo. Quizas algu-
nos son mejores para identificar ciertos olores,
otros ciertos sabores, algunas sensaciones como
el picante u otros atributos. El detalle es que no
siempre las ponemos en practica. Por ejemplo,
en nuestro pais, algunos hablan inglés y otros
no. Quienes lo hablan, puede deberse a que to-
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maron clases o contaban con habilidades que
desarrollaron al escuchar musica o ver peliculas
en ese idioma. Pero, estamos de acuerdo que los
que no lo hablan tienen la capacidad de poder
hacerlo si se lo proponen. Pasa lo mismo con
los estimulos sensoriales, puedes identificar los
sabores y olores en los alimentos si te preparas
para ello. Pero hay algunos que traen el talen-
to nato, como mi Tia Conchita, que cuandova a
un restaurante a comer un nuevo platillo puede
descifrar los ingredientes de la receta por el solo
hecho de saborearlo.

Sin embargo, es importante mencionar
que existen padecimientos en los 6rganos de
los sentidos, que puede ser total o parcial, per-
manente o temporal, como la anosmia, es de-
cir, falta de sensibilidad en el olfato o ageusia,
lo que significa falta de sensibilidad en el gusto
(ISO 5492). Recientemente, derivado de la pan-
demia de COVID-19 y los contagios con el virus
SARS-CoV-2, algunas personas padecieron de la
pérdida del gusto, por lo cual no serian candi-
datos para catadores en sabor hasta que logren
recuperar su sensibilidad.

El mecanismo de percepcion sensorial ini-
cia con un estimulo en los érganos de los sen-
tidos, generando una sensacion, el cual llega
al cerebro, donde se llevan a cabo una serie de
reacciones, hasta que identifica una experiencia
en sumemoria que reconoce esa sensacion, para
emitir una respuesta (Shepherd, 2016). Depen-
diendo del registro en su memoria, la respuesta
puede ser tan simple como me gusta o no me
gusta, pero en catadores entrenados pueden ser
descripciones muy precisas, como el caso del
endlogo que platicabamos al inicio, quien han
registrado a través de la capacitacion y expe-
riencia, las caracteristicas del vino.



Se le llama Analisis Sensorial al conjunto
de técnicas que, aplicadas de una manera cien-
tifica, permiten obtener resultados fiables sobre
las respuestas que nos dan nuestros sentidos a
los alimentos (Franco Pérez et al., 2021). Para
ello, se acude a la experiencia de catadores o pa-
nelistas entrenados, quienes trabajan como si se
tratara de instrumentos, al ser capaces de esta-
blecer de evaluar diferentes tipos de vinos.

Actualmente, la industria del vino ha uti-
lizado y sigue utilizando endlogos como sus ex-
pertos (Franco et al., 2021). Las pruebas que se
realizan para el entrenamiento de catadores se
basan en normas que describen el proceso paso
a paso. A continuacion, hablaremos de algunas
de ellas.

Identificacion de sabores

Empecemos con la identificacién de sabo-
res, el cual se describe en la norma ISO 3972.
Se preparan soluciones con los sabores basicos
a concentraciones ya establecidas que, siendo
realistas, estan muy ligeros para la intensidad a
los que estamos acostumbrados. Para el sabor
dulce se utiliza azucar, salado se prepara con sal,
acido con acido citrico, para el amargo se utiliza
cafeina y glutamato monosddico para el sabor
umami. Estos se colocan en vasos de 15 mly a
ciegas debes probar cada uno de ellos e identifi-
car a qué sabor pertenece. Entre cada muestra,
debes enjuagar tu boca con agua (Figura 2).

En mi experiencia, la primera vez fui un
caos, pues todo me sabia a agua y confundi so-
bre todo el amargo con el salado. Al finalizar,
realizamos una retroalimentacion y tuvimos la
oportunidad de volver a probar las muestras,
sabiendo previamente a qué sabor se referia. De
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Figura 2. Prueba de identificacion de sabores.

esa manera, comienzas a asociar ese estimulo
con ese sabor. Entre mas veces realizaba esta
prueba, mejores resultados obtenia, incluso lo-
gré distinguir entre los sabores que al principio
confundia.

Entonces, cada que probaba un vino, pude
aprender a distinguir los diferentes sabores que
se presentaban en él. Un rasgo caracteristico de
los vinos mexicanos es un toque salado, que si
eres principiante no es tan sencillo reconocer, el
cual he aprendido a identificarlo gracias al en-
trenamiento que he recibido.

Otra prueba que se utiliza es para la iden-
tificacion del umbral de reconocimiento, en-
tendiendo este como la cantidad minima de
un estimulo necesaria que permita identificar
la sensacion percibida (ISO 5492), es decir, en
qué cantidad puedo sentir el sabor. Por ejemplo,
puede ser que pruebas un café con media cucha-
radita de azucar, pero no percibes el dulce, sino
el amargo y que necesitas al menos dos cucha-
radas para sentir el dulzor, por lo que tu umbral
serian esas dos cucharaditas.
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Para realizar esta prueba, también se pre-
paran soluciones, pero se empieza con agua
pura y se va aumentando la concentracién en
cada uno de los vasos. Pareciera que el método
es demasiado facil de deducir, pero créeme que
no siempre se logra identificar el sabor a la pri-
mera. La norma permite que agregues al azar
dos vasos con la misma concentracién, para ha-
cer un poco mas objetiva la prueba (Figura 3).

En una ocasion, un panelista que consume
café muy cargado no logrd reconocer el sabor
amargo hasta el ultimo vaso. A pesar de su gus-
to por este sabor, sus papilas estaban tan acos-
tumbradas a altas concentraciones, que se le
dificulta identificarlo en cantidades pequenas. Y,
por el contrario, personas que no toleran sabo-
res como el acido, pudieron identificarlo rapida-
mente en bajas concentraciones. Sin embargo,
esto no es definitivo, pues el mismo entrena-
miento te puede ayudar a que mejores tu um-
bral, pero puede requerir el cambio de habitos,
como reducir o evitar el consumo de café, al me-
nos durante el entrenamiento.

Identificacion de olores

Enlaidentificaciéndeolores, lacomplejidad
se vuelve mayor debido a la gran cantidad de
compuestos que se pueden identificar en el
olfato, requiriendo de un mayor vocabulario
para poder nombrarlos. En la norma ISO 5496 se
describen varias técnicas para el entrenamiento
de olores, la mas comun es la preparacién de
soluciones en concentraciones recomendadas
en frascos cerrados. Estos se acercan a tu
nariz, se abre para dar una olfateada profunda,
manteniendo la boca cerraday, posteriormente,
identificarlo. No se deben de presentar mas de
ocho frascos por sesion, para evitar la fatiga del
olfato.
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Figura 3. Prueba de umbral de sabor acido.

También se pueden utilizar olores encapsu-
lados, disponibles comercialmente. En el mer-
cado existen kits de aromas como La Nariz del
Vino que contiene frascos con aromas represen-
tativos de los diferentes tipos de vinos.

Otra técnica es la evaluacion de olores en
tiras olfativas, principalmente de papel filtro,
similares a las que te ofrecen en las tiendas de-
partamentales en la seccion de perfumeria. Las
tiras se agitan unos centimetros de la nariz, sin
tocar piel ni bigote, procediendo a identificar el
olor.

En la misma norma se presentan ejemplos
de sustancias quimicas que se pueden utilizar
para estas pruebas. Hay compuestos quimicos
bien conocidos que dan diversos olores al vino,
como el diacetilo que produce el olor a mante-
quilla, geraniol percibido como aroma arosao el
tricoloroanisol (TCA) que se asocia a un defecto
en el vino por la presencia de hongos y se perci-
be como un aroma a humedad, papel himedo o
madera enmohecida.



En conclusion

Como has podido analizar, si bien es nece-
sario contar con la habilidad para percibir esti-
mulos en los diferentes sentidos, la realidad es
que la mayoria de nosotros somos diamantes en
bruto que, a través de entrenamiento y practica,
puedes ser todo un catador profesional.
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