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| DEFINICIO DE VI

Beguda alcoholica que procedeix de la fermentacio alcoholica,
completa o parcial del most de raim fresc, sa i madur. La seva
graduaciéo alcoholica no sera inferior a 92, excepte el que es
disposa per algunes classes de vins (com Txacoli).

CLASSES DE VINS (segons el meétode d’elaboracid)

Vins comuns, de taula i per mescles: ¢ Alcoholic entre 92 i 14,5 °
» vins negres

> blancs
» rosats i claretes
Vins especials:
v" Vins verds i txacolis: el raim, no madura normalment. Grau
alcoholic < g°

v Vins generosos, secs o dol¢os: vins envellits i elaborats segons

practiques especials. Son de major graduacio alcoholica.
Vins espumosos : contenen CO, endogen
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Formacié de l'aroma dels vins

Mecanismes de formacio d’'aromes en vins:

Biosintesis: terpens, esters,...
Enzimatic: lipooxigenases, fermentacio, fenols, etc.

No enzimatic: Reaccid de Maillard, Strecker, redox, oxidacio
lipidica




Classificacié de l'aroma dels vins

Classificacié de 'aroma dels vins:

Hidrocarburs

Alcohols

Fenols

Aldehids
Acids

Esters
Lactones
Tioderivats

Furans

lcacio

Origen de l'aroma dels vins

Origen de I'aroma del vi:

Aroma primari

== == P\~
* Prefermentatiu

Aroma fermentatiu

formats pel llevat durant la fermentacio alcoholica i per les
bacteries lactiques durant la fermentacié malolactica. Son
productes secundaris del metabolisme del llevat

Aroma post-fermentatiu

relacionats amb la crianca i conservacio del vi




Origen de l'aroma dels vins

1) Aroma primari

Aroma varietal lliure

Precursors Glicosids
no volatils no

Precursors no
volatils, no
olorosos Terpens
inestables que
es transformen Norisoprenoids
en aromes

Origen de l'aroma dels vins
Aroma varietal:

Biogenesi de Monoterpens i Sesquiterpens

Condensaci6 Hidrolisis
3-Hid 3 Reduccid
3 Acetil Co. idroxi-3- Acid mevalonic

metilglutaril CoA
Fosforilacié
Pérdua CO, i H,0

Isopentenilpirofosfat C5

Difosfat de Geranil C10 Iisomerizacié
l Dimetilalilpirofosfat C5
Monoterpens C10
Linalool  Geraniol Citronellol  Homotrienol Sesquiterpens C5

HO>—©<= HO>-—@-<=

cis- and rrans-furan linalool oxides

HO;I/j/_ HO. >(j/— Solen ser hidrocarburs,

cis- and mans-pyran limalool ox1des

3,7-Dumethylocta- | oy OH OH OH
| | |
OH OH
OH OH OH

1.5-Diene- 1.7-Diene- 1-Ene- 1-Ene-3.6.7-triol
37-diol  3,6-diol 3,7-diol

aldehids i alcohols

G-terpmeol




Origen de l'aroma dels vins
2) Aroma fermentatiu

Formacié d’aromes fermentatius
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' a-cetoacids H
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Glicerol 1 . Alcohols .
. Acetaldehid Acetil-CoA superiors

Acid lactic
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Llevat Esters ‘.0
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Acid acétic
Acetaldehid

Vi
Etanol

Diacetil i
Acetoina

Principals rutes metaboliques dels llevats que porten a la formacié dels aromes
fermentatius del cava

Solen ser alcohols, acids

grassos i esters

Origen de l'aroma dels vins

3) Aroma post-fermentatiu

Condicions oxidants ~ mmm==) Envelliment en barrica de fusta

: @

1)  Disminuci6 de la quantitat d’acetats, alcohols alifatics i increment en el

Condicions reductores ‘ Envelliment en botella

contingut d’ esters d’acids mono- i dicarboxilics
2) Disminuci6 en la quantitat de monoterpens i les seves transformacions

3) Formacié de nous compostos de productes de descomposicio de

carotenoides i carbohidrats

4) Increment en el contingut d’aldehids alifatics

Solen ser esters,
monoterpens,

norisoprenoids, fenols
volatils i furfurals




Analisi de 'aroma

Analisi de 'aroma:

v" Centenars de compostos volatils de nombroses families quimiques

Esters Alcohols
Lactones Fenols
Aldehids Cetones
Acids Terpens
Norisoprenoids

Compostos amb sofre

Compostos amb nitrogen

v Nivells de concentracio (mg/Lang/L)
v Mostra reactiva

v Interaccions matriu - compostos volatils

Analisi de 'aroma

Microextraccio
en fase solida

Teécniques de pretractament
Concentracid/aillament

\

CONCENTRACIO ANALISI GLOBAL

l l

CROMATOGRAFIA DE GASOS ANALISI SENSORIAL

Detectors Detector
convencionals olfactimeéttric
MS, FID

Compostos
Compostos olorosos
volatils
Cromatografia de

gasos-olfactimetria
GCO




SPME

Microextraccio en fase solida (SPME)

Tecnica d’extraccio d’aromes, que extreu i concentra els analits en un o més
polimers extractius

Avantatges: Inconvenients:

+*Baix cost “»Limitada capacitat de les fibres
“*Simple “»S’adsorbeixen compostos d’elevat
“*No utilitza dissolvents pM a la fibra, escurc¢ant la seva vida
“*Facilment transportable atil

< Util per mostres gasoses, liquides i “*Problemes de sensibilitat

solides

*Limit de detecci6 de 'ordre de ppb

SPME
Etapes de I'aplicacié de SPME

Etapa d’extraccio

a) Introduccié de la fibra en
c el vial
@ HS => b) Exposicio de la fibraala
fase gasosa de la mostra
% _suport fibra SPME c¢) Esretorna la fibraa
l'interior de la xeringa i es
retira
—> |
=
. | /—espai de cap (analits)
T ~— mostra
= agitador




SPME

Etapa de desorci6

d) La fibra s'introdueix en la
f camera de desorcio (injector del

Desorcidon => CG)
térmica

e) Exposicio de la fibra per la
desorcio termica

—suport fibra SPME
f) Es retorna la fibraa I' injector
de la xeringa i es retira
—>
,—injector CG
— fibra . halits

Validacié del métode de SPME

Validacio del metode de SPME: aplicacio en diferents tipus de
vins (blancs i negres)

v'Validacio del métode (condicions optimes d’extraccio,

reproducibilitat i recuperacid)

v'Aplicacié en diferents tipus de vins

v'Comprovacio de l'eficacia de 4 tipus de fibra diferents (PDMS,
PDMS/DVB, PDMS/CAR, PDMS/CAR/DVB)

pés . 5w

307 a7 44

43
ko
42

607

40 ol 1 (6 |29
$k 2 11 LT Sy Ll

24 2 3 3!1 EL] 4
El 13 12 Eid #

.
0 10 EID 3:0 4ID 50 6ID ?ID 20 DID mit]
Cromatograma caracteristic d'una mostra de vi negre

Torrens, et al., 2004, J. Chrom.Sci., 42, 310-316




Validacié del métode de SPME

Comparacio del percentatge d’extraccio d’alguns aromes segons la T2

d’extraccio .
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Validacié del métode de SPME

B40 min
025 min
010 min

Comparacio del percentatge d’extraccié d’alguns aromes segons el

temps d’extraccio .
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Validacié del métode de SPME

able 11, Concentration Range, Coefficient of Variation, Slope and Intercept of the Table 111. Reproducibility and Uptake Calculated with the Standard Addition Technique
Concentration White wine Red wine Amount Uptake (mean %)
Li X — 1
range (n=4) eareqton Amount’ %RSD  Amount’ %RSD added" White wine  Red wine
i ¢ Siope (a) Intercept 0 1 ethyl isobutyrate 0051 <1 0,182 2 0181 94 18
L ettt sobutyate® OORRLE | 0907 026 | 00U 2 isobutyl acetate 0110 <1 0,095 1 0177 107 112
2 isobutyl acetate’ 0.022-1.33 0999 02122 0002 ' ' "
; 3 ethyl butyrate 0428 1 0223 1 0419 110 123
3 ethyl butyrate 0.052-3.14 09998 03057  -00205 : ! ! !
6 ethyl isovalerate® 0.019-1.15 09999 0,7937 00185 6 ethyl isovalerate 0,011 1 0,027 1 0,152 97 117
g isoamyl acetate® 0.050-3.01 0091 07238 -0,0254 8 isoamyl acetate 3376 2 0,837 3 0,401 137 145
1 ety heranoate® 0052310 | 109991 | 2648 | -0016% 11 ethyl hexanoate 1,132 3 0314 7 0412 54 158
12 hexyl acetate® 0.019-115 09999 29664 00224 ' ' '
13 isoamyl isovalerate® 0.020-117 0999 70788 02420 12 hexyl acetate 0346 1 nd : 0.154 & 144
14 cis-3-hexenyl acetate® 0.021-1.28 09999 15017 0.0047 13 isoamyl isovalerate nd? - 0,022 1 0,156 90 130
15 ethyl lac'aI:ea 2151202 0goon) | ooom | 00133 14 cis-3-hexenyl acetate 0,013 4 nd - 0171 104 123
16 1-hexano 0.048-2.88 09996 01274 00032
17 cis-3-hexenol 0.021-1.23 0,9999 0.0575 0.0135 16 l,_ hexanol 1074 3 1459 4 0384 7 155
20 ethyl octanoate” 0.051-3.08 09998 0.9328 0.1983 17 cis-3-hexenol 0,406 2 0411 6 0,164 93 135
21 1-octen-3-of! 0.020-1.22 09998 0.6950 0.0063 20 ethyl octanoate 2,716 8 0,602 2 0,410 141 158
22 furfural® 0.027-1.63 0,9996 0.0800 0.0006 21 1-octen-3-ol 0,003 26 0,002 18 0,163 107 112
24 benzaldehyde” 0.026-1.56 09914 0804 0234
25 linalool’ 0.003-0.19 09998 | 1684 -0.0054 22 furfural nd . 0011 52 0218 107 i
26 isobutyric acid” 0.022-1.34 09994 00055  -0.0003 24 benzaldehyde nd - nd - 0208 92 125
27 ethyl decanoate” 0.021-1.26 09999 0.7026 -0.0045 25 linalool 0,005 5 0,006 3 0,025 123 140
28 butyric acid® : 0.023-1.36 0999 03069 00153 26 isobutyric acid 0594 2 2292 9 1,979 67 08
29 y-butyrolactone 227-136.32 09972 00034 -0.0092
30 diethyl succinate® 0.25-14.85 09992 0.3087 0.1119 27 etyl .deca.noate 1044 6 0235 4 0,168 70 168
31 sovaleric acid® 0.022-1.31 0% oaor 0.0377 28 butyric acid 1,652 5 2,520 3 1,981 102 110
32 -terpineo’ 0,003-0.17 09999 41701 0.0062 32 o.-terpineol 0,002 11 0,004 1 0,023 109 104
33 methionof’ 0.025-1.52 0999 00179 00028 34 citronellol 0,002 3 0,003 5 0023 83 87
34 citronellof 0.003-017 09993 89011  -00121 ' ' '
35.2-phenyltryl aceate’ 0013l 0se87 om0 00855 35 2-phe.nylethyl acetate 0,340 5 0,060 1 0,176 63 105
36 geraniol 0,003-0.16 09999 35061  -0.0038 36 geraniol 0,003 2 0,010 7 0,022 7 7
37 hexanoic acid® 0.17-10.19 09999 0.3227 0.0521 37 hexanoic acid 8,021 2 2,067 5 1,358 54 126
39 benzyl alcohof 0.020-122 09998 01625  0.0035 39 benzyl alcohol 0027 20 0,605 4 0163 100 180
“ ;“pﬂﬁf{:ﬁm DOBLE 0 oo 0% 40 cis whiskey lactone nd - 0529 3 0,106 108 135
42 trans whiskey lactone® 0.020-1.18 0995 082 | -0.0029 41 2-phenylethanol 15,106 3 55,810 4 15,642 102 174
43 4-ethyl guayacof® 0.022-1.31 09903 1298 -00U5 42 trans whiskey lactone nd - 0,406 4 0,052 102 187
44 octanoic acid” 0.21-12.62 09995 15718 -0.3419 43 4—ethy| guayacol nd - 0,161 3 0’174 110 87
45 eugenof 0.021-1.25 09972 08225  -0.0124
46 4-ethyl phenol® 0.020-1.20 09978 0.8415 0.0144 45 euQeno' nd . 0093 2 0.168 a7 L
47 4-vinyl quayacof 0021-1.26 09792 00721 00040 46 4-ethyl phenol nd - 1,046 5 0,160 116 190
49 4-vinyl phenof® 0.018-1.09 09993 00747 -0.0023 47 4-vinyl guayacol 0,207 5 nd - 0,168 97 96
Equation: AdAs=a(Co/C) + b 49 4-vinyl phenol 0335 5 0175 9 0144 57 76

Ac: area of aroma; Ajs: area of internal standard; C: concentration of aroma;
C)s: Concentration of internal standard
0" nternal standard selected: a: 2-octanol; b: methyl nonanoate; c: 2-methylhexanoic acid

" mg/L; * nd= not detected

Aplicacié del SPME

Desenvolupament dels compostos volatils del cava (vi espumos)
durant llarg temps d’envelliment en contacte amb els llevats

2 vins espumosos diferents (macabeu/ xarel-lo/ parellada i trepat)

2 fibres diferents (PDMS i PDMS/CAR/DVB)

Llarg temps d’envelliment (27 mesos en contacte amb el llevat)

[Abundance Is
J A s
2e+07
let07 Es van determinar 27 compostos:
8000000
Gomg, 16 esters
4000000 3 alcohols
2000000M |, 16 i - 2 C;-norisoprenoids
0 10 15 20 25 30 3‘%:&;&% 50 55 60 65 70 min 3 acids
131822 3 no identificats (KI)

Cromatograma dun cava de 27 mesos de
envelliment obtingut amb la fibra DVB-CAR-
PDMS

Riu-Aumatell et al., Food Chem., 2005, 95, 237-242
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Aplicacié del SPME

-
(=%

o

Els compostos volatils determinats per
HS/SPME es separen en lanalisi de
components principals segons el tipus de
fibra utilitzada.

Componente 2 (19%)
3]

T T

Fibra PDMS ]
Fibra DVB-CAR-PDMS

-45 -25 -05 15 3.5 5.5

Componente 1 (34%)

Els resultats obtinguts mitjancant I'analisi ’ANOVA indiquen diferéncies significatives entre els

valors obtinguts segons el tipus de fibra.

PDMS

t Esters d’etil d’elevat pes molecular t

Hexanoat de isoamil

DVB/CAR/PDMS

Esters d’etil de baix pes molecular
Alcohols

Acids grassos

Norisoprenoids

Aplicacié del SPME

Componente 2 (20%)

|
A -
\D
._I : ! !
O

] O Cava blanco O Cava trepat

O 9 meses
T 12 meses

< 15 meses
O 18 meses
A 21 meses
o | O 24 meses
D 27 meses

-43 -2,3 -0,3 1,7 3.7 5.7
Componente 1 (32%)

192

107

149 163 93
uﬂ i mjm 150 8 t'

TDN




Aplicacié del SPME

PDMS DVB-CAR-PDMS
cava blanco (n=7) cava trepat (n=7) cava blanco (n=7) cava trepat (n=7)
7 p r p r P r P

acetato isoamilo -0,858 <0,05 -0,754 <0,05 -0,773  <0,05 -0.864° <0,05
o -0,872 <0,01 -0,417 <0,05 -0,881 <0,01 -0,945 <0,005

ns.t ns. ns. 0,830 <0,05

hexunui n.s. n.s. 0,880 <0,01 0,473 <0,05

vitispirano 0,824 0,900 <«0,005 0,990 <0,001 0,730 <0,1

Pics 1 (KT 1502) nd? nd. 0,831 <005 ns.

0,848 ns. 0,940 <0,005 0,898 <0,01
decenoato de etila ns. ns. ns. -0.776° <0,05
1.2-dimetil-1.1, 6-trimetilnaftalenz 0,899 nd. 0,971 <0,001 nd.
acetato de 2-fenileti nd. -0,625 <0,01 -0,807 <0,05 ns.
dodecanoato de etilo ns. ns. -0917 <0,005 -0,443
hexadecanoato de etilo ns. ns. 0,888 <0,01 nd.

Aplicacié del SPME
Identificaci6 de compostos de 'aroma capacos de ser utilitzats
com a marcadors

221 mostres de cava analitzades

Procedents de diferents bodegues i anyades

Entre 1i 9o mesos d’envelliment

Grup: Mesos: Numero de mostres: Descripcio:

Vins espumosos. No s6n

A < 9 mesos 61
caves.
B 9-12 Mesos 83 Caves preautolisis
C 14-19 MeSos 38 Caves en fase d’autolisis
D > 20 mesos 39 Caves postautolisis

Francioli et al., Am. J. Enol.Vitic., 2003, 54, 158-162




Aplicacié del SPME

8 A: <9 mesos

o B: 9-12 mesos

)
N
™
5
L]
o
N
o
c
0
'O
c
5
e

8 (C:14-19 mesos

o D:>20 mesos

1)succinat de dietil
2)vitispirane 1
3)vitispirane 2
4)TDN

5)acetat de 2-feniletil
6)acetat de isoamil
7)acetat hexil
8)decanoat d’etil

GC-0
Cromatografia de gasos-olfactimetria (sniffing)

Mostra

Gas Portador 1

Inyector Detector

Caratula de Control

oncentracio

ma=
Llindar de percepcio

Concentracié minima d'un compost que pot ser
detectada directament pel nas huma




GC-O
Identificacio dels compostos amb més repercussio
organoléptica en els caves

*S’analitzen vi base i els seus corresponents caves als 14 (Reserva) i 24

mesos (Gran Reserva)
3 anyades consecutives i varietats autoctones del Penedes

*Elaboracié escala semi-industrial

Analisi
sensorial

Analisi Analisi

quimic

olfactimeétric

v'6 jutges experts i entrenats

v'Escala categorica de 5 punts
v'Analisi de les dades a partir de la
freqtiéncia modificada:
v'MF (%)= F(%)1(%)">

Torrens et al., (2010), J. Agric. Food Chem., 58, 2455-2461

GC-O

Compostos volatils determinats per SPME en vi base i
caves (Reserva i Gran Reserva)

Base wines (mg/L) Cava (mg/L) Cava Reserve (mg/L) B

ethyl esters

2ethyl butirate 0,385 - 0,435 2 0,443 - 0,504 » 0,486 - 0,557 ¢
3ethyl isovalerate n.d. 0,021 - 0,030 2 0,035 - 0,046 °
5ethyl hexanoate 0,824 - 0,913 0,808 - 0,898 0,865 - 0,932
8ethyl lactate 6.44 - 862 2 4998 - 87.45 b 64.61 - 123.13 ®
11 ethyl octanoate 1.083 - 1.258 = 0,983 - 1.076 b 1.012 - 1.124 b
15 ethyl decanoate 0,226 - 0,297 2 0,063 - 0,065 P 0,057 - 0,072 b
16 diethyl succinate n.d. 5.545 - 6.974 a 9.18 - 10.75 ®
acetate esters

lisobutyl acetate 0,049 - 0,058 n.d. n.d.
4isoamy| acetate 2.787 - 3.385 @ 0,179 - 0,255 b 0,064 - 0,121 b
6 hexyl acetate 0,291 - 0,344 n.d. n.d.

7 cis-3-hexenyl acetate 0,027 - 0,032 n.d. n.d.

13 octyl acetate! 0,008 - 0,010 n.d. n.d.

19 2-phenylethyl acetate 0,224 - 0,285 n.d. n.d.

30ethyl acetate 39.559 - 45.105 35.925 - 42.493 37.398 - 45.105




Cont.
alcohols
9 hexanol 0,877 - 0,999 a 1.186 - 1.279 b 1.216 - 1.389 b
10 cis-3-hexenol 0,189 - 0,244 a 0,273 - 0,328 b 0,304 - 0,356 b
18 methionol 3.041 - 4.001 a 3758 - 4.842 b 2449 - 2.829 °
22 benzylic alcohol nd. 0,024 - 0,071 a 0,143 - 0,178 b
3lisobutanol 18.914 - 23.922 20.413 - 25.004 19.448 - 23.585

32isoamyl alcohol 150,08 - 167.08 156.07 - 171.09

232-phenylethanol 12221 - 13651 @ 16.871 - 19.392

furanes, volatile phenols

149.73 - 161.03

18.718 - 20.578 ¢

12 furfural nd. a 0,279 - 0,443 b 0,713 - 0,871 °
254-vinylguayacol 0,112 - 0,185 nd. nd.
Terpenes, lactones and C13 Norisoprenoides
14 linalool 0,004 - 0,005 a 0,005 - 0,006 b 0,005 - 0,006 b
20 B-damascenone? 0,120 - 0,138 a 0,061 - 0,067 b 0,062 - 0,071 b
33 vitispirane 11 n.d. a 0,108 - 0,169 b 0,132 - 0,185 b
34 vitispirane 21 nd. a 0,090 - 0,149 b 0,109 - 0,155 b
35TDN* n.d. a 0,051 - 0,091 b 0,070 - 0,094 b
Acids
17 isovaleric acid? 0,064 - 0,083 0,076 - 0,087 0,070 - 0,084
21 hexanoic acid 5.977 - 6.548 5.833 - 6.449 5.875 - 6.492
24 octanoic acid 8.298 - 9.085 a 5.957 - 6.467 b 6.207 - 6.693 b
Carbonyl compounds
26 acetal (1,1-diethoxyethane) n.d. a 1,120 - 1,220 b 2,490 - 2.667 ¢
27 diacetyl nd. a nd. a 0,034 - 0,087 b
28acetoin (3-hydroxybutanoate) 0,690 - 5,960 3.920 - 6.641 3.251 - 7.473

29 acetaldehyde 42.952 - 51883 @ 32.190 - 38974

b

38.200 - 46.134 a

GC-O

VI base (Cupatge L-Cordon)

CAVA Anchor 2003

Descripcié

Descripci6

Fruita, platan

Maduixa, platan

Fruita, maduixa, préssec

Fruita dolca, coco

Fruita

Fruita tropical

Fruita, coco

Fruita, flors, albercoc

Dissolvent, alcohol, platan

Salat, gambes

Peus, formatge

Fruita, maduixa

Citric, afruitat, maduixa

Afruitat

Fruita, albercoc

Resultats de GC-O en vi

Plastic, cremat Cremat, bona olor

Acid, vinagre

Col bullida, verdura

base i cava

Peus Terra, humitat, acid
Pebrot
Peus, llet, formatge Peus
Peus, roses Formatge, peus
Formatge parmesa, farina Papilla de cereals
Gerani erbaci, mentolat, fulla de gerani
Cremat, verdura, cuir, goma Floral, verdura
Mel Cera, mel
Mermelada de préssec Afruitat
Rosa Rosa
Fruita, gerani Almibar, afruitat
Gerani Gerani
Fusta, torrat
Formatge, peus Peus, roses
Roses Roses
Floral

Petroli, oli de cotxe

Fruita, vegetal, verdura

Cot6 de sucre

Peus, goma cremada

Plastic, acid, fruita

Consulta de metge, floral

Cremat, cuir, especies

Espécies, sucre cremat

Cremat, sec

Snacks, fluix

GC-O




90 -

80 -

70 -
Dolg, afruitat

MIF (70)

20 -

10 -

so{HHHHHH
50 - -'_

40 - I

30 - 1

Herbaci, floral

Lactics

Alcohol

Aparicio d’aromes en un vi blanc

Torrats,
espécies

Fenols

GC-O

Altres,
no definits

Aparicié d’aromes en el cava

GC-O

90 {m

Alcohol

Lactics

80 -
_ Dolg, afruitat

70 -

60 -

50 - A A

MF (%)

40 -

30 -

20 -

10 {\HHHHHHHHHHHHAHHAAHHHHHH

Herbaci, floral

Torrats,
espéecies

Fenols

Altres,
no definits




<. . Analisi sensorial
Analisi sensorial
Es una disciplina cientifica que es pot definir com el conjunt de
tecniques que medeixen, avaluen, analitzen i interpreten el més
objectivament possible les caracteristiques organoléptiques d'un
aliment.

Analisi sensorial

COMPONENTS DE LA PERCEPCIO SENSORIAL

1.  QUALITATIU
(naturalesa de 'estimul)

3. AFECTIU (acceptacio o rebuig)

2. QUANTITATIU
(intensitat de 'estimul)

interpretacio subjectiva del cervell

* tipus de molecules

. depenen de:
* concentracio
CH, » Memoria
» Experiéncia prévia i aprenentatge
> Aptituds i interessos
CHaé:PéHz > Necessitats i sentiments




Analisi sensorial

L'analisi sensorial és 'examen de les propietats sensorials d'un aliment mitjan¢ant els
organs dels sentits.

DISCRIMINATIVES Determinacio de diferéncies

sensorials entre mostres

PREFERENCIA Determinar entre mostres quina és @ @ @
la preferida o quina agrada més

DESCRIPTIVES Descripcié quali i quantitativa dels
atributs d'un producte 5

Alcohol

Medicinal
aroma

Waoody
aroma

Fruity

Analisi sensorial

FASE PREVIA DE SELECCIO

v Motivacio i disponibilitat

v" Aptitud natural (genética)

v" Quiestionari que reflexi:

« Situacio personal i fisiologica
+ Situacio socioeconomica

* Factors culturals i religiosos

v Proves d’aptitud




Analisi sensorial

CAPACITACIO

v’ Aprenentatge d’atributs
v’ Referéncies i rodes d’aromes

v Consens de vocabulari i descriptors

Definir un vocabulari i concentrar I'atencié en
els descriptors d’ interes

v Entrenament

Memoritzacio descriptor-vocabulari

Analisi sensorial de vi
Avaluacio sensorial de vi base

Seleccio de tastadors i dels descriptors
Vins base (6 llevats diferents), 3 anyades i dos vins diferents

DATA: CATADOR:

INTENSITAT
PERSISTENCIA|
FLORALS (rosa, gerani, margarita, jesami...)

CITRICS (llimona, porrelo...)

VERDS (poma, pera...)

TROPICALS (platan, pinya, préssec..)
FRUITA MADURA

DOLCOS (mel, caramel...)

QUIMICS (petroli, plastic, sulfurés...)

LACTIC (llet, formatge, iogurt...)

LLEVAT (pa, pastisseria...)

DEFECTES (sulfhidric, acétic, fongs, baixos...)

INTENSITAT
RETRONASAL PERSISTENCIA

FRUITES




intensitat
0,6

dolg

madur tropical

Aromes llevat

Analisi sensorial de vi

Analisi sensorial descriptiu segons el tipus de llevat

emprat en la primera fermentacio

a

foil

o
(o

03} be

Normalized punctuation

Y1 Y2 Y3 Y4 Y5 Y6

Yeast strain

Torrens et al., Int. J. Food Micro., 2008, 124, 48-57

Avaluacio global de I'analisi sensorial
dels vins base.

i gran reserva

(24 mesos)

= Seleccio de descriptors
Escala numerica de 1-9

7 Tastadors entrenats (solucions fortificades)

Analisi sensorial de vi

Avaluacio sensorial de vins base i caves reserva

Vins base i els seus corresponents caves joves (14 mesos) i reserva

_[ Table 2. Selected sensory attributes of the end-closed list for the
:' sensory evaluation by base wine and sparkling wines.
[ smes ] ' Wine Sparkling wine  Definition
Floral Floral rose, geranium, daisy, jasmine...
Citrus fruit lemon, grapefruit. ..
Tree _frunt _ Fruity apple, pear...
Tropical fruit banana, pineapple...
Ripe fruit jam, stewed fruit...
Toasty almond, nuts, ...
Sweet Sweet honey, caramel...
Chemical Chemical petroleum, plastic, sulfur...
Lactic Lactic milk, cheese, yoghurt, buiter...
Yeasty Yeasty bread, baker's yeast...

Torrens et al., J. Agric. Food Chem., 2010, 58, 2455-2461




@
Floral Floral

Yeasty //\ Citrus fruit

/3/\ Yeasty
Lactic I~ Tree fruit
Lactic
Chemical Tropical fruit
. . Chemical
Sweet Ripe fruit
— Base wine —o—Cava —— Reserve cava

Analisi sensorial de vi

(b)

Fruity

Sweet

Toasty

Perfils aromatics de I'analisi sensorial descriptiu de vi base i caves (jove i reserva)

Torrens et al., J. Agric. Food Chem., 2010, 58, 2455-2461

Analisi sensorial de vi

Toasty (n=276)

4 6 8 10

00 Sweet (n=276) ] 7Y
L weet (N= ]
- 40 . 371
(&) r -1 Q
2 20 297t
3 0f 1 S o f
£ 2F ] g 3
40 f ; 23}
60 = . 43 &
0 2 4 6 8
Scores
80f ] ] 80 [
. s0f Lactic (n=276) ] . 50 F
S 20F ] g 20f
=] >
g 10f 1 g1of
= oa0f ] T a0t
70 & > 70
0 2 4 6 8 10
Scores

D Cava .

Cava reserve

Histogrames de freqtiencia de les dades de dolg, torrat, lactic, i llevat

obtinguts per Analisi de comparacio de dos mostres

Torrens et al., J. Agric. Food Chem., 2010, 58, 2455-2461
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