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RESUMEN

La madera de roble aporta a los aguardientes, materia prima fundamental de los rones cubanos, ciertas
caracteristicas que los identifican y, con el paso del tiempo, adquieren personalidad propia. Por este motivo,
es preciso diferenciarlos organolépticamente, por medio de un perfil sensorial, que permite diferenciar a cada
uno, de acuerdo con la intensidad de sus atributos, con un procedimiento y la experiencia de jueces que con-
forman el panel sensorial del Centro de Referencia de Alcoholes y Bebidas (CERALBE).
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ABSTRACT

As time goes by, oak wood contributes to spirits, fundamental raw material of Cuban rums, certain charac-
teristics that make each one have their own personality that determine their sensory characteristics, for this
reason it is necessary to differentiate organoleptically by means of a sensory profile, in which a differentiation
of each one is made according to the intensity of its attributes; taking as a reference a procedure, with the
panel of judges of the Alcohol and Beverage Reference Center (CERALBE).
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INTRODUCCION

La producciéon de bebidas, especificamente el ron, y su almacenamiento en barriles, se conoce
desde la antigliedad. Los barriles de roble se usan para el afiejamiento de las bebidas alcohdlicas,
debido a que aumentan la complejidad del aroma y mejoran las propiedades organolépticas. Se
podria suponer, por tanto, que existe una gran experiencia acumulada en el comportamiento de la
evolucion de estas bebidas en dichos recipientes, que expligue los cambios que se producen y sus
razones. Sin embargo, no sucede asi. A pesar de la experiencia y los estudios realizados, el afieja-
miento del ron en toneles sigue siendo un tema de gran actualidad.

Al revisar la bibliografia que trata sobre el impacto sensorial de las sustancias que aportan los
diferentes destilados, en contacto con los barriles, durante un tiempo, observamos la falta de infor-
macion y la dificultad para interpretar los resultados.

En la produccién de bebidas alcohdlicas, se le otorga gran importancia a la calidad_organoléptica
de los productos y se vela por el cumplimiento y mantenimiento de los parametros establecidos en
cada uno de los procesos productivos. Nuestro ron es suave y agradable al paladar, presenta un
aroma muy particular, con una extraordinaria complejidad y permanencia en la nariz del consumi-
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dor; tanto cuando la copa esta llena, como cuando esta vacia y seca. Estos variados aromas y sa-
bores se deben, principalmente, al caracter del aguardiente que, con levadura y tecnologia propias,
es obtenido de las melazas cubanas de la cafia de azucar y afiejado en barriles de roble blanco,
hasta madurar con un caracter particularmente exquisito, de manera que en el ron no prevalecen el
olor o el sabor de la madera.

Los rones cubanos presentan sus propias caracteristicas sensoriales, que los diferencian de
otros productos; su aroma patrticular viene dado por el aguardiente y, es fundamental, el tiempo de
afiejamiento en barriles de roble, que transforma su crudeza en suavidad. A medida que avanza el
afiejamiento se originan cambios que le van otorgando caracteristicas unicas, debido a que ocurre
la extraccion de los aromas y las sustancias que estan presentes en la madera, seguido de un pro-
ceso en el que los compuestos quimicos se oxidan y forman acetaldehidos y, finalmente, se produ-
cen las reacciones quimicas responsables de crear esteres y diferentes aromas (1).

Por esta razon, se planted como objetivo realizar un perfil sensorial de los aguardientes afejados
en la solera, para asi diferenciarlos, compararlos y describirlos organolépticamente y aprovechar,
de forma Optima, su utilizacién; como instrumento de medida se emplearon catadores entrenados.
Es preciso contrastar las diferencias que existen de acuerdo con la edad de afiejamiento, por medio
de un perfil sensorial, que cada descriptor se analice en cada uno de los tipos de aguardiente y se
defina su comportamiento e intensidad.

MATERIALES Y METODOS

El proceso comenz6 con el entrenamiento del panel sensorial del laboratorio acreditado de Alco-
holes y Bebidas (LABEB). Para establecer la metodologia del perfil sensorial de los aguardientes
afiejados en diferentes afios, se realizé un procedimiento, que queda documentado en el LABEB (2).

Se escogieron dos muestras de aguardiente a 75 % v/v a 20 ‘C, con alcoholes superiores inicial
de 350 g/100 L de alcohol absoluto, por cada rango de edades. En los casos en que no coincidian
con la misma edad, para el duplicado, se escogio la mas cercana. Se respetd que la muestra no se
moviera del tonel en todo el tiempo de afiejamiento que tenia reflejado.

Los rangos de edades estudiados fueron cinco:

Rango de eda- Promedio de la edad
des (meses) real de la muestra
24-30 27.11
36-42 37.92
48-54 51.06
60-66 65.52
72-78 76.14

Inicialmente, se realiz6 una busqueda de todos los términos descriptivos presentes en el ron: fru-
tal (coco, almendra), floral, vegetal, especiado (vainilla, ahumado), crianza (madera), microbiolégico
y quimico.

En la primera sesion se pidid que, de manera individual, generaran descriptores aromaticos capa-
ces de diferenciar entre las 5 muestras de aguardiente, en el perfil aromatico de olor.

Para facilitar el trabajo a los catadores, se les recomendaron algunos de los descriptores men-
cionados anteriormente, podian generar tantos atributos como ellos quisieran y disponer del tiempo
que necesitaran; ademas podian trabajar en copa seca, con el fin de identificar la mayor cantidad
de notas.
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Esta lista global se presenté como una herramienta de ayuda para que los jueces pudieran actua-
lizar su propia lista, si lo deseaban, pero no tenia por objetivo llegar a un consenso. A dicha lista, los
jueces podrian afiadir otros términos que juzgaran pertinentes, pero no generarlos ellos mismos; o,
reemplazar algunos de sus propios términos por otros que ellos creyeran mas adecuados.

Se les solicité que clasificaran las 5 muestras de aguardiente, de menor a mayor (en términos
de intensidad), para cada uno de los atributos elegidos en olor. Los descriptores sensoriales fueron
evaluados con una escala continua no estructurada, anclada con las palabras «baja» y «alta» inten-
sidad en los extremos izquierdo y derecho, respectivamente.

OLOR Numero de la muestra

\ o 28

AL 398 &7

vainilla o,
BAIA 787 o s ALTA

ax
madera B wr, s

BAIA &7 g3z 2 Eed ez ALTA
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En una segunda sesion de trabajo, se les solicitd que realizaran la misma actividad pero para el
perfil aromatico de sabor. Seguidamente, se realizé la prueba de identificacién de sabores y textu-
ras de las muestras y la identificacion por via retronasal (3, 4, 5). Al final del proceso, se hizo una
reduccion de términos, se calculd la frecuencia (f) de estos y se eliminaron los valores menores al
20 %; posteriormente, los jueces evaluaron cada uno de los aguardientes y establecieron un nivel
de intensidad para cada descriptor (6).

Frecuencia: niumero de veces que el descriptor es mencionado (n) sobre el nUmero total de veces
gue es posible mencionar ese descriptor (N), expresado en porcentaje.

F= (n/N)*100

Al mpluw la actividad de perfiles dentro del €N~ Tabla 1. Términos descriptivos para los aguar-
trenamiento, se logra obtener del panel un amplio yientes en estudio

espectro de descriptores para un mismo producto,

. e - . . 9 términos 7 términos
se intensifica la actividad y se hace mas sensible el para OLOR | para SABOR
catador. . Roble X X

Los .descrlptores encontrados por los catadores [\ iviia X X
sensoriales aparecen en la tabla 1.

Coco X
Caramelo X
RESULTADOS Y DISCUSION Frutal X
Etanol X
_ En las tablgs 2y 3se preS(_-:',ntan Io_s datos obte- [z 4enidico X X
nidos, después de la evaluacion realizada por los
) L Dulzor X X
catadores, para los descriptores aromaticos, capa- Edisel ~ ™
ces de diferenciar las 5 muestras de aguardiente PSe
analizadas, en el perfil aromatico de olor y sabor, | PO X
respectivamente. Amargor X
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Tabla 2. Resultados obtenidos por los catadores para los descriptores del perfil aromatico OLOR

(nlf:sags) Roble | Vainilla | Coco | Caramelo | Frutal | Etanol | Aldehidico | Dulzor | Fusel
24-30 2.8 1.9 0.0 2.3 25 5.3 4.6 2.7 4.3
36-42 3.9 2.6 1.5 3.3 3.4 4.3 5.0 2.8 2.0
48-54 4.6 4.0 2.5 3.0 3.8 4.7 4.0 33 1.0
60-66 5.7 4.8 35 5.0 4.3 3.3 4.0 5.0 1.3
72-78 5.8 4.8 4.5 7.0 5.0 3.2 3.7 55 0.0

Tabla 3. Resultados obtenidos por los catadores para los descriptores del perfil aromatico SABOR

(rEg:gs) Roble | Vainilla | Amargor | Picor | Aldehidico | Dulzor | Fusel
24-30 3.0 2.7 3.7 5.0 5.0 2.5 3.0
36-42 3.6 2.0 3.8 5.3 4.3 2.7 1.0
48-54 4.3 2.0 4.8 4.8 4.0 3.8 0.0
60-66 4.5 3.7 5.0 6.2 3.0 5.0 0.0
72-78 6.8 5.3 5.3 6.8 1.0 5.0 0.0

Los catadores identificaron los aguardientes con una amplia variedad de notas que permiten de-
finir cada uno segun el tiempo de afiejamiento en los barriles de roble blanco americano.

Los resultados fueron descritos y graficados para su mayor entendimiento.

En los aguardientes mas jovenes (24-30 meses), predomina la nota alcohdlica que lo hace mas
ardiente, punzante; se destacan los compuestos frescos de este tipo de destilado como los aldehi-
dos, compuestos fasel y aln no estan presentes los componentes que se van liberando por parte de

Aguardiente de 24-30 Aguardiente de 24-30
meses SABOR meses OLOR
Roble Roble
6.0 . , 6:0 _———
. ainill;
Fusel 4.0 Vainilla — O i
Dulzor Coco
Dulzor Amargor
Aldehidico Caramelo
Aldehidico Picor Etanol Frutal
—— 24-30 meses — 24-30 meses

Figura 1. Perfil sensorial de los aguardientes entre 24 y 30 meses de afiejamiento.
la interaccion con la madera de roble.

Los aguardientes entre 36 y 42 meses de afiejamiento presentan una disminucion en la intensi-
dad del alcohol, son mas aromaticos ya que comienzan a percibirse suavemente las notas proce-
dentes de la madera de roble, vainilla, caramelo y frutal, que aparecen medianamente dandoles un
toque diferente.
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Aguardiente de 36-42 Aguardiente de 36-42
meses SABOR meses OLOR
Roble Roble
6.0_- 6.0
Fusel. 4.0 Vainilla Fusel Vainilla
Dulzor yCoco
Dulzor® CAMargor
Aldehidico" ‘Caramelo
Aldehidi
doo‘ - Plcor Etanol ‘Frutal
—rpe. 36-42 MESCS —p— 36-42 MEeses

Figura 2. Perfil sensorial de los aguardientes entre 36 y 42 meses de afiejamiento.

Los aguardientes entre 48 y 54 meses, se presentan como un producto mas equilibrado y exce-
lente cuerpo, con respecto a su olor, sabor y sensaciones, en estos aparece el roble mas notable-
mente y equilibrado, que crea una buena sensacion en la boca, por sus suaves notas ameladas y
frutales.

Aguardiente de 48-54 Aguardiente de 48-54
meses SABOR meses OLOR
Roble
PR e Roble
a. -
Pesnat. 3.8 Vvainilla Fusel Vainilla
2.0
- Dulzor Coco
Dulzor Amargor
Aldehidico® ‘Caramelo
Aldehidico” Picor Etano frutal
—p— AR -54 MEesSCes —— AR.54 MeSCS

Figura 3. Perfil sensorial de los aguardientes entre 48 y 54 meses de afiejamiento.

Los aguardientes entre 60 y 66 meses, se diferencian por su nota baja de alcohol, que permite
percibir notas mucho mas profundas y acentuadas como las ameladas, frutales, frutos secosy roble,
que predominan en la boca; las sensaciones somatosensoriales que posee son de menor intensi-
dad, en comparacion con los aguardientes mas jovenes.

Aguardiente de 60-66 Aguardiente de 60-66
meses SABOR meses OLOR
Roble K gyring

8.0

Fusel Vainilla

6.0
4.0

Fusel Vainilla

Dulzor Coco

Dulzor CAmMargor

Aldehidico Caramelo

Aldehidico’ Picor Etanol Frutal

—— G066 Mmeses —p H0-606 Meses
Figura 4. Perfil sensorial de los aguardientes entre 60 y 66 meses de afiejamiento.
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Los aguardientes mas afiejados, entre 72 y 78 meses, son productos con notas maderosas,
aromaticas, afrutados y especiadas intensas, da una sensacion aterciopelada en la boca, son pro-
ductos con tonalidad ambar intenso, fruto de la extraccion de los componentes del roble. Poseen
“lagrimas” espesas que caen con lentitud en la copa e indican el cuerpo intenso del producto, esto
se debe al glicerol presente en el roble.

Aguardiente de 72-78 Aguardiente de 72-78
meses SABOR meses OLOR
Roble Roble
2.0 8.0
Pl 6.0 Vvainilla Fusel. g 0 Vainilla
4.0 v : 4.0
2.0 Dulzor 2.0 Coco

Dulzor Amargor

Aldehidico Caramelo

Aldehidico Picor Etanol Frutal

—— ] 2-78 Mmeses —— ]2-78 meses
Figura 5. Perfil sensorial de los aguardientes entre 72 y 78 meses de anejamiento.

CONCLUSIONES

Se logré un amplio espectro de descriptores para un mismo producto y se potencio la sensibilidad
de los catadores. Los resultados del comportamiento de las muestras de aguardiente, fueron los
esperados, en algunos de los descriptores mas sobresalientes como: el alcohol, el fusel y las sensa-
ciones somatosensoriales, a medida que aumentaba el afiejamiento, estas iban disminuyendo; en
cambio, en otros se fueron intensificando como: el roble, la vainilla, el caramelo y los ésteres, con
caracteristicas excelentes y diferenciacion entre ellos.
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