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L'analisi sensorial cs una Gina

dcscnvolupada pcr a podcr mcsurar do

forma objcrtiva i rcprodu-iblc Ics scn-

sacions perccbudcs mitjan4ant cls scn-

tits humans, pcrmclcnt nisi un major

coneixement de I'efecte de Ics nog°es

tcrniques aplicadcs cn 1'agricultura u

cn un prucrs industrial. F:n scntit lite-

ral cs ayucll quc cs rrilitra mitjan4ant

cls a ntits.

Si cs revise la historic do I'csscr

hunu^, podcm compruvar quc 1'avalua-

rio sensorial dcls aliments no cs exclu-

siva do 1'homc actual. l^.ls animals mcs

primilius ja van dcscnvolupar prc-

I-crcncics cap a dcterminats aliments

rchutjant-nc d'allres. [^.xistcixcn dadcs

yue musUrn com I'hume del Paleolitic

capa^ do Icr dislincions cntrc difc-

rcntsproductcs. No obstant aixo, fins a

la utilitrario del foe no es van

cumcn^ar a dcscnvolupar tccniqucs

putenciadores do I'aroma i del labor.

Ouan I'home del Ncolitic va comen4ar

a plantar cereals i a dumcsticar ani-

mals van aparcixcr Woos habits ali-

mentaris, cls aliments van comencar a

abundar i cs van orit*inar distinciom

d'arumcs i prcfcrcncics pcr a dctermi-

nats aliments: ncizcn cls difcrcnts

tahiis alimcntaris pcr nu>tius sociocul-

turals, economics i,u rcligiosos quc

s'h;m cstcs tins all nosu-es dies. Nu hi

ha cap mcna de dubte quc ell scntits de

I'alfacte i del ^^ust hen lingut una gran

inllucncia rn la historic del comporta-

ment huma. l lna gran varietal de mate-

rials olorosos van scr molt importants

pcr a lcs antigucs civilit^acions, tin; i

tot cn la l3iblia hi ha rcfcrcncics d'a-

quests productcs. Sempre ha existit

una associacio do Ics substancics olo-

roscs amb Ics practiqucs sczuals i rcli-

gioscs. Actualmcnt, pcr cscmplc_ s'u-

tilitren Ics Hors en difcrcnts opus de

ccrinumics (casements, funerals. etc.).

No cs pot oblidar quc un fct tan cabdal

com el descobriment d'Amcrica ha

cstat rclacionat amb la dcnnuuia curo-

pca do productcs aromatics i d'cspc-

cics oricntals.

Les proves sensorials s'han utilitrat

des quc existeix I'csser hunui pcr a

avaluar la qualitat d'alimcnts, aigua.

armcs i qualscvol alts cusa susccpti-

blc do sa- ulilitzada o consumida. I^:Is

nostres scntits son la forma mcs scn^i-

Ila inatural de dccidir la nosU•a acccp-

tacio o prcfcrcncia pcr un productc. l^a

principal prohlcma do I'analisi senso-

rial rau a^ cl Ict d"objectivar les sensa-

cions pcrccbudcs i cn podcr dctinir

corrcctamcnt cls lcrmcs quc caraclcril-

zaran un dcterminat productc. Aizo

ubli^a a una cstandarditzaci^i del Ilen-

^^uat^^c i do Ics conditions utilitiadcs

amb la finalitat d'obtcnir ones conclu-

sions validcs. la principal impels a^ cl

dcscnvolupamcnt do Ics proves scnso-

rials cs va rcalitzar al dcpartament

de Cicncia dell Aliments do la Uni-

vcrsitat de ('alifornia a ^)avis, a la dcca-

da dcls anys 60. l^s pot considcrar quc

a partir d'aqui cs d'on va sorgir, cs va

IormaliVar i cs va cstructurar la meto-
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comparar

Els n controls i Associar cada
Aparellades 2 < n > 6 diverses vegades control amb

Taula de
xi-dos

cada mostra una mostra
contingencia

A no A 2 x vegades A Identic o Taula de
y vegades B diferent d'A? contingencia xi-dos

Duo-trio 2 Control +2 o control Identic al Num. respostes Llei binomial
memoritzar +2 control? correctes p = 1/2

Dual 2 (2 controls) Identica a A? Num. respostes Llei binomial
estandard A i B+2 identica a B? correctes p = 1/2

Triangular 2 3 Mostra diferent?.
Num. respostes Llei binomial

correctes p = 1 /3

1 entre 4 2 4 Mostra diferent?
Num. respostes Llei binomial

correctes p = 1 /4

2 entre 5 2 5 Formar un grup Num. respostes Llei binomial
de 2 i un de 3 correctes p = 1/10

p entre n p n Formar un grup de Num. respostes Llei binomial

. proves discriminants.

p i un de (n-p) correctes p = 1/Cn

dolo^ia quc call sc^_' uir..ActualnIcIt , cs

continua trchallant en la rcccrca Cie

now, mctodes i en I'afinament dels ja

existents.

Les tccniqucs sensorials s'utilitzen

fonamentalment en cl control Cie la

qualitat. dcscnvolupamcnt de produc-

les I in\ cstigacio. A Ines de la caracte-

ritracio (leis aliments, s'utilitva per a

avaluar amhienladors. producles d'hi-

^^icnc personal, diagnostic do malal-

ties, control Cie substancics quimiqucs

purrs, etc. L'analisi sensorial es basa

en la capacitat de I'analista per a opti-

mitVar CIS quatrc factors que govcrncn

quakes of mcsura: la delinicio del pro-

hlcnia. el disseny Cie la prov a, CIS ins-
truments quc cal utilitvar i la interpre-

tacio dels resultats. Per aqucst motiu
els degustadors 11,111 Cie Set- SCICCCj()ljats

i cntrcnats ( FiOura I ) sc-ons Ics nor-

mes corresponcnts amt) la finalitat

d'obtcnir qualilicacions objectives i
reprodu'ihles. I. is subjectes no experts
solcn scr variables en cl temps. molt

variables entrc ells, susceptibles a
diverses fonts d'error i variables pct

que fa a la scnsibilitat en un factor

compres ent re 2 i 10. i a v egadcs fins i
tot superior. Tot aivo justifica plena-

nicnt la ncccssitat d'una seleccio

estrieta i d'un bon progranma d'entrc-
lament. [Is degustadors son compara-
bles a qualscv of instrument de labora-

tori: ncccssiten d'una calibracio i una

posada al punt ahans de set- operatics i

una comprovacio pcriodica i rcajusta-

ment durant cl scu fUnCi 01111111 ell t.

L'anaIisi sensorial sempre ha estat

env oltat d'una carrega Cie subjeetivitat

important quc ha frenat cl scu desen-

v olupament. probablement per la falta

de rigor dcls analistes quc e1 realitia-

ven, coca que fcia quc s'obtin,gucssin

mesures molt variables i poc rcpctiti-

v es. Actualment la rcccrca de mercats

mcs exigents ha obligat a implantar

I'analisi sensorial corn una mcsura

mes i. fins i tot, imica, en la rutina dun
control do qualitat. Mitjanianl mclo-

des fisics i quimics mes o menys sofis-

ticats es pot detcrminar la qualitat dun

productc, si be la majoria d'aquests

metodes son costosos, discontinue i,
sobretot, tents, d'aqui quc no siguin
valids en la cadena de produccio. Is
precisament en aqucst punt on I'010r,

cl color, c1 sabor, etc., es cony erteixen
cn criteris d'acceptaci6 o rebuilt mes
v aluosos que CIS procedents dell antc-
riors metodcs. Pcr altra Banda, CIS con-
trols de qualitat analitics instrumentals

quc cs real lien en determinats pro-

duetcs (corn en I'oli d'oliva) poden
cstar indirectament relacionats anib la
sev a qualitat sensorial. coca que per-
met quc circulin pct mercat aliments
do pessimes caractcristiques uustativ es

quc malnrencn seriostunent la imat(_'c

del producte. Amb el quc s'ha exposat

fins ara no es preten menysprcar Ics

tccniqucs instrumentals fisiques i0

duimiques, Pero coin a exemple del

(Inc s'ha dit a favor do I'analisi senso-

rial n'hi Ila prou de recotdar quc Ia

scnsibilitat o1factiva per al nnercapta

d'etil i per a I'acid butiric son respcc-

tivamcnt4,5°'0 10-14i8,8°„ 10-13gI

d'aire. ni\ ells no detectables ni amb

ICS rocs modcrncs tccniqucs instru-

mentals. Ids sentits humans tambe

podcn pcrcebre difcrcncics significati-

\ es de \ iscositat de solucions mes

petitcs quc ICS obtin",udcs mitjancant

\ iscosimctres.

Les pros cs sensorials es podcn agru-
par en di\ ersos tipus en funci6 dell
scus objcctius:

1. Pros es do diferencia.
S<in pros es discriminants ell Ics

gUUIs On cament s•ha de pcrcchre

I'cxistcncia o no cic difcrcncics entre

Ics rnostres presentades. Ohserveu la
tauda I.

2. Pros es d'ordenaci0
Permeten classificar per ordre d'in-

tensitat creixent o decreixent produc-
tes que Cs presentee sinnlltaniamcnt.



Proves d'avaluacio d'intensitat.

Aqucstes proves consisteixen en

situar sabre una escala d'intensitat Lill

0 diyersos produetes. L'escala pot ser

estructurada o no estructurada.

4. Proves dcscriptives.

t'onslstel\en ell cenerar cl maxim

nomhre possible de descriptors o d'a-

tributs no corrclacionats entre ells

sobre no producte: « Pertils d'aroma»,

Perfils de textura» i aAnalisi quanti-

tativa descriptiva». L'analisi sensorial

descriptiva Onicanlent es realitza anib

deU'ustadors entrcnats i concixedors

del producte.

5. Proves de consumidors.

On proves molt diferents a les ante-

riors. es real lien amb dcgustadors no

entrcnats. Generalnlent s'orienten a

deternlinar I'acceptacio i/o preferencia

per un producte deternlinat.

['cIeeeio (I'una prova sensorial

deternlinada s'ha de hasar en cis

objectius (IC I'estudi que es vol realit-

zar. Aixi. si unicament estenl interes-

sats en la presencia o absencia de

diferencies es poden utilitzar proves

discriminants, que son ales facils d'e-

xecutar i precisen d'indi'idus nlenys

entrenats. Si, contrarianlcnt, es preten

caracteritzar on producte, as a dir,

delinir i quantificar cls scus atributs o

propictats scnsorials, cal recorrcr a

proves dcscriptives, que son Hies corn-

plexes de disseny i d'execuci6 i preci-

sell d'indlvldus lees entrenats.

LA I general, per forular un grup d'a-

valuaci6 sensorial es necessari passar

per diverses etapes:

reelutanlent i selecci6 preliminar

seleccio amb profunditat

entrenanlent general i especilie

control periodic dels degustadors

(evolucili, rcpetibilitat. etc.). El nlante-

niment d'aquest grup obliga a realitzar

till entrenanlent continuat en el temps.

No s'ha de caure en I'error de suposar

que la menlbria sensorial dels dcgusta-

dors dura per senlpre i abandonar aixi

cl sell entrenanlent.

Reclutament : en principi qualsevol

persona es valida com a nlembre dun

panel, si be es necessari que la se-

va participaci6 sigui completanlent

voluntaria. Un criteri important de

seleccio prinlaria es la rnotivaci6 dels

individus. El fet de ser o no funlador

no es un factor discriminant senlpre

mentre no funlin en el decors de I'ho-

ra anterior a la rcalitzacib dcl test.

Qnant a I'edat i al sexc, no semblen

tenir gairc importancia. de manera que

poden trobar-se bons dcgustadors de

totes Ies edats i d'anlbdos sexes. Lin

ultinl aspecte a tenir en conlpte es la

disponibilitat de I'individu.

Per arribar a scr on bon dcgustador

es necessari, a rnes d'un bon entrena-

ment, tenir constancia i assistir regu-

larnlent a totes les sessions. Aquesta

practica permetra d'una manera rapida

separar els individus amb nlenor moti-

vaci6.

Seleccio : tota selecci6 ha d'anar pre-

cedida d'un entrenament tant te6ric

coin practic. S'ha d'estudiar, per a

cada individu, la capacitat per entendre

les preguntes dels gbcstionaris, la capa-

citat d'expressar-se i de descriure sen-

sacions, l'aptitud per a discriminar esti-

nluls, meinoritzar-los i ditcrenciar in-

tensitats. Existeixen nonibroses proves

utilitzades corn a criteris de selecci6.

Entrenament : es la fasc mes impor-

tant en la fornlaci6 d'un panel. Ha de

pernletre a I'individu fanliliaritzar-se

amb cl vocabulari sensorial especific i

crear-li una nlenl6ria sensorial amplia.

Aquest entrenament es pot realitzar de

forma orientada (on producte en parti-

cular) o en general.

Control : es important controlar I'e-

ficacia de I'entrenament, es a dir, asse-

gurar-se que no cs producixen confu-

sions de vocabulari (problcina molt

habitual). quc s'han memoritzat i que

es recorder els diferents atributs sen-

sorials i. per itltim, quc les valoracions

quantitatives son reprodu ibles. Tot

aix6 ens permetra descobrir els punts

foscos del nostre programa d'entrena-

ment per a cada dcgustador i progra-

mar aixi sessions especitiques per a

cadascun dells.

Es molt important realitzar una bona

gestio del grup amb la finalitat d'evi-

tar-ne la perdua. S'ha de mantcnir en

tot moment la nlotivacio dels scus

integrants agraint-los la seva participa-

cio, discutint amb ells els resultats,

nlitjan4ant petites gratificacions per la

seva col•laboraci6, etc. Amb tot, es

probable que es vagin produint baixes

en el grup , de manera que es conside-

rs una bona practica entrenar de mane-

ra continuada a nous individus quc

s'aniran integrant al grup.

Tota avaluaci6 sensorial esta

influenciada per factors ambientals.

Aquests poden provocar pertorbacions

en I'apreciaci6 dcls descriptors, aixi

corn una perdua do concentracio dell

individus. El control exhaustiu d'a-

quests parametres redueix de manera

important aquesta font d'crror. Per

aix6 s'ha de disposar d'una habitacio

apropiada per a la realitzacio de les

degustacions ( Norma UNIT 87-004-

79), de la qua) s'ha de comprovar la

tcmperatura. la humitat i la il-lumina-



cio. S'ha d'cvitar I'existcncia d'olors
anornnals i Id comunicacio entre els
individus durant la prova (exceptuant
el cas dc panels oherts), de manera que
s'aconsella I'us de cabines de degusta-
cio individuals. (Figura 2).

:s tracta dun aspccte molt impor-

tant que poques vegades rep la Corsi
deraciti que es nnereix. Les regles mes
importants que s'han do respectar son:

Anonimat : el degustador no ha de

concixcr quina mostra esta dcgustant,

per aixo cs fi-egiient la utilitzacio de

nombres aleatoris de tres xifres o codis

de barres per a identificar les diferents

mostres.

Presentacio homogcnia : ICs mos-

u-cs han de tenir la mateixa tennperatu-

ra, cl mateix tipus d ' env is, la mateixa

quantitat, etc.

Forma de prescntacio : normal-
ment haurA de ser sennblant a la forma
propla de Consum del producte.

Ordre de prescntacio : pot existir
un Cfccte de I'ordre de prescntacio de
Ics inostres sobre les valoracions eme-
ses, (IC manera que s'aconsclla la rea-
litzacio dun disseny correcte que blo-
quegi aquest efcctc.

Nonnbre de mostres: el nonnbre

maxim de mostres que cal presentar

depen del tipus de producte i del que

Cs vuIgui valorar. Conn a norma gene-

ral no s'hauria de superar els quatre o
cinc productcs per scssio . En cas d'ha-
ver d 'avaluar un major nonnbre de pro-
ductcs es pot recorrer a un disseny per
blocs inconnplets.

L' I RTA Na crear ]'any 1988 el Iabo-

ratori d' anAlisi sensorial davant la

crcixcnt dennanda , taut intcrna com

cxtcrna, d'aquest tipus d'analisi.

Durant aquest temps S'11,111 realitzat tot

opus do proves scnsorials , des d'as-

saigs discriminants fins a pcrfils des-

criptius, passant per Cstudis de consu-

midors. I:n aquests darrers anys I'acti-

vitat del laboratori s'ha centrat en

diverses linies, entre ICs goals desta-

quen les segiients:

Caractcritzacio sensorial de

dlvcl'sos productcs.

Aspectes culturals
Estat animic
Medi ambient
Salut

Personalitat '0
Motivacions
Publicitat
Pressi6 social
Presentaci6 del producte
Preu

fl

---

ELECCIO
del producte N

Producte 1

Producte N

No es satisfan
les expectatives

Expectatives actuals del
consumidor davant del producte

ESTUDI DE CONSUMIDORS

Consum habitual

Modificaci6 constant

z

Es satisfan

les expectatives

comportament del 7f

Estudi de l'efecte de modifica-

cions tccnologiques sobre Ics carac-
teristiques sensorials.

Aplicacio de tccniques d'analisi
de dades generadcs per degustadors
experts i per consurnidors.

Scleccio, entrenanient i control
de degustadors.

Disseny i execucio d'estudis de
consumidors.

Cal destacar I'important increment
do sol•licituds d'estudis de consumi-
dors per part de les industries ali-
mentaries. Molts d'aquests estudis es
realitzen tins i tot sense producte, amb
I'unica finalitat de concixcr els aspec-
tes que poden condicionar I'cleccio
d'un aliment respccte de la resta i evi-
tar la decepcio del consunnidor davant
d'un detcrminat producte. Aixi, es
poden estudiar aspcctes corn la
influcncia de la informacio continguda
en I'etiqueta sobre I'eleccio de I'ali-
nnent o I'actitud del consumidor
davant d'un nou producte o d'un ali-
ment processat nnitjancant una nova
tccnologia. Tota aquesta informacio,
ben interpretada i aplicada, pot marcar
la difercncia cntre I'cxit o el fracas
d'un producte en el mercat. La figura 3
mostra de forma sinnplificada el proces
de seleccio i d'acceptacio o rebuig
d'un aliment i com un estudi de consu-
midors qucdaria integral cn Cl Coll Unt.
Actualment, el laboratori d'analisi

sensorial de I'IRTA estA capacitat per a

oferir els seas serveis en cinc grans

Arses:

I) Disseny i execucio de programer

de seleccio, entrenament i verificacio

de panels de degustadors propis de les

emprescs alimentaries.

2) Organitzacio de torsos i sennina-
ris de fornnacio i reciclatge do caps de
panel.

3) Assessorament cientific i tccnic
en tenncs sensorials (d'cxccucio, dis-
seny i analisi de dadcs).

4) Disseny i execucio d'estudis do
nnercat:

* Estudis d'acceptabilitat i prefercncia.

* Descripcio dels habits de Consum i

compra, expectatives, creences i
actituds.

* Caractcritzacio d'un producte
uideal>>.

* Identificacio dels atributs del pro-

ducte annb major innpacte comercial.

* Caractcritzacio d'un producte

davant d'altres de similars ja exis-

tents en el mercat.

5) Realitzacio de tot tipus de proves
sensorials analitiques: des de les pro-
ves mes senzillcs de difcrcncies i orde-
nacio tins als perfils mes complcxos i
proves d'intcnsitat-temps.

Es important tenir en compte que Cl

gran progres experimentat per la tec-

nologia en la darrera dccada, especial-

ment el de la tecnologia analitica ins-

trunnental, no ens hauria do fer oblidar

la gran capacitat i utilitat dels nostres

sentits, atcs que, nornnalment, scran les

apreciacions scnsorials les que condi-

cionaran I'acccptacio o rebuig d'un

detcrminat producte.


