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______________________________________________________


Esta revisión bibliográfica aborda las complejas interacciones físico-químicas y sensoriales entre el vino y el chocolate, integrando evidencias científicas provenientes de 21 estudios anteriores para fundamentar y optimizar el maridaje desde una perspectiva multidisciplinar y basada en la literatura especializada, con apoyo de la inteligencia artificial para realizar tareas de síntesis, análisis de fuentes y modelado de la información científica.









______________________________________________________


La neurobiología es una rama de la biología. Se encarga del estudio del sistema nervioso en todas sus dimensiones: estructura, función, desarrollo, bioquímica y fisiología. Dentro del contexto del maridaje de esta investigación, esta disciplina aporta una perspectiva fundamental para entender cómo la interacción de las neuronas y sus complejos circuitos influye en los procesos cognitivos y emocionales que guían nuestra percepción sensorial. Gracias a la neurobiología, podemos comprender cómo el cerebro integra y procesa los estímulos físicos y químicos generados por la degustación de los alimentos, modulando la experiencia sensorial.
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1. Resumen.


El principal objetivo de este estudio es examinar la complejidad de las interacciones químicas y sensoriales entre el vino y el chocolate, poniendo de relieve la importancia de los compuestos fenólicos a la hora de llevar a cabo la experiencia de degustación. Se ha observado que la acidez, determinada por el nivel de pH de ambos productos, tiene un impacto significativo en el proceso de degustación y que influye de manera importante en la percepción de sabores. Las diferencias entre la cantidad de azúcar que se encuentra en el chocolate y el que se encuentra en el vino (azúcar residual) puede afectar a la experiencia gustativa, por lo que es necesario poner especial atención al seleccionar las combinaciones, ya que lo anterior puede afectar negativamente a la experiencia gustativa.
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Ilustración 1. Textura del chocolate (Pixabay)





La textura del chocolate y la viscosidad del vino influyen en la liberación de compuestos aromáticos, que enriquecen la experiencia sensorial. Los compuestos volátiles, como la vainillina, también son importantes, porque añaden nuevos matices a la combinación de sabores.


La vainillina aparece durante el proceso de envejecimiento en barricas de roble. Durante este proceso, algunas de las sustancias de la madera, incluyendo la vainillina, se transfieren al vino, proporcionando un aroma característico a vainilla. En el chocolate, la vainillina se utiliza frecuentemente como saborizante para potenciar el sabor del chocolate y es más común en los chocolates procesados. Esta investigación aborda el análisis de las propiedades físicoquímicas del vino y el chocolate, y su interacción en el contexto del maridaje. Las prioridades son: el examen de la composición química de ambos productos, poniendo especial atención en los compuestos fenólicos; la evaluación de cómo las características químicas de ambos productos influyen en la experiencia sensorial; el análisis de la interacción entre la acidez, el contenido de azúcar y los taninos del vino con la composición del chocolate; y el análisis de la relación entre la textura del chocolate y la estructura del vino en el maridaje.


Los resultados del estudio revelan varios aspectos a destacar. Se ha comprobado que los flavonoides constituyen aproximadamente el 37 % del contenido fenólico total del chocolate y son los responsables del sabor amargo y la astringencia. El vino también contiene compuestos fenólicos como taninos, antocianinas y flavonoles que influyen en su color, astringencia y estructura. La acidez juega un papel de gran importancia en el maridaje, con el pH del vino oscilando entre 2.8 y 4.0, mientras que el del chocolate se sitúa entre 5.2 y 5.9. Esta diferencia crea un contraste que enriquece la experiencia sensorial.


El contenido de azúcar, varía significativamente en ambos productos, lo que se revela como un factor de gran importancia para lograr un equilibrio entre el dulzor del vino y el amargor del chocolate. La textura del chocolate, debida a la manteca de cacao y al proceso de atemperado, afecta considerablemente la experiencia de maridaje. Esta investigación destaca también la complejidad de la interacción entre los sabores del vino y el chocolate, subrayando que pueden complementarse de diversas maneras. Por ejemplo, se ha observado que los vinos con notas a frutos rojos pueden maridar bien con chocolates que presentan matices frutales.
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