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L’analisi sensorial ¢és una eina
desenvolupada per a poder mesurar de
forma objectiva i reproduible les sen-
sacions percebudes mitjangant els sen-
tits humans, permetent aixi un major
concixement de I'efecte de les noves
téeniques aplicades en I"agricultura o
en un procés industrial. En sentit lite-
ral ¢s aquell que es realitza mitjangant
els sentits.

Si es revisa la historia de I'ésser
huma, podem comprovar que I’avalua-
¢io sensorial dels aliments no ¢és exclu-
siva de I’home actual. Els animals més
primitius ja van desenvolupar pre-
feréncies cap a determinats aliments
rebutjant-ne d’altres. Existeixen dades
que mostren com I"home del Paleolitic
era capag de fer distincions entre dife-
rents productes. No obstant aixo, fins a
la utilitzacio del foc no es van
comencar a desenvolupar tecniques
potenciadores de I"aroma i del sabor.
Quan I"home del Neolitic va comengar
a plantar cereals i a domesticar ani-
mals van aparcixer nous habits ali-
mentaris, els aliments van comengar a
abundar i es van originar distincions
d’aromes i preferéncies per a determi-
nats aliments: neixen els diferents
tabus alimentaris per motius sociocul-
turals, economics /0 religiosos que
s’han estés fins als nostres dies. No hi
ha cap mena de dubte que els sentits de
I’olfacte 1 del gust han tingut una gran
influéncia en la historia del comporta-
ment huma. Una gran varictat de mate-

rials olorosos van ser molt importants
per a les antigues civilitzacions, fins 1
tot en la Biblia hi ha referencies d’a-
quests productes. Sempre ha existit
una associacio de les substancies olo-
roses amb les practiques sexuals i reli-
gioses. Actualment, per exemple, s’u-
tilitzen les flors en diferents tipus de
cerimonies (casaments, funerals, etc.).
No es pot oblidar que un fet tan cabdal
com el descobriment d’Amcrica ha
estat relacionat amb la demanda euro-
pea de productes aromatics i d’espe-
cies orientals.

Les proves sensorials s’han utilitzat
des que existeix I'ésser huma per a
avaluar la qualitat d’aliments, aigua,
armes i qualsevol altra cosa suscepti-
ble de ser utilitzada o consumida. Els

nostres sentits son la forma més senzi-
Ila i natural de decidir la nostra accep-
tacio o preferéncia per un producte. El
principal problema de I"analisi senso-
rial rau en el fet d’objectivar les sensa-
cions percebudes i en poder definir
correctament els termes que caracterit-
zaran un determinat producte. Aixo
obliga a una estandarditzacio del llen-
guatge i de les condicions utilitzades
amb la finalitat d’obtenir unes conclu-
sions valides. El principal impuls en el
desenvolupament de les proves senso-
rials es va realitzar al departament
de Ciencia dels Aliments de la Uni-
versitat de California a Davis, a la deca-
da dels anys 60. Es pot considerar que
a partir d’aqui ¢s d’on va sorgir, ¢s va
formalitzar i es va estructurar la meto-

Figura 1. Procés de seleccié de degustadors del panel oficial d’olis
verges de Catalunya.
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Taula 1. Tipus de proves discriminants.

dologia que cal seguir. Actualment, es
continua treballant en la recerca de
nous metodes i en I"afinament dels ja
existents.

Les teeniques sensorials s utilitzen
fonamentalment en el control de la
qualitat, desenvolupament de produc-
tes 1 investigacio. A més de la caracte-
ritzacio dels aliments, s’utilitza per a
avaluar ambientadors, productes d’hi-
giene personal, diagnostic de malal-
ties, control de substancies quimiques
pures, ete. L’analisi sensorial es basa
en la capacitat de I’analista per a opti-
mitzar els quatre factors que governen
qualsevol mesura: la definicio del pro-
blema, el disseny de la prova, els ins-
truments que cal utilitzar i la interpre-
tacio dels resultats. Per aquest motiu
cls degustadors han de ser seleccionats
i entrenats (Figura 1) segons les nor-
amb la finalitat
d’obtenir qualificacions objectives i

mes corresponents

reproduibles. Els subjectes no experts
solen ser variables en el temps, molt
variables entre ells, susceptibles a
diverses fonts d’error i variables pel
que fa a la sensibilitat en un factor
compres entre 21 10, i a vegades fins i
tot superior. Tot aixo justifica plena-
ment la necessitat d’una seleccid
estricta 1 d’un bon programa d’entre-
nament. Els degustadors son compara-
bles a qualsevol instrument de labora-

tori: necessiten d’una calibracio i una
posada al punt abans de ser operatius i
una comprovacié periodica i reajusta-
ment durant el seu funcionament.
L’analisi sensorial sempre ha estat
envoltat d’una carrega de subjectivitat
important que ha frenat el seu desen-
volupament, probablement per la falta
de rigor dels analistes que el realitza-
ven, cosa que feia que s’obtinguessin
mesures molt variables i poc repetiti-
ves. Actualment la recerca de mercats
m¢és exigents ha obligat a implantar
["analisi una
més 1, fins i tot, Unica, en la rutina d’un
control de qualitat. Mitjancant méto-

sensorial com mesura

des fisics i quimics més o menys sofis-
ticats es pot determinar la qualitat d’un
producte, si bé la majoria d’aquests
metodes son costosos, discontinus i,
sobretot, lents, d’aqui que no siguin
valids en la cadena de produccio. Es
precisament en aquest punt on 1’olor,
¢l color, el sabor, etc., es converteixen
en criteris d’acceptacio o rebuig més
valuosos que els procedents dels ante-
riors metodes. Per altra banda, els con-
trols de qualitat analitics instrumentals
que es realitzen en determinats pro-
ductes (com en I'oli d’oliva) poden
estar indirectament relacionats amb la
seva qualitat sensorial, cosa que per-
met que circulin pel mercat aliments
de péssimes caracteristiques gustatives

que malmenen seriosament la imatge
del producte. Amb el que s’ha exposat
fins ara no es pretén menysprear les

tecniques instrumentals fisiques /0
quimiques, pero com a exemple del
que s’ha dit a favor de I’analisi senso-
rial n’hi ha prou de recordar que la
sensibilitat olfactiva per al mercapta
d’etil i per a I"acid butiric son respec-
tivament 4,5 % 10-141 8.8 % 10-13 g/l
d’aire, nivells no detectables ni amb
les més modernes técniques instru-
mentals. Els sentits humans també
poden percebre diferéncies significati-
ves de viscositat de solucions més
petites que les obtingudes mitjancant

viscosimetres.

Les proves sensorials es poden agru-
par en diversos tipus en funcid dels
seus objectius:

I. Proves de diferéncia.

Son proves discriminants en les
quals unicament s’ha de percebre
I"existencia o no de diferéncies entre
les mostres presentades. Observeu la
taula 1.

2. Proves d’ordenacio

Permeten classificar per ordre d’in-
tensitat creixent o decreixent produc-
tes que es presenten simultaniament.



3. Proves d’avaluacio d’intensitat.

Aquestes proves consisteixen en
situar sobre una escala d’intensitat un
o diversos productes. L'escala pot ser
estructurada o no estructurada.

4. Proves descriptives.

Consisteixen en generar el maxim
nombre possible de descriptors o d’a-
tributs no correlacionats entre ells
sobre un producte: «Perfils d’aromay,
«Perfils de textura» i «Analisi quanti-
tativa descriptiva». L’analisi sensorial
descriptiva unicament es realitza amb
degustadors entrenats 1 coneixedors
del producte.

5. Proves de consumidors.

Son proves molt diferents a les ante-
riors, es realitzen amb degustadors no
entrenats. Generalment s’orienten a
determinar I’acceptacio /o preferencia
per un producte determinat.

[’eleccio d’una prova sensorial
determinada s’ha de basar en els
objectius de I’estudi que es vol realit-
zar. Aixi, si unicament estem interes-
sats en la preséncia o abséncia de
diferéncies es poden utilitzar proves
discriminants, que son més facils d’e-
xecutar 1 precisen d’individus menys
entrenats. Si, contrariament, es pretén
caracteritzar un producte, ¢és a dir,
definir i quantificar els seus atributs o
propictats sensorials, cal recorrer a
proves descriptives, que son més com-
plexes de disseny i d’execuci6 i preci-
sen d’individus més entrenats.

En general, per formar un grup d’a-
valuacio sensorial €s necessari passar
per diverses etapes:

reclutament 1 seleccio preliminar

seleccid amb profunditat

entrenament general i especific

control periodic dels degustadors
(evolucio, repetibilitat, etc.). El mante-
niment d’aquest grup obliga a realitzar
un entrenament continuat en el temps.
No s’ha de caure en I’error de suposar
que la memoria sensorial dels degusta-
dors dura per sempre i abandonar aixi
el seu entrenament.

Reclutament: en principi qualsevol
persona ¢s valida com a membre d’un
panel, si bé ¢és necessari que la se-
va participacié sigui completament
voluntaria. Un criteri important de
seleccid primaria és la motivacio dels

individus. El fet de ser o no fumador
no ¢és un factor discriminant sempre
mentre no fumin en el decurs de 1’ho-
ra anterior a la realitzacio del test.
Quant a I'edat i al sexe, no semblen
tenir gaire importancia, de manera que
poden trobar-se bons degustadors de
totes les edats i d’ambdos sexes. Un
altim aspecte a tenir en compte ¢és la
disponibilitat de I’individu.

Per arribar a ser un bon degustador
¢és necessari, a més d’un bon entrena-
ment, tenir constancia 1 assistir regu-
larment a totes les sessions. Aquesta
practica permetra d’'una manera rapida
separar els individus amb menor moti-
vacio.

Seleccio: tota seleccio ha d’anar pre-
cedida d’un entrenament tant teoric
com practic. S’ha d’estudiar, per a
cada individu, la capacitat per entendre
les preguntes dels qiiestionaris, la capa-
citat d’expressar-se i de descriure sen-
sacions, ’aptitud per a discriminar esti-
muls, memoritzar-los i diferenciar in-
tensitats. Existeixen nombroses proves
utilitzades com a criteris de seleccio.

Entrenament: ¢s la fase més impor-
tant en la formacio d’un panel. Ha de
permetre a I'individu familiaritzar-se
amb el vocabulari sensorial especific i
crear-li una memoria sensorial amplia.
Aquest entrenament es pot realitzar de
forma orientada (un producte en parti-
cular) o en general.

Control: és important controlar I’e-
ficacia de I’entrenament, ¢s a dir, asse-
gurar-se que no es produeixen confu-
sions de vocabulari (problema molt

habitual), que s’han memoritzat i que
es recorden els diferents atributs sen-
sorials i, per altim, que les valoracions
quantitatives son reproduibles. Tot
aixo ens permetra descobrir els punts
foscos del nostre programa d’entrena-
ment per a cada degustador i progra-
mar aixi sessions especifiques per a
cadascun d’ells.

Es molt important realitzar una bona
gestio del grup amb la finalitat d’evi-
tar-ne la pérdua. S’ha de mantenir en
tot moment la motivacid dels seus
integrants agraint-los la seva participa-
cio, discutint amb ells els resultats,
mitjangant petites gratificacions per la
seva col-laboracio, etc. Amb tot, és
probable que es vagin produint baixes
en el grup, de manera que es conside-
ra una bona practica entrenar de mane-
ra continuada a nous individus que
s’aniran integrant al grup.

Tota avaluacié sensorial esta
influenciada per factors ambientals.
Aquests poden provocar pertorbacions
en Iapreciacio dels descriptors, aixi
com una perdua de concentracio dels
individus. El control exhaustiu d’a-
quests parametres redueix de manera
important aquesta font d’error. Per
aixo s’ha de disposar d’una habitacio
apropiada per a la realitzacid de les
degustacions (Norma UNE 87-004-
79), de la qual s’ha de comprovar la
temperatura, la humitat i la il-lumina-

Figura 2. Cabina d’analisi sensorial normalitzada amb sistema de
recollida de dades informatitzat.




ci0. S’ha d’evitar I’existéncia d’olors
anormals 1 la comunicacio entre els
individus durant la prova (exceptuant
¢l cas de panels oberts), de manera que
s’aconsella I'us de cabines de degusta-
ci6 individuals. (Figura 2).

Es tracta d’un aspecte molt impor-
tant que poques vegades rep la consi-
deracio que es mereix. Les regles més
importants que s’han de respectar son:

Anonimat: el degustador no ha de
congixer quina mostra esta degustant,
per aixo ¢s frequient la utilitzacio de
nombres aleatoris de tres xifres o codis
de barres per a identificar les diferents
mostres.

Presentacio homogenia: les mos-
tres han de tenir la mateixa temperatu-
ra, el mateix tipus d’envas, la mateixa
quantitat, etc.

Forma de presentacio: normal-
ment haura de ser semblant a la forma
propia de consum del producte.

Ordre de presentacio: pot existir
un efecte de "ordre de presentacio de
les mostres sobre les valoracions eme-
ses, de manera que s’aconsella la rea-
litzacio d’un disseny correcte que blo-
quegi aquest efecte.

Nombre de mostres: el nombre
maxim de mostres que cal presentar
depén del tipus de producte i del que
es vulgui valorar. Com a norma gene-
ral no s’hauria de superar els quatre o
cince productes per sessio. En cas d’ha-
ver d’avaluar un major nombre de pro-
ductes es pot recorrer a un disseny per
blocs incomplets.

L’IRTA va crear I’any 1988 el labo-
davant la
creixent demanda, tant interna com
externa, d’aquest tipus d’analisi.
Durant aquest temps s’han realitzat tot
tipus de proves sensorials, des d’as-
saigs discriminants fins a perfils des-
criptius, passant per estudis de consu-

ratori d’analisi sensorial

midors. En aquests darrers anys I"acti-
vitat
diverses linies, entre les quals desta-

del laboratori s’ha centrat en

quen les segiients:

Caracteritzacio  sensorial  de

diversos productes.
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Figura 3. Esquema simplificat del comportament del consumidor

davant d’un producte.

~Estudi de I’efecte de modifica-
cions tecnologiques sobre les carac-
teristiques sensorials.

— Aplicacié de tecniques d’analisi
de dades generades per degustadors
experts 1 per consumidors.

Seleccid, entrenament i control
de degustadors.

— Disseny 1 execucio d’estudis de
consumidors.

Cal destacar I’'important increment
de sollicituds d’estudis de consumi-
dors per part de les industries ali-
mentaries. Molts d’aquests estudis es
realitzen fins i tot sense producte, amb
I’nica finalitat de conéixer els aspec-
tes que poden condicionar I’eleccid
d’un aliment respecte de la resta i evi-
tar la decepci6 del consumidor davant
d’un determinat producte. Aixi, es
poden estudiar aspectes com la
influéncia de la informacié continguda
en I'etiqueta sobre I’eleccid de 1'ali-
ment o ['actitud del consumidor
davant d’un nou producte o d’un ali-
ment processat mitjangant una nova
tecnologia. Tota aquesta informacio,
ben interpretada i aplicada, pot marcar
la diferéncia entre I’éxit o el fracas
d’un producte en el mercat. La figura 3
mostra de forma simplificada ¢l procés
de seleccio i d’acceptacio o rebuig
d’un aliment i com un estudi de consu-
midors quedaria integrat en el conjunt.

Actualment, el laboratori d’analisi
sensorial de I’IRTA esta capacitat per a
oferir els seus serveis en cinc grans
arees:

1) Disseny i1 execucio de programes
de seleccio, entrenament i verificacio
de panels de degustadors propis de les
empreses alimentaries.

2) Organitzacio de cursos i semina-
ris de formacio i reciclatge de caps de
panel.

3) Assessorament cientific i técnic
en temes sensorials (d’execucio, dis-
seny 1 analisi de dades).

4) Disseny 1 execucid d’estudis de
mercat:

* Estudis d’acceptabilitat i preferéncia.
* Descripcio dels habits de consum i
compra, expectatives, creences i
actituds.

* Caracteritzacio
«ideal».

*Identificacid dels atributs del pro-
ducte amb major impacte comercial.
* Caracteritzacio  d’un  producte
davant d’altres de similars ja exis-

d’un  producte

tents en el mercat.

5) Realitzacio de tot tipus de proves
sensorials analitiques: des de les pro-
ves m¢s senzilles de diferéncies i orde-
nacio fins als perfils més complexos i
proves d’intensitat-temps.

Es important tenir en compte que el
gran progrés experimentat per la tec-
nologia en la darrera década, especial-
ment el de la tecnologia analitica ins-
trumental, no ens hauria de fer oblidar
la gran capacitat i utilitat dels nostres
sentits, atés que, normalment, seran les
apreciacions sensorials les que condi-
cionaran [’acceptacio o rebuig d’un
determinat producte.



