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¢Puede un vino hacerme sentir triste? ;Y afortunado?

Busqueda de relaciones
moleculares influyentes sobre las

emociones en vinos modernos

POR V.PUENTE', M. MORA2* Y C. CHAYA'

Dpto. Técnico Laffort Espafia

’Dpto de Economia Agraria, Estadistica y Gestion de Empresas, Universi-
dad Politécnica de Madrid

’BCC Innovation, Basque Culinary Center

Estamos acostumbrados en nuestro sector a la
hora de categorizar un vino, a dirigirnos hacia
tablas de degustacion convencionales donde a
través de descriptores técnicos o heddnicos,
muchos aprendidos de nuestra experiencia
pasada, puntuamos o evaluamos la calidad de
un vino. Sin embargo, cuando intentamos posi-
cionar un vino en el mercado a través de estos
caracteres, las referencias aportadas no siem-
pre encajan o son admitidas por el gran publi-
€O, mas si éste es nuevo o recién llegado a este
mundo. De la misma manera, conceptos en
teoria sencillos como la textura, acidez, armo-
nia o equilibrio de un vino no siempre conllevan
el mismo significado dependiendo de la region
o comunidad en la que uno se encuentre.

Esto es debido a que cuando intentamos
comprender el futuro rendimiento de un pro-
ducto, la investigacion sensorial y de consumo
tradicional siempre ha tendido a centrarse en la
relacion entre las percepciones sensoriales y
las medidas del gusto. Pero si estas evaluacio-
nes no llegan a ser entendidas por el publico,
sobre todo del menos especializado, los jévenes
en particular, ;qué opciones nos quedan para
aumentar la penetracion de un vino en el mer-
cado, mas si este se encuentra alejado de los
mecanismos de compra tradicionales?

Sefales de alerta han sido ya mostradas,
donde en mercados extremadamente competi-
tivos, estudios destacan como el uso de medi-
ciones hedonicas por si solas es inadecuado
para medir correctamente la experiencia afecti-
va del producto en el consumidor. Estos mis-
mos estudios han sugerido que los consumido-
res tienden a confiar en emociones

inconscientes asociadas con un producto a tra-
vés de percepciones sensoriales para tomar
sus decisiones de compra o de consumo.

A través de este articulo, Laffort junto con
BCClnnovation, el Centro Tecnolégico en Gas-
tronomia de Basque Culinary Center, presentan
parte de los primeros resultados desarrollados
para entender las emociones que se experi-
mentan al degustar un vino y como éstas, pue-
den implicar cambios en la preferencia de los
consumidores. El vinculo de estas emociones
con el andlisis quimico de los vinos que las pro-
vocan, ha posibilitado localizar relaciones mole-
culares, formulas quimicas del éxito que podri-
an ayudarnos a entender cuales son las
preferencias de consumo de los Millennialsy el
porqué de su eleccion.

¢Qué es un vino moderno?

Hasta ahora, si apelabamos a buscar una defi-
nicion de lo que podia considerarse como un
vino moderno, la descripcion tipica que nos
vendria a la mente podria ser la de un vino de
color intenso, con toques violaceos que viran
casi hacia el negro oscuro, de nariz potente
casi embriagadora, con sensaciones de frutas
enérgicas, maduras y dulces y con tostados de
maderas golosas, siendo en boca calidos,
amplios y carnosos, con taninos dulces y de
buen paso. ;Es esto correcto? Logicamente
depende de a quién se le pregunte.

Estas preguntas junto con otras mas se
incluyeron en un estudio de investigacion, el
cual se realiz6 con una muestra de poblacion
joven, 90 adultos con una edad comprendida
entre 18 y 40 afios, donde mas del 85% de ellos
presentaba estudios superiores (Fig.1). El traba-
jo introdujo variables sociodemogréficas y de
frecuencia de consumo de distintos tipos de
vino. Los resultados de la técnica de asociacion
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Figura 1. Nube de palabras correspondiente a frecuencias
individuales de un “vino actual”.
libre de palabras a la hora de valorar holistica-
mente los conceptos fueron demoledores. Este
grupo pudo separar claramente tres grandes
conceptos diferenciados, separando los térmi-
nos asociados a un vino antiguo frente a un vino
moderno y/o actual, considerando estos ultimos
conceptos practicamente como “sinénimos”.
Atributos como afrutado, facil de beber,
sedoso en boca, equilibrado, fresco y complejo
en sabores emergian como los atractivos e inte-
resantes en un vino “moderno” para seducir a
la poblacién joven frente a los dsperos, secos o
fuertes de los vinos considerados como “anti-
guos”. Es decir, claramente, esta poblacion
joven era capaz a nivel descriptivo, de discernir
entre aquellos conceptos que eran apreciados
frente a aquellos que eran desechados en un
perfil de vino “moderno”. Ahora bien, ;como
poder transmitir esos atributos claramente defi-
nidos y orientar los criterios de compra de estos
nuevos Millennials?

Concepto de respuesta emocional
generada por el consumo de vino

Una emocién se ha venido definiendo como un
estado mental de preparacion que surge de las
evaluaciones cognitivas de acontecimientos o
pensamientos; tiene un tono fenomenolégico que
se acompafa de procesos fisiolégicos, y que a
menudo se expresa fisicamente (como gestos o
rasgos faciales). Dicho estado mental puede con-
ducir a acciones especificas para afirmar o hacer
frente a la emocién, dependiendo de su naturale-
za y significado para la persona que la tiene. Logi-
camente, entre estas acciones se encuentra la
compra o el rechazo hacia un producto.

De méas en mas, numerosas empresas ya
no solo vinculadas al sector, dirigen su mirada y
su potencia embaucadora con todo tipo de
mensajes donde una emocion positiva conlleva
a una mejor penetracion del mensaje, y por
tanto del producto.

En este trabajo, 12 vinos seleccionados
fueron evaluados emocionalmente por 95
consumidores de edades comprendidas entre
los 18 y 30 afios. El cuestionario desarrollado
para la prueba de consumidores constaba de
una parte en la que se preguntaba sobre
cuanto gustaba el producto y otra parte en la
gue se preguntaba sobre las emociones que
generaba el consumo del vino. Dicho experi-
mento se realiz6 a ciegas, es decir, el consu-
midor evaluaba los vinos Unicamente median-
te la degustacién y sin ninguna informacién
adicional.

Lo interesante de los resultados, es que 12 de
las 16 emociones medidas, presentaron diferen-
cias estadisticamente significativas, y fueron
capaces de diferenciar los vinos explicando méas
del 91% de la variabilidad encontrada (Fig.2). Del
analisis estadistico, 4 grandes grupos de vinos
pudieron ser diferenciados por la respuesta emo-
cional. En el grupo primero, los vinos 1y 6 fueron
los que mas emociones positivas evocaron, emo-
ciones como alegria, curiosidad o diversion. El
grupo cuarto definido por el vino 5 fue el que evo-
c6 mayores valores en las emociones negativas
como tristeza o disgusto. Tanto el grupo 2 como
el grupo 3, curiosamente se quedaron en mitad
del cuadro, localizacién importante dado que
implica una cierta neutralidad, un limbo emocio-
nal, podriamos decir.

Estos datos ponen claramente de manifies-
to como los vinos 1 y 6, se asocian tras su
degustacion a emociones de diversion y alegria.
Dichos vinos obviamente evocaran sentimien-
tos positivos y por tanto seran vinculados por
siempre a recuerdos amables. Esto puede
orientar su eleccion como vinos susceptibles de
compra, relegando al vino 5 a las ultimas posi-
ciones en futuras selecciones comerciales.

Ahora bien, ;jestan estas emociones ligadas a
aspectos quimicos fundamentales? ;Es posible
elaborar vinos emocionalmente consumibles?
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Variables (axes F1 and F2: 91,02 %)
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Figura 2. Gréficos del Analisis de Componentes Principales de las emociones evocadas por los vinos. Proyeccion de emociones
(variables) y vinos (observaciones) sobre el primer plano factorial. Agrupacidn de los vinos en funcion de las emociones evocadas.

Relaciones quimicas

moleculares encontradas

La pregunta que se extrae de este trabajo es
clara, ;si un vino provoca tristeza o disgusto,
podriamos localizar que moléculas estan impli-
cadas en estos caracteres emocionales? Un
vino del grupo 1 (emocionalmente agresivo),
otro del grupo 2 (emocionalmente en el limbo)
y dos del grupo 4 (emocionalmente atractivos)
fueron seleccionados para su analisis quimico.
Anélisis de aromas mayoritarios y minoritarios
(cromatografia de gases / espectrometria de
masas), compuestos fendlicos (espectrofoto-
metria) y de polisacaridos totales (precipitacion
y analisis espectrofotométrico), fueron realiza-
dos con el objeto de localizar relaciones mole-
culares que discriminen y/o expliquen las emo-
ciones generadas.

Parametros aromaticos. Los 69 aromas ana-
lizados fueron divididos en cinco familias aro-
maticas, recogiendo los datos por unidades de
aroma (concentracion de cada aroma entre su
umbral de deteccién segln bibliografia estable-
cida): aromas florales (o terpénicos), aromas
afrutados (o fermentativos), aromas rancios,
aromas vegetales y aromas de envejecimiento.

Anélisis cuantitativos buscaron emitir algo
de luz a las relaciones moléculares existentes
en los vinos que pudiesen explicar porque el
vino 1y vino 6 eran los que emociones positi-
vas trasladaban. Y si bien determinadas fami-
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Figuras 3, 4 y 5. Relaciones entre familias aroméaticas encon-
tradas en los vinos clasificados como emocionalmente difer-
entes.



lias parecian ajustarse a ciertos parametros de
relacion, familias aromaticas como la de los
aromas afrutados, florales o los de envejeci-
miento, ninguna facilitaba la completa compre-
sion de los estimulos emocionales observados
(Fig. 3, 4y 5), dado que siempre el vino 11, un
vino denomniado del limbo emocional, se
encontraba muy cercano a nivel de estos com-
puestos aromaticos de los vinos 1y 6, emocio-
nalmente més atractivos.

No fue hasta que individualmente se selec-
cionaron ciertos compuestos, cuando un
patron repetitivo emergié desde un grupo de
compuestos presentes en la familia de enveje-
cimiento. Este grupo de aromas emocional-
mente influyentes (4 moléculas diferentes),
ejercia un efecto negativo sobre las emociones,
observando como cuando estas 4 moléculas
sobrepasaban su umbral de deteccion por
encima del 1% respecto al sumatorio de las
familias de aromas afrutados vy florales, el vino
entraba a formar en parte de un limbo emocio-
nal. Si, por el contrario, estas 4 moléculas se
acercaban al 10% respecto a ese total, el vino
entraba a formar parte de los vinos desecha-
dos, aportando caracteres emocionales de dis-
gusto y tristeza (fig. 6).

2 [ /U Aromas emocionalmente influyentes
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Figura 6y 7. Relaciones moleculares encontradas en los
vinos clasificados como emocionalmente diferentes.

Parametros gustativos. De igual manera, al
buscar las relaciones quimicas vinculadas al
gusto, pudo vislumbrarse una relacién molecu-
lar como posible indicadora del equilibrio emo-
cional gustativo de estos vinos, relacion entre
sus fenoles totales y los polisacaridos presentes
(Fig. 7) donde el aporte de polisacéridos se vie-
ra favorecido en detrimento de la estructura
fendlica dentro de unos méargenes establecidos.

Los andlisis estadisticos (test de Pearson)
en ambos casos mostraron la correlacion exis-
tente entre estas moléculas y las emociones
evocadas, donde los aromas emocionalmente
influyentes se correlacionaban negativamente
con las emociones afortunado, relajado y satis-
fecho, y la relacion fenoles y polisacaridos se
correlacionaba negativamente con las emocio-
nes sensible, afectuoso, alegre, animado,
deseoso, relajado, satisfecho, curiosidad, diver-
tido y refrescado. El anélisis de un quinto vino
del grupo 3, reforzé la idea de ambas relacio-
nes moleculares (datos no mostrados).

En otras palabras, la presencia de un indice
muy elevado hacia los fenoles totales respecto a
ciertos polisacaridos o la presencia de un indice
elevado de aromas emocionalmente influyentes
respecto a los aromas afrutados y florales reduci-
an la expresion de emociones placenteras, con-
virtiendo los vinos deseosos y divertidos en tristes
o emocionalmente de disgusto. Diferentes
micro-elaboraciones desarrolladas durante estos
tres aflos han posibilitado a Laffort, dirigir los
vinos hacia la optimizacion de estas relaciones
moleculares, obteniendo un conocimiento que
nos ha posibilitado el desarrollo de herramientas
concretas y especializadas.

Como cierre al trabajo, una caracterizacion
sensorial descriptiva tradicional por un panel de
12 jueces entrenados fue realizada sobre los 12
vinos del estudio, el cual no llegd a mostrar dife-
rencias estadisticamente significativas a nivel
gustativo, aunque si a nivel ortonasal. Cabe
esperar que dichas diferencias aromaticas
(datos no mostrados) guien la respuesta emocio-
nal del consumidor, dado que este evaluo los
mismos vinos a ciegas. De igual manera, técni-
cas de EGG (electroencefalografia) realizadas
sobre los vinos de cada uno de los grupos dife-
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renciados a nivel emocional (EGG cuantitativa de
diagndstico no invasiva basada en la medida de
la actividad bioeléctrica cerebral) mostraron que
la mayor diferencia detectada entre los vinos fue
localizada en las ondas alpha y delta, resultados
conformes con la literatura cientifica publicada
(datos no mostrados).

Conclusiones

Laffort, por primera vez, se ha involucrado en un
estudio nacional sobre jovenes y consumo de
vinos, donde se han analizado las emociones
evocadas en la degustacion de vinos que hoy en
dia pueden ser considerados como modernos.
En compafiia del departamento de Innovacion
del Basque Culinary Center, medidas de la res-
puesta emocional han sido trasladadas al com-
plejo y complicado mundo de los vinos con el
objeto de explicar las preferencias en consumo
de este publico demograficamente diferenciado.

Esta evaluacion de la respuesta emocional
se ha mostrado como una herramienta eficaz,
versatil y discriminatoria que ha podido vincular
las emociones a las preferencias de los consu-
midores jovenes, acercando con estos resulta-
dos a una posible explicacion del porqué el éxi-
to o el fracaso en la comercializacién de ciertos
vinos entre los Millennials.

A través del complejo disefio experimental,
ademas se ha podido trasladar esta preferencia
emocional a sencillas relaciones moleculares
que podrian dirigirnos hacia el éxito o el limbo
de las emociones humanas y, por tanto, en este

ultimo lugar, al completo ostracismo entre los
mercados emergentes de los Millennials.

Este limbo emocional es de suma importan-
cia a nivel comercial, dado que implica un
espacio hueco que un consumidor Millennials
puede no llegar a entender, un lugar donde en
nuestro experimento, el 75% de los vinos que-
do encerrado dentro de ese “pool” contradicto-
rio de emociones.

Evidentemente, tras la lectura de este arti-
culo, varias preguntas vendran a la mente de
los lectores:

;Qué vinos fueron emocionalmente atracti-
vos en este trabajo?

;Cuéles son estas moléculas aroméaticas
influyentes a nivel emocional?

A través de diferentes jornadas de divulga-
cién y articulos técnicos asociados, Laffort des-
granara los resultados obtenidos de este traba-
jo, proyecto MOWIA, catalogado con el sello
EUREKA por la Comunidad Europea y subven-
cionado por el CDTI con apoyo del Ministerio de
Economia y Competitividad y Cofinanciado con
Fondos Estructurales de la Union Europea con
la concesion de ayudas destinadas a fomentar
la cooperacion internacional empresarial en
materia de investigacion y desarrollo (INNO-
20161066).

Nota:
Avance de los resultados obtenidos en la
caracterizacién emocional y molecular de
vinos modernos. Proyecto MOWIA.
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