
AVANCES TÉCNICOS APLICADOS AL  
CONTROL DE CALIDAD DE UVAS 

Iñiguez Crespo Montserrat
Estación Enológica de Haro.
C/ Bretón de los Herreros, 4.
26200 HARO. LA RIOJA.
ESPAÑA    



En esta Estación acreditada bajo la 
Norma EN 45001 por ENAC con el nº 
183/LE407, siempre ha primado la tarea
de ayudar al sector con trabajos 
eminentemente prácticos. Enfocados:
- A las exigencias cada vez mayores de los 
países importadores.
-La incorporación de nuevo equipamiento 
en bodega y su posible influencia en la 
composición del vino.
- Repercusión en el vino de los usos y 
abusos de diferentes tratamientos en 
viñas y/o en materiales auxiliares.
- Desarrollo de nuevas técnicas analíticas 
sencillas para uso en bodega



Experiencia

Inquietud por conseguir calidad en cada 
momento decisivo de la vida de un vino,

Comenzando por su nacimiento
Las uvas

(Años 1997 al 2000)



Pasapuré?

Licuadora?

Picadora?
Espectrofotómetro

Control  color

¿Como extraigo el color de  las uvas?



¡Picadora!

Espectrofotómetro

Control  color



Muestras de uvas sin relación EXPERENCIA EN UVAS 1997
Variedad Tempranillo con las anteriores  1997

Picadora

Intensidad Color

Rojo Púrpura
Rojo Púrpura
Rojo Granate
Rojo Granate
Rojo Púrpura

Rojo Púrpura

Rojo Púrpura
Rojo Púrpura
Rojo Violáceo
Rojo Violáceo
Rojo Violáceo
Rojo Púrpura
Rojo Cereza
Rojo Cereza

7,78
7,44
6,47
6,14
6,54
6,46
8,05
8,37
5,57
5,42

14,37
10,35
12,31
9,51
9,56 Rojo Púrpura

Rojo Púrpura11,26

Pasapure

Intensidad Color

Rojo Granate
Rojo Granate
Rojo Rubí
Rojo Castaño
Rojo Rubí

Rojo Castaño

Rojo Castaño
Rojo Rubí
Rojo Teja
Rojo Castaño
Rojo Rubí
Rojo Violáceo
Rojo Castaño
Rojo Teja
Rojo Teja

2,27
1,71
1,67
2,45
2,12
2,54
2,01
1,89
2,08
2,09
2,12
2,35
2,28
1,50
1,98
2,31 Marrón

Licuadora

Intensidad Color

Rojo Violáceo
Rojo Violáceo
Rojo Violáceo
Marrón
Rojo Violáceo

Rojo Violáceo

Rojo Violáceo
Rojo Violáceo
Rojo Violáceo
Rojo Violáceo
Rojo Violáceo
Rojo Violáceo
Rojo Castaño
Marrón
Rojo Violáceo

1,85
0,53
1,41
1,98
1,25
2,48
4,22
2,71
1,80
2,29
2,43
0,97
2,15
2,42
0,93
4,75 Rojo Violáceo



CORRELACCIÓN ENTRE LA INTENSIDAD DE COLOR EN UVA UTILIZANDO LA PICADORA
Y LO ENCONTRADO EN EL VINO

Uvas Estudio maduración  Semana 2ª (18/9/97) Vino descubado a d=1000

Vino 
resultante

420 (Abs) 520 (Abs) 620 (Abs)Intsdad 420 (Abs) 520 (Abs) 620 (Abs)Intsdad 420(A)520(A)620(A)Intsdad 420(A)520(A)620(A)Intsdad
(picadora ) (pasapure)

2,03 5,10 0,64 0,96 1,05 0,26 3,08 7,01 1,14 3 replicas

2,10 4,74 0,60 0,77 0,79 0,15 3,08 7,31 1,12 D1= 1ª calidad

1,70 4,32 0,46 0,79 0,74 0,14 1,46 2,19 0,50 2,83 4,78 0,87

1,78 3,87 0,49 1,20 0,96 0,28 3,94 6,66 1,60 2,80 4,67 0,85

1,94 4,02 0,58 0,95 0,95 0,23 2,06 3,84 0,66 2,80 4,69 0,85

1,83 4,11 0,52 1,22 1,01 0,30 3,58 6,60 1,33

2,18 5,18 0,69 0,98 0,78 0,25 3,10 5,51 1,17 3 replicas

2,58 4,94 0,86 0,85 0,84 0,20 3,32 5,53 1,25 D2= 2ª calidad

1,65 3,45 0,47 0,98 0,86 0,24 3,01 5,87 1,14 2,39 3,86 0,71

1,49 3,55 0,38 1,04 0,80 0,25 3,89 8,48 1,44 2,42 3,92 0,71

3,54 9,71 1,13 0,97 0,92 0,23 2,15 4,73 0,70 2,40 3,87 0,71

2,72 6,82 0,81 0,89 1,26 0,20 2,78 5,33 1,01

3,03 8,73 0,55 1,14 0,87 0,26 2,44 4,33 0,87

2,50 6,33 0,67 0,72 0,67 0,12 2,57 4,11 0,90

2,54 6,23 0,79 0,95 0,83 0,21 3,20 5,64 1,16

3,00 7,33 0,93

7,78
7,44
6,47
6,14
6,54
6,46
8,05
8,37
5,57
5,42

14,37
10,35
12,31
9,51
9,56

11,26 1,17 0,84 0,30

2,27
1,71
1,67
2,45
2,12
2,54
2,01
1,89
2,08
2,09
2,12
2,35
2,28
1,50
1,98
2,31 2,51 5,45 0,88

11,22
11,51

4,15
12,21

6,56
11,51

9,78
10,10
10,02
13,81

7,57
9,12
7,65
7,58

10,00
8,84

Intensidad media de todas las lecturas en uvas (picadora) = 8,47

Intensidad media de todas las lecturas en uvas (pasapure)= 2,08

Intensidad media de todas las lecturas en vino a densidad 1000 = 9,47

Intensidad media de las lecturas en vino, 1ª calidad = 8,38

Intensidad media de las lecturas en vino, 2ª calidad = 7,00

8,48
8,32
8,34

6,96
7,05
6,98

¡ Lo conseguí !Variedad Tempranillo



Se observa gran diferencia entre los dos procesos,  encontrándose valores mas concordantes 
con la realidad utilizando la picadora

Debemos tener en cuenta que las uvas pertenecen a un muestreo de las diferentes parcelas 
de la bodega . Los vinos, son fruto del conjunto de uvas de toda la propiedad,tomados estos de difer-
entes depósitos al azar; por ello, no se debe hacer la lectura en línea, sino tomar los diferentes resul-
tados independientemente. Las  medias de todos estos  resultados son los siguientes: 

Intensidad media de todas las lecturas en uvas ( picadora ) =  8,47
Intensidad    “        “     “      “       “           en uvas ( pasapure ) = 2,08
Intensidad    “        “      “      “       “ en vino a densidad 1000 =  9,47
Intensidad    “        “      “      “       “                  en vino  final  = 8,38 ( 1ª calidad )
Intensidad    “       “      “      “       “        “     “       “      “       “ = 7,00 ( 2ª calidad )

Observamos la fuerte correlación entre el proceso con la picadora y el vino final 

Resultados



a* b* L* C* H* S*
(pasapure)
38,7 22,9 55,4 44,9 30,6 0,81
35,3 23,7 65,1 42,5 33,8 0,65
33,4 25,6 66,3 42,1 37,4 0,63
32,3 34,8 55,8 47,5 47,1 0,85

Color
uvas

Rojo Granate
Rojo Granate
Rojo Rubí
Rojo Castaño
Rojo Rubí 36,6 26,0 56,6 44,9 35,4 0,77

a* b* L* C* H* S*
(picadora)
55,7 35,3 24,2 65,9 32,3 2,72
54,8 36,4 24,8 65,8 33,6 2,65
60,3 36,9 29,8 70,3 30,9 2,36
58,2 35,9 29,5 68,4 31,7 2,32

Color
uvas

Rojo Púrpura
Rojo Púrpura
Rojo Granate
Rojo Granate
Rojo Púrpura 54,8 33,8 26,0 64,4 31,7 2,48

Rojo Púrpura 58,0 35,0 27,8 67,8 31,1 2,44
Rojo Púrpura 54,0 34,2 22,7 63,9 32,3 2,82
Rojo Púrpura 47,8 28,6 18,1 55,7 30,9 3,07
Rojo Violáceo 59,3 31,1 30,4 66,9 27,7 2,20
Rojo Violáceo 62,5 32,0 33,5 70,2 27,1 2,10
Rojo Violáceo 44,9 23,4 13,7 50,6 27,6 3,71
Rojo Púrpura 50,5 31,7 19,1 59,7 32,1 3,13
Rojo Cereza 58,3 43,2 25,3 72,5 36,5 2,87
Rojo Cereza 53,9 36,8 22,5 65,3 34,3 2,91
Rojo Púrpura 50,9 31,8 19,6 60,1 32,0 3,07
Rojo Púrpura 47,8 28,4 16,8 55,6 30,7 3,31

Rojo Castaño 33,1 33,1 54,1 46,8 45,0 0,87
Rojo Castaño 27,2 30,2 61,5 40,7 48,0 0,66
Rojo Rubí 34,0 24,9 62,3 42,2 36,2 0,68
Rojo Teja 31,8 27,3 59,6 41,9 40,7 0,70
Rojo Castaño 27,8 31,5 60,5 42,0 48,6 0,69
Rojo Rubí 34,5 27,6 59,2 44,2 38,7 0,75
Rojo Violáceo 49,0 21,6 55,0 53,5 23,8 0,97
Rojo Castaño 29,7 34,8 58,4 45,8 49,6 0,78
Rojo Teja 30,7 28,6 70,7 42,0 43,0 0,59
Rojo Teja 31,9 30,6 62,3 44,2 43,8 0,71
Marrón 26,2 34,9 57,8 43,6 53,1 0,75

Rojo Violáceo
Rojo Violáceo
Rojo Rubí
Rojo Violáceo
Rojo Castaño
Rojo Violáceo
Rojo Violáceo
Rojo Castaño
Marrón
Rojo Violáceo

Color
uvas

Rojo Violáceo
Rojo Violáceo
Rojo Violáceo
Marrón
Rojo Violáceo

a* b* L* C* H* S*
(licuadora) (uvas diferentes a las anteriores)
75,3 18,0 66,6 77,4 13,4 1,2
32,0 10,5 86,4 33,7 18,1 0,4
59,5 10,7 69,3 60,4 10,2 0,9
57,2 -0,5 56,6 57,2 359,5 1,0
69,9 22,8 77,2 73,5 18,1 1,0
49,1 1,2 91,9 49,2 1,3 0,5
75,2 17,7 68,8 77,3 13,2 1,1
29,3 21,2 52,1 36,1 35,9 0,7
70,2 12,5 68,7 71,3 10,1 1,0
17,1 18,6 73,2 25,3 47,5 0,4
47,2 2,7 76,7 47,3 3,3 0,6
27,5 1,4 21,1 27,5 2,9 1,3
62,9 -3,1 65,4 63,0 357,2 1,0
63,7 3,3 63,1 63,8 3,0 1,0
44,6 8,9 84,3 45,5 11,3 0,5

Color
VINO RESULTANTE

a* b* L* C* H* S*

D1= 1ª calidad, 3 repeticiones
51,7 32,0 19,3 60,8 31,8 3,2
52,3 32,8 19,8 61,7 32,1 3,1
52,2 32,7 19,7 61,6 32,0 3,1

D2= 2ª calidad, 3 repeticiones
54,9 35,6 23,0 65,4 33,0 2,8
54,7 35,6 22,9 65,3 33,1 2,9

Rojo Púrpura
Rojo Púrpura
Rojo Púrpura

Rojo Púrpura
Rojo Púrpura
Rojo Púrpura 54,8 35,6 23,0 65,4 33,0 2,8



CORRELACION UVAS - VINOS
Cosecha 97 Intensidad Color I.P.T Antocianos Taninos

Uvas Maduración 8,47 R.Violáceo
Calidad Vinos  Lluvias en verano

1ª 8,380 R.Púrpura
2ª 7,000 R.Púrpura

Cosecha 98 Intensidad Color I.P.T Antocianos Taninos
Uvas Maduración 9,54 R.Violáceo 45 400 3,15

Calidad Vinos Lluvias en mitad de vendimia
Excelente 7,470 R.Violáceo 51 440 3,55

1ª 6,643 R.Violáceo 49 389 3,46
2ª 5,654 R.Violáceo 45 362 3,12
3ª 4,675 R.Violáceo 41 279 2,86

Cosecha 99 Intensidad Color I.P.T Antocianos Taninos
Uvas Maduración 11,230 R.Violáceo 47 447 3,29

Calidad Vinos
Excelente 8,633 R.Violáceo 53 446 3,74

1ª 7,540 R.Violáceo 50 410 3,47
2ª 7,540 R.Violáceo 50 410 3,47



PARAMETROS CIELAB
Cosecha 97

UVAS a* % a* b* %b* Dif (%a*- %b*) L* C* H* S*
54,48 62 33,41 38 24 20,99 63,94 31,41 2,76

VINOS a* % a* b* %b* Dif (%a*- %b*) L* C* H* S*
1ª Calidad 52,07 62 32,50 38 23 19,60 61,37 31,97 3,13
2ª Calidad 54,80 61 35,60 39 21 22,97 65,37 33,03 2,85

Cosecha98
UVAS a* % a* b* % b* Dif (%a*- %b*) L* C* H* S*

44,14 65 23,98 35 30 15,00 50,38 27,50 3,63
VINOS a* % a* b* % b* Dif (%a*- %b*) L* C* H* S*

Excelente 49,30 63 29,43 37 25 18,73 57,43 30,77 3,07
1ª Calidad 46,14 65 24,79 35 30 20,05 52,45 27,43 3,02
2ª Calidad 51,24 64 28,43 36 29 24,34 58,63 29,04 2,49
3ª Calidad 50,34 66 25,90 34 32 32,08 56,66 27,24 2,01

Cosecha 99
UVAS a* % a* b* % b* Dif (%a*- %b*) L* C* H* S*

45,46 65 24,24 35 31 15,40 51,63 27,55 3,56
VINOS a* % a* b* % b* Dif (%a*- %b*) L* C* H* S*

Excelente 45,30 66 23,67 34 31 14,58 51,16 27,34 3,58
1ª Calidad 48,86 64 28,01 36 27 18,20 56,33 29,74 3,14
2ª Calidad 51,48 64 29,50 36 27 21,22 59,38 29,60 2,93



Gobierno de la Rioja
Consejería de Agricultura,
Ganadería y Desarrollo Rural

Estación Enológica
Bretón de los Herreros,4
26200 Haro (La Rioja)

Automatización para control  analítico en vendimias

uva despalillada

Espectrofotómetro

Control Botrytis

Control Grado, Ac.T, pH, Az.R.

Control color

Grado = 12,8  Ac.T = 7,8
Az.R = >10     pH = 3,05

Grado= 12,7  420 =  2,72 
Ac.T= 7,8         520 =  6,82
pH= 3,05          620 =  0,81
Botrytis= 10%  I.P.T.=40,2

CieLab:
R.Violáceo

Botrytis = 10% Homogeneizador



Gobierno de la Rioja
Consejería de Agricultura,
Ganadería y Desarrollo Rural

Estación Enológica
Bretón de los Herreros,4
26200 Haro (La Rioja)

Automatización para control  analítico en vendimias

uva despalillada

Analizador Spectrum para Uvas y Vinos
con muestreador automático

Homogeneizador

Proceso de preparación de muestra 7 minutos
medida en 20 segundos







Salida de la pasta del Homogeneizador



Torta  del homogeneizador, no rompe las pepitas



Pepitas enteras teñidas de rojo



Mosto turbio Mosto limpio



Mosto limpio del vaso anterior



Equipo de IR



Analizador Spectrum para Uvas y 
Vinos

con muestreador automático



Analizador de mostos
¿Qué mide?...

• Mostos - madurez de la uva

– Acido tartárico
– Acido málico
– Acido gluconico
– pH
– Acidez total 
– Grado probable
– Color ( IPT, I.C, T, Antocianos, Parámetros CIELab )



SEP: 0,1932
Multiple correlation: 0,9980

Varianza: 99,59%
SEE: 0,1885

F-value: 4.184

2,2 4 6 8 10 12 14 16,4
2,0

4

6

8

10

12

14

16
17,3

Specified

Es
tim

at
ed

 

x jm01

x jm04

x jm05

x jm06

x jm07

x jm08
x jm13x jm14

x jm15
x jm16x jm17

x jm18

x jm20

x ml1
x ml2

x ml3
x ml4

x ml8x ml9
x ml10

x ml11
x ml12

x ml13

x ml15

x ml18x j2m02
x j2m03

x j2m05x j2m06
x j2m07

x j2m08x j2m10

x j2m11x j2m12
x j2m13x j2m14x j2m15

x j3m01x j3m02
x j3m03x j3m04

x j3m05
x j3m06x j3m07x j3m08

x j3m09x j3m10x j3m11x j3m12x j3m13
x j3m15x j3m16x j3m17x j3m18x j4m01

x j4m02
x j4m03x j4m04

x j4m05

x j4m06
x j4m07

x j4m08
x j4m09x j4m10

x j5m01x j5m02x j5m03x j5m04x j5m05x j5m06x j5m07x j5m08x j5m09x j5m10x j5m12x j5m13

x j6m06x j6m07x j6m08
x j6m09x j6m10

x j6m11x j6m12x j6m13
x j6m14

x j6m15x j6m16x j6m17
x j6m18x j6m19

x j7m01
x j7m02x j7m03x j7m04

x j7m05
x j7m06

x j7m07
x j7m08

x j7m09
x j8m01x j8m02x j8m03x j8m04x j8m05

x j8m07x j8m08x j8m09
x j8m11

x j8m12

x j8m15x j8m18
x j8m19

x 055
x 056x 059

x 061x 062
x 064

x 065
x 066

x 067

x 068

x 069x 070x 071x 072x 073
x 074 x 075

x 077x 078x 079
x 080x 082

x 083

x 084

x 085x 087x 088x 089x 090x 092

x 093

x 094
x 095

x 097
x 098

x 100

x 101

x 102

x 103x 104
x 105

x 106
x 107

x 108

x 109
x 110

x 111x 112

x 113
x 114x 115

Error menor de 0,25: 86%
Error entre 0,25 y 0,50: 10%
Error mayor de 0,50: 4%



SEP: 0,2178
Multiple correlation: 0,9977

Varianza: 99,54%
SEE: 0,12049
F-value: 1.564

Error menor de 0,25: 85%
Error entre 0,25 y 0,40: 11%
Error mayor de 0,40: 4%

3,2 4 6 8 10 12 14 16,0
2,4

4

6

8

10

12

14

17,0

Specified

E
st

im
at

ed
 

x jm04
x jm06

x jm08x jm13

x jm14

x jm18
x jm20

x j2m10
x j3m01

x j3m02

x j3m03
x j3m04

x j3m06x j3m07x j3m08
x j3m09x j3m10x j3m11x j3m12

x j3m13

x j3m15x j3m16
x j3m17

x j3m18
x j4m01

x j4m03x j4m04

x j4m05

x j4m06

x j4m07

x j4m08x j4m09x j4m10
x j5m01x j5m02x j5m03x j5m04

x j5m05

x j5m06x j5m07
x j5m08x j5m09

x j5m10x j5m11
x j5m12

x j5m13x j7m01x j7m02x j7m03

x j7m04

x j7m05

x j7m06
x j7m07

x j7m08
x j7m09

x j8m01
x j8m02

x j8m03
x j8m04

x j8m05

x j8m06
x j8m07

x j8m08x j8m09
x j8m11x j8m12

x j8m13x j8m15x j8m16x j8m17
x j8m18

x j8m19

x 070x 071x 072
x 073x 074
x 075

x 076
x 077

x 078x 079
x 080x 081x 082x 083

x 084

x 085x 086
x 087x 088x 089x 090x 091

x 092
x 093

x 094x 095x 096
x 097x 098

x 102x 103x 104x 105x 106

x 107
x 108

x 109x 110
x 111

x 112

x 113

x 114
x 115

x 051x 053x 055x 056

x 059

x 060
x 061

x 062x 063
x 064

x 065

x 067x 068

x 069

x e104-4~1x e113-4~1x e119-4~1x e120-4~1x e121-4~1x e122-4~1x e123-4~1x e125-4~1x e126-4~1
x e127-4~1x e94-4-10



SEP: 0,041
Multiple correlation: 0,9837

Varianza: 96,76%
SEE: 0,040

F-value: 467

Error menor de 0,05: 78%
Error entre 0,05 y 0,08: 16%
Error mayor de 0,50: 6%

3,05 3,2 3,4 3,6 3,8 4,0 4,13
2,93

3,2

3,4

3,6

3,8

4,0

4,2

4,50

Specified

E
st

im
at

ed
 

x jm04
x jm06x jm08x jm13

x jm14

x jm18x jm20

x j2m10
x j3m01

x j3m02
x j3m03

x j3m04x j3m06
x j3m07

x j3m08

x j3m09x j3m10x j3m11
x j3m12

x j3m13

x j3m15x j3m16x j3m17x j3m18

x j4m01

x j4m03x j4m04

x j4m05

x j4m06

x j4m07
x j4m08

x j4m09

x j4m10

x j5m01x j5m02x j5m03x j5m04

x j5m05

x j5m06
x j5m07

x j5m08
x j5m09

x j5m10x j5m11 x j5m12x j5m13x j7m01x j7m02
x j7m03

x j7m04

x j7m05

x j7m06x j7m07x j7m08x j7m09x j8m01x j8m02
x j8m03x j8m04

x j8m05

x j8m06x j8m07
x j8m08x j8m09
x j8m11x j8m12

x j8m13x j8m15x j8m16
x j8m17x j8m18

x j8m19
x 051

x 053x 054 x 055
x 056x 058x 059

x 061x 062x 063 x 065x 066
x 067x 068

x 069x 070x 071x 072 x 073
x 074x 075

x 076x 077x 078x 079

x 080x 081

x 086
x 088x 089

x 091x 092

x 093
x 094 x 095x 096x 097 x 098

x 102

x 103 x 104x 105
x 106 x 107

x 108
x 109

x 110
x 111 x 112

x 114x 115
x e104-4~1x e113-4~1x e119-4~1x e120-4~1x e121-4~1x e122-4~1x e123-4~1x e125-4~1x e126-4~1x e127-4~1 x e94-4-10



SEP: 0,2830
Multiple correlation: 0,9917

Varianza: 98,35%
SEE: 0,271

F-value: 859,3

Error menor de 0,25: 65%
Error entre 0,25 y 0,40: 28%
Error mayor de 0,40: 7%

1,1 2 3 4 5 6 7 8 9,3
0,6

2

4

6

8

9,8

Specified

E
st

im
at

ed
 

x j2m02

x j2m05

x j2m06

x j2m07
x j2m09x j2m10

x j3m01
x j3m02

x j3m03x j3m04

x j3m05

x j3m06
x j3m07x j3m08

x j3m09
x j3m10
x j3m12

x j3m15

x j4m01 x j4m03x j4m04

x j4m05
x j4m07

x j4m09

x j5m01x j5m02
x j5m03x j5m04x j5m06x j5m07x j5m08

x j5m09
x j5m11x j5m12x j5m13

x j7m02

x j7m06
x j7m07x j7m09

x j8m01x j8m02x j8m03x j8m04

x j8m06x j8m07
x j8m09

x j8m11x j8m12

x j8m13x j8m15x j8m16x j8m18
x j8m19

x jm04
x jm06

x 051
x 058

x 060
x 061x 062

x 064

x 065

x 067
x 069x 070

x 072
x 074

x 075x 077x 078x 079
x 082

x 089x 090x 091
x 092x 093

x 096



SEP: 0,2859
Multiple correlation: 0,9785

Varianza: 95,75%
SEE: 0,2792

F-value: 437,3

Error menor de 0,25: 70%
Error entre 0,25 y 0,50: 22%
Error mayor de 0,50: 8%
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x j2m05

x j2m06

x j2m07
x j2m08

x j2m10x j3m01x j3m03

x j3m06x j3m07
x j3m08

x j3m09x j3m11x j3m12
x j3m16

x j4m03
x j4m04

x j4m05x j4m07

x j4m08x j4m09

x j4m10

x j5m01x j5m02x j5m03x j5m04x j5m06
x j5m08

x j5m09

x j5m10x j5m11
x j5m12x j7m01x j7m02

x j7m03x j7m05

x j7m08
x j7m09

x j8m01 x j8m02x j8m03x j8m04

x j8m05

x j8m06
x j8m07

x j8m08
x j8m09x j8m10

x j8m11x j8m12

x j8m13

x j8m14
x j8m15x j8m16

x j8m17

x j8m18
x j8m19

x 051

x 052
x 053

x 056x 057

x 060

x 061
x 062

x 064
x 065x 067

x 069 x 070
x 071
x 072x 073

x 074x 075

x 076
x 077x 078x 079

x 081x 082

x 083
x 084 x 086

x 088x 089
x 090

x 091x 092
x 094

x 096
x 097x 098

x 102x 103x 104

x 105
x 106

x 107

x 108
x 109x 111x 112

x 113



SEP: 3,3
Multiple correlation: 0,9597

Varianza: 92,09%
SEE: 3,08

F-value: 77,71

Error menor de 4: 80%
Error entre 4 y 6: 17%
Error mayor de 6: 3%

16,0 20 30 40 50 60 72,1
10,8

20

30

40

50

60

70

76,7

Specified

E
st

im
at

ed
 

x 10590413x 10590415

x 10590419

x 10590424
x 10600430

x 10600436
x 1060430

x 10680446

x 10680450

x 10740470

x 10870422

x 50020458 x 50020461x 50020462
x 50160398

x 50160401

x 50520423

x 50520431

x 5052427x 50530409

x 50530437

x 60070465x 60070468x 60100404

x 60120396
x 60120397

x 60160395

x 60190391x 60270432

x 60270438x 60270460
x 60270464

x 60280390 x 60280393x 60310426x 60310429

x 60400414

x 60480447

x 60480452

x 60480455
x 60520463

x 60520469

x 60520477 x 60690406x 60690428
x 60840471x 60840472



Variedad Ac.T pH IPT G.P A620 A520 A420 I.C.
Cabernet 5,86 3,42 40 12,01 0,689 3,741 1,976 6,405
Cabernet 4,83 3,61 24 12,89 1,191 2,786 2,675 6,652
Cabernet 4,81 3,64 41 14,43 0,736 4,135 2,264 7,136
Cabernet 5,59 3,75 33 13,84 1,103 3,607 2,741 7,451
Cabernet 5,26 3,64 43 13,20 0,926 4,661 2,562 8,149
Cabernet 5,09 3,64 56 14,00 1,15 5,679 3,211 10,04
Cabernet 5,59 3,63 61 12,91 1,373 6,908 3,624 11,905
Cabernet 5,29 3,62 40,96 13,33 1,02 4,50 2,72 8,25

Uvas Vendimia 2000



Variedad Ac.T pH IPT G.P A620 A520 A420 I.C.
Merlot 4,56 3,74 25 13,17 0,657 4,479 1,924 7,06
Merlot 6,18 3,62 41 13,16 0,636 4,314 2,143 7,09
Merlot 6,03 3,67 30 13,37 0,582 4,425 2,112 7,12
Merlot 4,9 3,64 40 13,93 0,664 5,774 2,509 8,95
Merlot 6,25 3,58 42 13,07 1,103 5,273 2,918 9,29
Merlot 5,23 3,64 36 13,40 1,578 4,202 3,565 9,35
Merlot 5,63 3,42 37 12,60 1,032 5,67 2,796 9,50
Merlot 5,23 3,76 45 14,71 1,048 5,684 2,855 9,59
Merlot 5,19 3,56 42 12,49 1,120 5,716 3,003 9,84
Merlot 3,49 3,7 43 14,23 1,441 6,017 3,455 10,91
Merlot 5,42 3,65 40 12,96 1,960 5,015 4,758 11,73
Merlot 5,00 3,8 59 14,13 1,720 5,794 4,231 11,75
Merlot 4,44 3,53 46 13,78 1,349 6,974 3,462 11,79
Merlot 5,07 3,74 31 14,21 2,990 8,154 6,281 17,43
Merlot 5,19 3,65 36,48 13,64 1,28 5,54 3,29 10,10

Uvas Vendimia 2000



Variedad Ac.T pH IPT G.P A620 A520 A420 I.C.
Tempranillo 5,5 3,61 47 12,07 0,956 4,903 2,581 8,44
Tempranillo 6,26 3,51 43 11,39 0,721 3,931 2,093 6,74
Tempranillo 5,83 3,61 43 11,49 0,695 4,337 1,984 7,02
Tempranillo 5,85 3,6 43 12,66 0,768 4,138 2,161 7,07
Tempranillo 5,69 3,71 50 12,25 0,724 4,302 2,087 7,11
Tempranillo 5,69 3,6 53 12,12 1,048 5,299 2,563 8,91
Tempranillo 5,39 3,6 51 12,35 0,966 5,273 2,686 8,93
Tempranillo 5,53 3,65 59 12,66 0,922 6,341 2,701 9,96
Tempranillo 5,92 3,62 58 12,64 1,139 6,110 3,051 10,30
Tempranillo 5,8 3,57 64 11,51 1,460 6,613 3,527 11,60
Tempranillo 5,48 3,68 77 12,39 1,778 8,965 4,271 15,01

Tempranillo 5,72 3,61 47,29 12,07 1,02 5,47 2,70 9,19

Uvas Vendimia 2000



Variedad Acideztotal pH IPT Gradoprobable A620 A520 A420 INTENSIDAD
6,12 3,62 44 12,30 0,299 2,033 1,201 3,533
4,56 3,74 25 13,17 0,657 4,479 1,924 7,060
3,49 3,70 43 14,23 1,441 6,017 3,455 10,913
5,23 3,76 45 14,71 1,048 5,684 2,855 9,587
4,6 3,5 25 13,36 0,608 2,464 1,626 4,698
5,52 3,54 32 10,99 0,277 1,948 1,066 3,291
6,46 3,60 46 13,42 0,700 5,184 2,459 8,342
5,89 3,47 31 12,24 0,462 2,603 1,643 4,707

Uvas Vendimia 2000

Uvas diferente maduración



Variedad Ac.T pH IPT G.P A620 A520 A420 I.C.
Cabernet 5,86 3,42 40 12,01 0,689 3,741 1,976 6,405
Cabernet 4,83 3,61 24 12,89 1,191 2,786 2,675 6,652
Cabernet 4,81 3,64 41 14,43 0,736 4,135 2,264 7,136
Cabernet 5,59 3,75 33 13,84 1,103 3,607 2,741 7,451
Cabernet 5,26 3,64 43 13,20 0,926 4,661 2,562 8,149
Cabernet 5,09 3,64 56 14,00 1,15 5,679 3,211 10,04
Cabernet 5,59 3,63 61 12,91 1,373 6,908 3,624 11,905
Cabernet 5,29 3,62 40,96 13,33 1,02 4,50 2,72 8,25

Merlot 4,56 3,74 25 13,17 0,657 4,479 1,924 7,06
Merlot 6,18 3,62 41 13,16 0,636 4,314 2,143 7,09
Merlot 6,03 3,67 30 13,37 0,582 4,425 2,112 7,12
Merlot 4,9 3,64 40 13,93 0,664 5,774 2,509 8,95
Merlot 6,25 3,58 42 13,07 1,103 5,273 2,918 9,29
Merlot 5,23 3,64 36 13,40 1,578 4,202 3,565 9,35
Merlot 5,63 3,42 37 12,60 1,032 5,67 2,796 9,50
Merlot 5,23 3,76 45 14,71 1,048 5,684 2,855 9,59
Merlot 5,19 3,56 42 12,49 1,120 5,716 3,003 9,84
Merlot 3,49 3,7 43 14,23 1,441 6,017 3,455 10,91
Merlot 5,42 3,65 40 12,96 1,960 5,015 4,758 11,73
Merlot 5,00 3,8 59 14,13 1,720 5,794 4,231 11,75
Merlot 4,44 3,53 46 13,78 1,349 6,974 3,462 11,79
Merlot 5,07 3,74 31 14,21 2,990 8,154 6,281 17,43
Merlot 5,19 3,65 36,48 13,64 1,28 5,54 3,29 10,10

Tempranillo 5,5 3,61 47 12,07 0,956 4,903 2,581 8,44
Tempranillo 6,26 3,51 43 11,39 0,721 3,931 2,093 6,74
Tempranillo 5,83 3,61 43 11,49 0,695 4,337 1,984 7,02
Tempranillo 5,85 3,6 43 12,66 0,768 4,138 2,161 7,07
Tempranillo 5,69 3,71 50 12,25 0,724 4,302 2,087 7,11
Tempranillo 5,69 3,6 53 12,12 1,048 5,299 2,563 8,91
Tempranillo 5,39 3,6 51 12,35 0,966 5,273 2,686 8,93
Tempranillo 5,53 3,65 59 12,66 0,922 6,341 2,701 9,96
Tempranillo 5,92 3,62 58 12,64 1,139 6,110 3,051 10,30
Tempranillo 5,8 3,57 64 11,51 1,460 6,613 3,527 11,60
Tempranillo 5,48 3,68 77 12,39 1,778 8,965 4,271 15,01

Tempranillo 5,72 3,61 47,29 12,07 1,02 5,47 2,70 9,19

Variedad Ac.T pH IPT G.P A620 A520 A420 I.C.

Cabernet 5,29 3,62 40,96 13,33 1,02 4,50 2,72 8,25

Merlot 5,19 3,65 36,48 13,64 1,28 5,54 3,29 10,10

Tempranillo 5,72 3,61 47,29 12,07 1,02 5,47 2,70 9,19

Datos Vendimia 2000



a* b* L* C* H* Q* S*
50,65 29,94 23,52 58,83 30,59 105,97 2,5
29,37 18,42 13,38 34,67 32,1 102,11 2,59
50,69 32,29 22 60,11 32,5 105,46 2,73
36,37 20,02 13,24 41,52 28,83 102,04 3,14
45,17 26,49 16,94 52,37 30,39 103,6 3,09
40,95 20,63 12,29 45,86 26,74 101,61 3,73
36,8 14,71 8,63 39,63 21,79 99,81 4,59

41,43 23,21 15,71 47,57 28,99 102,94 3,20
51,87 34,12 22,74 62,09 33,33 105,71 2,73
53,42 36,46 24,82 64,68 34,32 106,39 2,61
57,51 39,22 26,58 69,61 34,29 106,94 2,62
61,23 34,7 36,48 70,38 29,54 109,66 1,93
39,5 20,68 12,61 44,58 27,63 101,76 3,53
38,83 24,56 15,42 45,95 32,31 102,98 2,98
42,55 23,73 14,45 48,72 29,14 102,57 3,37
54,8 32,78 26,65 63,86 30,89 106,96 2,40
60,15 22,74 37,18 64,3 20,71 109,84 1,73
52,74 33,85 31,2 62,67 32,7 108,28 2,01
10,36 3,36 1,98 10,89 17,97 93,40 5,51
18,2 5,6 3,29 19,05 17,1 95,62 5,78
35,75 14,36 8,46 38,53 21,89 99,72 4,56
60,53 19,49 43,22 63,59 17,84 111,24 1,47
45,53 24,69 21,79 52,06 27,12 104,36 3,09
43,83 25,21 16,01 50,56 29,90 103,22 3,16
50,72 30,51 22,52 59,19 31,02 105,64 2,63
54,42 31,57 23,42 62,91 30,12 105,94 2,69
49,84 29,68 21,16 58,00 30,77 105,17 2,74
53,71 31,68 22,70 62,35 30,53 105,70 2,75
46,03 24,38 15,42 52,08 27,91 102,98 3,38
44,77 25,72 15,93 51,63 29,88 103,19 3,24
48,38 28,56 17,30 56,19 30,55 103,74 3,25
41,92 21,14 12,66 46,95 26,76 101,78 3,71
36,07 13,28 7,84 38,43 20,21 99,39 4,90
31,41 9,17 5,34 32,72 16,27 97,71 6,13
45,54 24,66 19,51 52,00 27,33 103,84 3,27

Cabernet

Merlot

Tempranillo

a* b* L* C* H* Q* S*

41,43 23,21 15,71 47,57 28,99 102,94 3,20

45,53 24,69 21,79 52,06 27,12 104,36 3,09

45,54 24,66 19,51 52,00 27,33 103,84 3,27

Datos Vendimia 2000



UVAS EN ESPALDERA EN LA ENTRADA DE LA BODEGA
SIN MADURAR (18/9/2000)

Variedad Ac.T pH IPT G.P A620 A520 A420 I.C. T
Garnacha 5,25 3,59 6,575 10,6 0,057 0,77 0,685 1,512 0,889
Garnacha 6,40 3,53 10,215 9 0,076 0,649 0,634 1,359 0,977

Variedad a* b* L* C* H* Q* S*
Garnacha 43,66 24,03 67,99 49,84 28,83 115,79 0,73
Garnacha 35,78 21,72 70,82 41,86 31,26 116,22 0,59



Valores Medios Uva - Vino

Variedad a* b* L* C* H* Q* S*
Cabernet

Uva 41,43 23,21 15,71 47,57 28,99 102,94 3,20
Vino 47,00 24,83 14,51 53,16 27,85 102,60 3,66

Merlot
Uva 45,53 24,69 21,79 52,06 27,12 104,36 3,09
Vino 53,72 33,62 20,08 63,37 32,05 104,78 3,16

" 41,87 18,66 10,83 45,83 24,02 100,92 4,23
Tempranillo

Uva 45,54 24,66 19,51 52,00 27,33 103,84 3,27
Vino 49,08 27,90 16,74 56,45 29,62 103,52 3,37

Variedad Ac.T pH IPT G.P A620 A520 A420 I.C. T
Cabernet

Uva 5,29 3,62 41 13,33 1,024 4,502 2,722 8,248 0,634
Vino 7,00 3,48 63 13,20 1,173 6,708 3,615 11,496 0,539

Merlot
Uva 5,19 3,65 36 13,54 1,277 5,535 3,287 10,099 0,591
Vino 5,85 3,49 57 13,15 0,849 5,059 3,041 8,948 0,601

" 6,70 3,42 61 12,85 1,397 8,993 4,479 14,869 0,498
Tempranillo

Uva 5,72 3,61 47 12,07 1,016 5,474 2,700 9,190 0,551
Vino 6,90 3,53 58 12,00 0,98 6,028 2,967 9,975 0,492



Descripción de los datos :

Variables:
1  Acidez total
2  pH
3  IPT
4  Grado prob
5  A620
6  A520
7  A420
8  INT
9  TON
10  a
11  b
12  L
13  C
14  H
15  Q
16 S

Estudio realizado por el Grupo de Quimiometria y Cualimetria de la  Universidad 
de Burgos
Doctor D.Luis Sarabia y Doctora Doña Cruz Ortiz

JORNADAS TECNICAS INTERNACIONALES
ALCAZAR DE SAN JUAN JULIO 2000

Categoría Descripción Nº de muestras
1 muestras calificadas con “1” por la bodega 27
2 muestras calificadas con “4” por la bodega 30
3 muestras calificadas con “5” por la bodega 124
4 muestras calificadas con “10” por la bodega 16

Objetos:
197 muestras distribuidas en cuatro Categorías ::



 

 
F ig u r a  1 . -  A b s c is a ,  1 ª  c o m p o n e n te  p r in c ip a l.  O r d e n a d a s  2 ª  c o m p o n e n te  p r in c ip a l .  C o d if i c a c ió n : 
n ú m e r o  d e  c a te g o r ía .  
 
 
E n  e s ta  f ig u r a  1 ,  s e  v e  c la r a m e n te  q u e  la s  m u e s t r a s  c a li f i c a d a s  c o n  1 0  ( c a te g o r ía  4 ) ,  ju n to  c o n  
a lg u n a s  d e  la s  c a l i f i c a d a s  c o n  5 ,  ( c a te g o r ía  3 )  e s ta n  s i t u a d a s  h a c ia  la  i z q u ie r d a .  P o r  e l  c o n t r a r io  la s  
m u e s t r a s  d e  la  c a te g o r ía  2  y  s o b r e  t o d o  la s  d e  c a te g o r ía  u n o  t ie n d e n  a  s it u a r s e  a  la  d e r e c h a .   

 



 
F i g u r a  2 . -  A b s c i s a ,  1 ª  c o m p o n e n t e  p r i n c i p a l .  O r d e n a d a s  3 ª  c o m p o n e n t e  p r i n c i p a l .  C o d i f i c a c i ó n :  
n ú m e r o  d e  c a t e g o r í a .  
 
C l a r a m e n t e  l a  t e r c e r a  c o m p o n e n t e  e s t á  v i n c u l a d a  a  u n a  v a r i a b i l i d a d  i n t e r n a  d e  l a  
c a t e g o r í a  4  q u e  d i s m i n u y e  e n  l a  c a t e g o r í a  2  y  e n  l a  u n o .  E s t e  e f e c t o  e s  m e n o s  
m a r c a d o  q u e  e l  o b s e r v a d o  e n  l a  c o m p o n e n t e  s e g u n d a .  
 
E l  e f e c t o  c o m b i n a d o  d e  l a  v a r i a b i l i d a d  i n t e r n a  d e  l a  c a t e g o r í a  c u a t r o  ( 3 ª  
c o m p o n e n t e )  ju n t o  c o n  l a  v a r i a b i l i d a d  e n t r e  c a t e g o r í a s  ( 1 ª  c o m p o n e n t e )  h a c e n  q u e  
e n  e s t e  p l a n o  d e  l a  f i g u r a  2  e s t é n  f o r m a n d o  b a n d a s  d i a g o n a l e s  o r d e n a d a s ,  d e s d e  
e l  á n g u l o  s u p e r i o r  i z q u i e r d o  a l  i n f e r i o r  d e r e c h o ,  l o s  o b je t o s  d e  c a d a  c a t e g o r í a .    
 



M o d e la d o  d e  l a s  c a t e g o r í a s  m e d i a n t e  S IM C A
 
A  l a  v i s t a  d e  l o s  r e s u l t a d o s  a n t e r i o r e s  p a r e c e  d e d u c i r s e  q u e  h a y  i n f o r m a c i ó n  
s u f i c i e n t e  p a r a  m o d e l a r  l a s  c a t e g o r i a s  d e  u v a  d e f i n i d a s  p o r  l a
v a l o r a c i ó n  d e  l a  b o d e g a .  E l  a n á l i s i s  q u e  s i g u e  d e b e  c o n s i d e r a r s e
c o m p l e t a m e n t e  p r e l i m i n a r  y  d e b e r í a  s e r  r e h e c h o  e n  b a s e  a  in f o r m a c i ó n  a d i c i o n a l
s o b r e  l o s  c r i t e r i o s  s e g u i d o s  p a r a  e s t a b l e c e r  la s  c a t e g o r í a ,  a  u n a  d e p u r a c i ó n
c u i d a d o s a  d e  la s  m i s m a s  y  o p t i m i z a d o  e n  c u a n t o  a  l o s  p a r á m e t r o s  d e  q u e
d e p e n d e .  
 L o s  m o d e l o s  S I M C A  s e  e v a l ú a n  m e d i a n t e  l a  s e n s i b i l i d a d  y  l a  e s p e c i f i c i d a d .  U n

m o d e l o  b u e n o  d e b e r á  t e n e r  a m b o s  v a l o r e s  a l t o s  y  e s t a b l e s .

S e n s i b i l i d a d  d e l  m o d e l o  d e  u n a  c a t e g o r í a  e s  p o r  d e f i n i c i ó n  e l
p o r c e n t a j e  d e  m u e s t r a s  d e  l a  c a t e g o r í a  q u e  e l  m o d e l o  r e c o n o c e
c o r r e c t a m e n t e  c o m o  t a l e s .  L a  o b t e n i d a  e n  c a d a  c a t e g o r í a  e s  l a  q u e  s e
a n o t a  e n  l a  t a b l a ,  p u e d e  c o n s i d e r a r s e  a l t a

C a t e g o r í a 1 2 3 4
S e n s i b i l i d a d 8 1 . 5 7 6 . 7 8 7 . 1 8 7 . 5

E s p e c i f i c i d a d  d e l  m o d e l o  d e  u n a  c a t e g o r í a  e s  e l  p o r c e n t a j e  d e
m u e s t r a s  a j e n a s  a  l a  c a t e g o r í a  q u e  e l  m o d e l o  r e c h a z a
c o r r e c t a m e n t e .  L a  t a b l a  s i g u i e n t e  r e c o g e  l a  e s p e c i f i c i d a d  d e  c a d a  c a t e g o r í a  e n
r e l a c i ó n  a  c a d a  u n a  d e  l a s  r e s t a n t e s

C a t .  1 C a t .  2 C a t .  3 C a t .  4
C a t .  1 6 3 . 3 1 0 0 1 0 0
C a t .  2 5 5 . 6 9 1 . 1 1 0 0
C a t .  3 5 5 . 6 3 3 . 3 7 5
C a t .  4 1 0 0 1 0 0 8 7 . 9

A l  e x a m i n a r  l a  t a b l a  s e  o b s e r v a  q u e  e l  m o d e l o  d e  l a s  c a t e g o r i á s  u n o  y  d o s
r e s p e c t o  d e  l a  c u a t r o  s o n  c o m p l e t a m e n t e  e s p e c í f i c o s .  E l  m o d e l o  d e  l a  c a t e g o r í a
t r e s  e s  e l  m e n o s  e s p e c í f i c o  r e s p e c t o  d e  l a  p r i m e r a  y  l a  s e g u n d a .  S i n  e m b a r g o  l a
c l a s e  c u a t r o  e s  m u y  e s p e c í f i c a  i n c l u s o  f r e n t e  a  l a  t r e s .  E s t o  e s t á  e n  c o n c o r d a n c i a
c o n  e l  a s p e c t o  q u e  p r e s e n t a n  l a s  m u e s t r a s  e n  l a  f i g u r a  1 .



T o d o  m o d e l a d o  d e  c l a s e  p u e d e  c o n v e r t i r s e  e n  u n a  t é c n i c a  d e  c l a s i f i c a c i ó n .  D e s d e  
e s t e  p u n t o  d e  v i s t a  s e  t i e n e  e l  s i g u i e n t e  r e s u l t a d o  e n  a p r e n d i z a je  ( n o  e n  
p r e d i c c i ó n )  
 

C a t e g o r í a  c a l c u l a d a  C a t e g o r í a  
v e r d a d e r a  1  2  3  4  

%   
a c i e r t o s  

1  2 2  4  1  0  8 1 . 5  
2  3  2 2  5  0  7 3 . 3  
3  0  3  1 1 6  5  9 3 . 6  
4  0  0  0  1 6  1 0 0  

 
D e  i n t e r é s ,  a u n q u e  c o n  m u c h a s  p r e c a u c i o n e s  d e b i d o  a l  c a r á c t e r  d e  i n t r o d u c c i ó n  
q u e  t i e n e n  e s t o s  m o d e l o s  S I M C A  d e  l a s  c a t e g o r í a s ,  e s  e l  p o d e r  d i s c r i m i n a n t e  d e  
l a s  v a r i a b l e s .  
 
 
 
 
 
L a  v a r i a b l e  I P T   n o  s e  c o n s i d e r a  p o r  e n t r a r  e n  l a  c a l i f i c a c i ó n .  L a s  v a r i a b l e s  
q u e  t i e n e n  m a y o r  c a p a c i d a d  p a r a  d i s c r i m i n a r  l a s  c a t e g o r í a s  d o s  a  
d o s  s e  m u e s t r a n  e n  l a  t a b l a  s i g u i e n t e .   
 

 C a t .  2  C a t .  3  C a t .  4  
C a t .  1  a ,  C  Q ,  L  H ,  L  
C a t .  2   a ,  C  C ,  a  
C a t .  3    b ,  H  

 
 
U n  a n á l i s i s  m á s  c u i d a d o s o d e  t o d o  e l  p r o b l e m a  j u n t o  c o n  
u n a  o p t i m i z a c i ó n  d e l  ( l o s )  m é t o d o ( s )  d e  m o d e l a d o  d e  
c l a s e  e m p l e a d o s ,  c o n d u c i r á  a  r e s u l t a d o s  m á s  d e f i n i t i v o s  
y  p r o b a b l e m e n t e  m e j o r e s .    
 
  
 



Gobierno de la Rioja
Consejería de Agricultura,
Ganadería y Desarrollo Rural

Estación Enológica
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26200 Haro (La Rioja)

Automatización para control  analítico en vendimias

uva despalillada

Analizador Spectrum para Uvas y Vinos
con muestreador automático

Homogeneizador

Proceso de preparación de muestra 4-5 minutos
en años posterioresmedida en 20 segundos
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