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VINOVERT ha evaluado experimentalmente
el compromiso de los consumidores con la re-
duccién de los aditivos enoldgicos, en particular
respecto a la adicion de sulfitos en el momen-
to de la vinificacion. Se trata de un producto
cada vez mas propuesto por los profesionales y
solicitado por los consumidores, que buscan la
«naturalidad» del vino, y muy presente también
en la industria alimentaria (aditivos E220 en
carnes, pescados, embutidos, confiteria, merme-
ladas, frutas y verduras, etc.). Quimicamente, los
sulfitos corresponden a moléculas formadas de
azufre y oxigeno y que se presentan en forma ga-
seosa (dioxido de azufre de formula SO2, forma
llamada «activa» porque es la mas antiséptica) o
en forma idnica (el ion bisulfito SOs-). El uso de
sulfitos anadidos sigue estando muy extendido
en la industria vitivinicola por la multitud de pro-
piedades (antiséptico, antioxidante, antioxidasi-
co, etc.) que dificilmente pueden reemplazarse
simultdneamente. Sin embargo, su funcién prin-
cipal consiste en matar o inhibir el desarrollo de
microorganismos tales como levaduras o bacte-
rias lacticas y proteger al vino frente a la oxida-
cion. Cabe senalar que una pequena cantidad de
sulfitos también se produce de forma natural por
la fermentacion de las levaduras en concentra-
ciones variables. Por tanto, no hay vinos con cero
sulfitos.

Los sulfitos son entonces los aditivos de vinifi-
caciéon mas utilizados y controvertidos, sin duda
en parte porque pueden ser toxicos para quienes
los manejan en el vifiedo y durante la vinifica-
cion (irritacion de piel, ojos y vias respiratorias),
pero sobre todo por consideraciones de salud
probadas o presuntas en torno al consumo de
vino. Los sulfitos son de hecho alérgenos poten-
ciales para algunos consumidores (por ejemplo,
para los asmaticos) o pueden generar intoleran-

cias alimentarias. La toxicidad aguda (toxicidad
constatada en una dosis Unica) es relativamente
baja, pero la toxicidad crénica es mas habitual y
presenta sintomas como inflamaciones gastri-
cas y alergias. Asimismo, los sulfitos se asocian
a menudo con el dolor de cabeza, si bien no esta
cientificamente probado, pero es algo aceptado
en el imaginario colectivo y la falta de evidencia
cientifica no basta para desbaratar el recelo de
muchos consumidores.

En consecuencia, se definen las dosis maximas
de SO: totales permitidas en miligramos por
litro siguiendo las diferentes normativas'. Asi,
las agencias de seguridad sanitaria y la Organi-
zacion Mundial de la Salud (OMS) proponen
dosis maximas o dosis diarias tolerables. Esta
dosis corresponde a 45 miligramos por dia para
una persona de 65 kg. Para el peso medio de un
hombre, es aproximadamente a un tercio de una
botella de vino blanco con una tasa de 200 mg/1
(limite maximo para un vino blanco). A la OMS
también le preocupa que esta dosis se exceda re-
gularmente. Tal es el caso de Francia, donde la
ANSES consider6 en 2011 que el 3 % de los adul-

VERT

1 - Por ejemplo, la regulacion de la CE para los vinos convencionales limita el total de SO: para los vinos tintos secos
a 160 mg/l, 210 mg/l para los blancos secos y rosados y los espumosos, 260 mg/l para los semisecos, 300 mg/I para los

melosos y 400 mg/I para los vinos dulces.
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tos franceses superaba las dosis diarias admi-
sibles de sulfitos, «principalmente por el consu-
mo de vino (que supone alrededor del 70 % de la
ingesta de sulfitos)».

Por todas estas razones, el etiquetado de los sul-
fitos se vuelve obligatorio en 2012 (Reglamento
(CE) 606/2009) con la mencién «Contiene sulfi-
tos» a partir de una cantidad de SO: total de 10
mg/l. Esta dosis de referencia también es elegida
por los Estados Unidos y un gran niimero de otros
paises. Un vino que no quiera llevar la mencién
normativa «Contiene sulfitos» debera tener en
cualquier caso menos de 10 mg/l, muy por debajo
de la dosis necesaria para obtener las propiedades
buscadas desde el punto de vista enoldgico.

Con razon o sin ella, la reduccién de sulfitos se
suele considerar un problema de salud y una
garantia de naturalidad de la oferta alimenta-
ria, mas particularmente para la produccién de
vino, un producto que tiene una imagen ambi-
valente de referencia a las tradiciones y garantias
de origen, pero asociada también a la industria-
lizacién de los alimentos. Por todo ello, varios
productores decidieron eliminar el uso de estos
constituyentes en diferentes etapas de produc-
ciéon. En el mercado han ido apareciendo dese
entonces diversas denominaciones, como «Sin
sulfitos afiadidos» o «SO: free», que buscan ga-
rantizar los esfuerzos en este terreno y ofrecer
a los consumidores productos innovadores que
respondan a esta demanda especifica. Las em-
presas han ideado toda una serie de pictogramas
y etiquetas especificas (ver algunos ejemplos en
Figura 1). Algunas iniciativas no certificadas,
como los llamados vinos «Nature», han conver-
tido esta tendencia en uno de los pilares de su
filosofia de oferta alimentaria.

Figura 1: Ejemplos de etiquetas de vinos sin sulfitos aniadidos
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Sin embargo, estas nuevas afirmaciones se suman
a una multitud de informacién y sefiales propor-
cionadas por las empresas sobre las caracteristi-
cas de los vinos, su origen y la certificacién de sus
métodos de produccion. El caso mas sintomati-
co es el de la certificacion ecolédgica surgida en el
mercado de los vinos europeos en 2013 (Regla-
mento R(UE) n.° 203/2012). Antes (es decir, has-
ta 2013), el reglamento europeo solo regulaba la
produccién de las uvas ecolégicas, pero no la vi-
nificacion. Por eso no hablamos de «vino ecologi-
co» sino de «vino elaborado con uvas ecoldgicas».
Tras varios afios de trabajo e investigacion, la Co-
mision Europea ha adoptado normas de vinifica-
cién comunes a todos los Estados miembros. La
certificacion ecoldgica de los vinos parte del prin-

cipio de la reduccion de los insumos, en particular
de los sulfitos, con criterios mas restrictivos que
los estandares vigentes para los vinos convencio-
nales’. Sin embargo, en el marco de la certifica-
cién europea de vinos ecoldgicos, y a diferencia
de los Estados Unidos, no se prevé la eliminacion
total de los sulfitos anadidos, por lo que es pro-
bable que surja una competencia entre ambos
mercados fundamentalmente diferentes. También
podemos considerar que el distintivo «Sin sulfitos
anadidos» viene a complementar, mas que a com-
petir, la certificacion ecoldgica.

Las experiencias de VINOVERT describen los
fundamentos de esta competencia y la com-
plementariedad entre la categoria «Sin sulfitos
anadidos» y la certificacién ecoldgica, en com-
paracion con los vinos convencionales. Se trata
de evaluar las expectativas diferenciadas de los
consumidores mediante el analisis de los dife-
rentes arbitrajes que probablemente se realizaran
en el momento del comportamiento de compra.

2 - La tasa madxima permitida se reduce a 100 mg/l para los vinos tintos secos, 120 mg/l para los blancos y rosados secos,
100 mg/I para los espumosos, 150 mg/l para los semisecos, 250 mg/l para los melosos y 360 mg/I para los vinos dulces.
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Las dos preguntas clave del estudio son: hecho, a menudo sucede que las decisiones de los
consumidores no coinciden con sus intenciones,
y en particular con sus declaraciones. Ademas,
los arbitrajes realizados entre las caracteristicas
sensoriales y las afirmaciones medioambientales

y sanitarias resultan a veces dificiles de evaluar’.

o ;Cuales son las expectativas reales de los
consumidores para el distintivo «Sin sulfitos
anadidos» respecto a la producciéon conven-
cional y en comparacién o como comple-
mento a la certificacion ecoldgica?

o ;Cuales son las reacciones de los consu-
midores ante las caracteristicas organolépti-
cas de la eliminacion de los sulfitos anadidos?

El mercado experimental organizado en Por-
tugal se cred con la colaboracién de la empre-
sa GlobalWines (viiedo Dao). Se seleccionaron
tres vinos de la anada 2017 de esta empresa: (1)
un vino convencional (denominado «Conv»),
(2) un vino ecolégico (denominado «Bio») y (3)
un vino ecolégico sin sulfitos afladidos (denomi-
nado «BioSfree»).

Un panel de casi 200 consumidores que repre-
sentan el consumo de este tipo de vino en Por-
tugal se repartié en dos grupos similares (desde
el punto de vista de las variables sociodemogra-
ficas). El grupo GI1 tenia que realizar en la etapa
1 una evaluacion sensorial (nota hedodnica en
una escala de 10) y una evaluacion econdémica
por la DAP individual solo para el vino conven-
cional. La unica informacion disponible fue la de
la Denominacién de Origen de Dao y la anada
2017, comun a los tres vinos. Luego, los consu-

Para responder a estas preguntas, realizamos
un trabajo de analisis sensorial junto con mer-

cados experimentales, midiendo la disposicion
a pagar (DAP) real de los consumidores para
una botella de vino con un control preciso de
la informacion disponible en el momento de la
declaracién de dicha DAP. El recurso a la eco-
nomia experimental esta motivado por nuestra
voluntad de protegernos frente a los efectos de-
clarativos de las encuestas de los consumidores,
que a menudo no se traducen en resultados en
términos de comportamiento de compra real. De

midores del grupo G1 debian proporcionar en
la etapa 2 una DAP revisada para cada uno de
los tres vinos, esta vez conociendo la certifica-
cion ecoldgica para el segundo vino y el distin-
tivo «Sin sulfitos anadidos» del tercer vino. Sin
embargo, los consumidores no podian probar
estos dos ultimos vinos. Por su parte, el grupo
G2 tenia que proporcionar notas heddnicas para
cada uno de los 3 vinos y revelar una DAP sien-
do totalmente consciente de la informacién de

3 - La DAP corresponde al precio mdximo de compra que un consumidor estd dispuesto a pagar por una botella de
vino. Por lo tanto, la DAP es un valor individual y variable de un consumidor a otro, diferente del precio de venta que
se impone a todos los consumidores de manera uniforme. Mediante la economia experimental se pueden obtener estas
DAP individuales (mediante métodos de subasta muy simples) como parte de un control de la informacion disponible
que el experimentador se esfuerza por desarrollar durante la experiencia. Para estas experiencias el método utilizado
es el propuesto por Combris, E., Giraud-Héraud, E., Seabra Pinto, A. (2015), «Relative willingness to pay and surplus
comparison mechanism in experimental auctions», Cahiers du GREThA, n.° 2015-20, Junio. http://gretha.u-bor-
deaux.fr/fr/cahiers-du-gretha
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certificacion (etapa 1) y considerando que solo
el vino convencional estaria disponible para la
venta (etapa 2).

Obtuvimos los siguientes resultados:

(i) El grupo GI1 valora significativamente la
certificacion ecoldgica y declara una DAP media
de + 20,8 % frente al vino convencional. Parece
que la afirmacion «Sin sulfitos anadidos» contri-
buye también a incrementar de manera signifi-
cativa el valor del vino ecolégico con una DAP
media de +19,26 %.

(ii) En cuanto al grupo G2, los consumidores
valoran los vinos de manera distinta de un pu-
nto de vista sensorial, pero no se percibe una
diferencia significativa entre los vinos en cuanto
a los valores medios de las notas heddnicas. No
obstante, cada consumidor, tomado individual-
mente, diferencia bien los tres vinos entre si y las
caracteristicas sensoriales son altamente signifi-
cativas para explicar la DAP individual.
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% por la certificacion ecoldgica y un + 14 % por
la afirmacion «Sin sulfitos afadidos».

(iv) La afirmacion «Sin sulfitos afnadidos»
aporta asimismo un valor considerable a la cer-
tificacion ecoldgica y no se observan riesgos de
certificacion acumulativa (sin saturacion de los
consumidores).

Al final, parece que la certificacion ecoldgica esta
bien valorada en el mercado luso y podria generar
beneficios. En cambio, si existe una demanda de
«Sin sulfitos anadidos» probablemente estara re-
servada a un nicho de mercado nacional.

La experiencia francesa y la sueca aplican este
modelo pero en otro tipo de mercado: el de los
vinos rosados, que esta registrando un crecimien-
to espectacular (el tnico en Euro-
pa) y que cuenta con importantes
especificidades. En este mercado,

las caracteristicas organolépticas
BioSfree

niooc
DioSiTee

intervienen de manera diferente
y, por tanto, hay que distinguir
los efectos sensoriales de este tipo
Big. de vinos para comprender las ex-

pectativas de los consumidores,

en particular, y de manera deter-
Somy minante, el color. Se trata de una
caracteristica que puede condicio-
nar la preferencia del consumidor,
tanto o mas que la afirmacion «Sin
sulfitos anadidos» o la certificacion
ecoldgica. Sin embargo, estos mé-

Etape 1-BDM Etape 2 - BDM

Figura 2: Evolucién de las DAP medias y las desvia-
ciones estdndares segun la informacion y en los dos
grupos de consumidores

(iii) La comercializacién del vino ecolégico y
del vino ecologico sin sulfitos anadidos permite
reducir significativamente la DAP de los consu-
midores para el vino convencional en mas del 10
%, al tiempo que aumenta la DAP debido a los
dos métodos de produccion "innovadores™: +18

Etape 1-SCM

todos de produccion o vinificacion
no siempre tienen consecuencias sobre las pro-
piedades visuales (color, trastornos, velo del vino,
etc.) y, por tanto, es necesario controlar sus efec-
tos.

La experiencia VINOVERT realizada en Francia
se llevd a cabo en el marco de una colaboracién
con Les Vignerons de Buzet, una cooperativa que
representa a la gran mayoria (mas del 95 %) de
la produccion de la DOP Buzet en el suroeste de
Francia. Los vinos de esta comarca presentan ca-
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racteristicas especificas, pero variedades de uva
autorizadas idénticas a las de la regién de Burdeos.
Para la experiencia VINOVERT, seleccionamos 3
vinos de la anada 2016: (1) un vino convencional
(denominado "Conv"), con un tono asalmonado,
(2) un vino ecolégico mas parecido al lichi (de-
nominado "BIO litchi") y (3) un vino sin sulfitos
anadidos (denominado "SANS"), con color albari-
coque. No obstante, decidimos controlar algunos
de los efectos visuales incluyendo un cuarto vino
en la experiencia, procedente del vino ecolégico,
pero modificando su color mediante un colorante
alimentario (Vahiné), neutro desde el punto de
vista olfativo y gustativo (denominado "BIO abri-
cot"). De este modo pretendiamos asegurarnos
que este vino se pareciera, en términos visuales, lo
mas posible al vino sin sulfitos afadidos*.

Para esta experiencia reclutamos a un total de
106 consumidores de la region de Burdeos, todos
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consumidores y compradores de vinos rosados
(filtro de compra de mas de tres veces al ano),
y controlamos dos tipos de variables sociode-
mograficas: el mismo nimero de hombres que
de mujeres y el 44 % de personas menores de 35
afos, frente al 66 % de personas mayores de 55
afos’. En la etapa 1 de la experiencia, informa-
mos a los consumidores sobre el origen de los
vinos (DOP Buzet) y la afiada 2016. Luego les pe-
dimos que dieran una nota hedénica visual para
cada uno de estos vinos (de 0 a 10). En la etapa
2, pedimos a los consumidores que dieran una
nota heddnica olfativa y en la etapa 3 una nota
heddnica global después de la cata, asi como una
DAP para cada uno de los cuatro vinos. En la
etapa 3, informamos a los consumidores del dis-
tintivo «Sin sulfitos afladidos» para el vino cor-

respondiente y tuvieron que proponer una nueva
DAP para cada uno de los vinos. En la etapa 4,

4 - Realizamos una primera prueba triangular en vasos blancos con 31 participantes. Cada uno realizé la prueba dos
veces. En este caso, la evaluacion fue solo visual y se trataba de comparar el vino modificado y el vino sin sulfitos afia-
didos. Esta prueba permitié constatar la no diferenciacion entre las dos muestras (24 respuestas correctas de un total
de 62). 24 participantes realizaron ademds una segunda prueba triangular con vasos negros y compararon el vino
modificado y el vino ecoldgico. Las muestras se compararon desde un punto de vista olfativo y gustativo. De acuerdo
con la ley binomial p = 0,41, no hay una diferencia significativa entre las dos muestras (9 respuestas correctas / 24
ensayos). En consecuencia, los colorantes no aportan ningiin olor ni sabor.

5 - Con esta experiencia hemos querido evaluar los efectos de la edad en los resultados. Por ello hemos incluido deli-
beradamente un salto generacional en nuestro panel de un niimero limitado de consumidores (teniendo en cuenta los
costes de reclutamiento y la viabilidad técnica de tal experiencia).
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dimos a conocer la certificacién ecoldgica de los
vinos correspondientes y, de nuevo, tuvieron que
revisar las DAP.

Y los principales resultados son:

(i) A falta de informacion sobre el uso de sulfitos
y la certificacion ecoldgica, el vino "BIO abricot" y
el vino "Sin sulfitos afnadidos" obtienen una DAP
significativamente mds elevada que la del vino
"BIO litchi". En particular, el vino "BIO abricot"
obtuvo una DAP superior al 30 % de la mediana
(yun 17 % de media) en comparacién con el vino
"BIO litchi", aun cuando solo el color de ambos
vinos los diferenciaba.

(ii) El vino con el distintivo «Sin sulfitos afa-
didos» mejora en un 16,25 % la DAP mediana
(y un 21,2 % de media). La DAP de este vino es
mucho mas elevada que la del resto de vinos. No
obstante, la imposibilidad de contar con este re-
clamo no reduce demasiado las DAP. Cabe sefia-
lar que esta valiosa informacién permite reducir
la brecha entre los dos vinos ecoldgicos que no
son tan diferentes.

(iii) La certificacion ecoldgica mejora en un 33
% la DAP mediana (y un 20,7 % de media). Cabe
sefialar que la valoracion por parte de los consu-
midores de esta etiqueta crece en la medida en
que aprecien el color del vino. La imposibilidad de
contar con este reclamo reduce en 14,3 % la DAP
mediana (-4,4 % de media) del vino convencio-
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nal. En cambio, la falta de certificacion ecolédgica
del vino sin sulfitos afiadidos reduce significativa-
mente la DAP mediana en casi un 14 % (-11,3 %
de media). La disminucién de la DAP por la falta
de certificacion ecolégica es sustancialmente idé-
ntica, en valores absolutos, a la mejora de la DAP
vinculada al reclamo «Sin sulfitos anadidos».

(iv) La informacion sobre los distintivos sin
sulfitos afiadidos o con certificacién ecoldgica no
influye decisivamente en las DAP de los consu-
midores que preferian el vino convencional en la
etapa sensorial. Para los consumidores que cla-
sificaron ultimo el vino "BIO litchi" en la etapa
sensorial, la certificacién organica no revaloriza
la DAP de este vino.

En conclusion, si nos ceflimos a las DAP media-
nas y medias obtenidas, en esta experiencia de
vinos rosados con consumidores de la regiéon de
Burdeos, vemos que el cambio de color de un vino
rosado puede mejorar en mas de un 30 % la DAP
mediana, mientras que el distintivo «Sin sulfitos
afiadidos» y la certificacion ecolédgica solo pueden
influir en la DAP entre un 15-20 %. En el caso es-
pecifico del mercado de vinos rosados, hemos de-
mostrado cdmo los consumidores valoran espe-
cialmente la declaracion «Sin sulfitos anadidos»,
mientras que la certificacion ecoldgica seria un re-
quisito indispensable para aquellos consumidores
sensibles a esta iniciativa.
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Figura 3: Evolucion de las DAP de los vinos rosados en funcion de los distintivos y las certificaciones
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