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PRESENTACIO

Aconseguim la percepcié de I'entorn a través dels sentits del cos, que generen
impulsos que sén transmesos al cervell, on els valorem amb la informacié anterior-
ment acumulada, 1 aix0d provoca una reacci6 d’acceptacié o de rebuig, o altres possi-
bilitats intermedies. En I’ambit del consum dels aliments segu1m aquest mateix pro-
cés, que dona lloc a una serie d’atributs sensorials que les ciencies intenten relacionar
amb la composicié quimica i I’estructura fisica dels aliments, i que I’experiéncia del
consumidor relaciona amb la procedeéncia del que té al plat o de la beguda que té ala
copa.

Una part important del llibre Vi, cos i cervell es dedica a la fisiologia del sistema
nerviés huma, que genera i suporta el procés sensorial. La rapidesa de la percepcio
sensorial, 1la transmissié d’aquesta percepcié perque sigui processada al cervell, és el
precedent de la moderna electronica: aquesta ciencia desenvolupa sensors que, quan
entren en contacte amb I'aliment, generen un senyal electric; aquest es transmet ra-
pidament al processador, que, amb els programes emmagatzemats, interpreta el se-
nyal i el presenta com a conclusi6. La quimica analitica es beneficia dels progressos
importants de I’electronica i la informatica, 1 desenvolupa procediments instrumen-
tals per coneixer amb detall la composicié quimica dels aliments.

No existeix una métrica comuna per a tots els sentits, ja que les percepcions s6n
subjectives i solen comunicar-se en termes que permeten descodificar i reproduir les
sensacions, per exemple, el solfeig per a ’oida o I’escala cromatica per a la vista.
Destadistica estudia la correlacié entre les sensacions, per convertir les opinions
subjectives en atributs o caracteristiques de cada aliment. Aixi, podem establir com-
paracions entre procedeéncies, o coneixer preferéncies entre els consumidors, o con-
trolar els processos d’elaboraci6 industrial alimentaria i relacionar la composicié
dels aliments amb els atributs sensorials.

Falta molt per estudiar pel que fa a la interaccid de les sensacions generades si-
multaniament pels sentits, ja que és evident que en el cas dels aliments hi ha una rela-
ci6 entre la vista, l’olor, el gust i la textura. El vi és un producte molt adient per a
’analisi sensorial, ja que la gran varietat i les petites proporcions de components
(alcohols, esters, fenols, etc.) permeten a I’analisi sensorial competir amb 1’analisi fi-
sicoquimica, gracies a la finesa dels sentits i la capacitat de memoria del cervell
huma.

Aquest llibre és el primer, de tots els que s’han publicat sobre aquest tema, que
s’endinsa en la complexitat del cervell huma a I’hora de convertir els estimuls en sen-
sacions 1 anomenar-les correctament.



Vi, cos 1 cervell

La claredat i el rigor de I’exposicié dels conceptes son les raons per les quals re-
comano el llibre, que en la versié catalana serd una referéncia tant per a estudiosos
d’aquesta llengua com per a interessats en I'analisi sensorial dels aliments. L'autor
hereta del seu avii el seu pare la cultura vitivinicola i la capacitat d’investigaci6 cien-
tifica en els processos que van des de la vinya fins al vi envasat, tant pel que fa al vi
tranquil com als caves. La practica del control de qualitat i I’assessorament industrial
com a director dels Laboratoris Viader Analisis SL, a la comarca del Penedeés, han
permes a Ramon Viader coneixer de prop les realitats del canvi, des de la practica
tradicional als cellers fins a la industrialitzaci6 actual de I’elaboracié i ’envasament
del vi.

La incorporacié als laboratoris de les tecniques modernes d’analisi instrumental
1 de les normes de gesti6 de la qualitat han estat unes altres arees de coneixement en
qué Ramon Viader ha intervingut. Per exemple, dissenyant I’'Enoscope per apreciar
de manera normalitzada el color del vi durant 'analisi visual o unes galgues per veri-
ficar els colls de les ampolles, o un sistema de control de I’estabilitzacié dels vins per
fred, entre d’altres.

Una altra caracteristica de autor és la facilitat per establir bones relacions pro-
fessionals dins de les associacions d’enolegs nacionals 1 internacionals, gracies a les
quals aporta iniciatives com la fundacié de la revista d’enologia ACE. Forma part
del Comite d’Experts en Metodes d’Analisi de 'Organitzacié Internacional de la
Vinya i el Vi (OIV) 1 ha participat com a tastador o com a jurat en nombrosos con-
cursos de tast de vi arreu del mén, 1 continua col-laborant-hi.

He tractatamb Ramon Viader com a membre de la Junta Directiva de I’ Associacié
Catalana de Ciencies de I’ Alimentacié (ACCA), societat filial de I'Institut d’Estudis
Catalans (IEC), que ha tingut ’encert de publicar ’edici6 catalana del llibre Vi, cos ¢
cervell, en la qual ha collaborat el doctor Salvador Alegret (Universitat Autdnoma
de Barcelona) per fer I’adaptacié del lexic al catald, ja que practicament no hi ha pre-
cedents en catala en aquest ambit. El llibre és una novetat editorial de 'IEC pel que
faa desenvolupar la fisiologia dels sentits humans en el procés de I’analisi sensorial
dels aliments 1, més concretament, del vi.

JoseP OBIOLS SALVAT
President de I’ Associacié Catalana de Ciencies de I’ Alimentacid
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PROLEG

Danalisi sensorial dels aliments, en general, 1 del vi, en particular, ha demostrat
que és una eina molt ttil no només per a estimar la qualitat tecnologica dels aliments,
siné també per a avaluar les preferéncies dels consumidors. Sobre aquesta tematica,
malauradament, no hi ha practicament cap llibre cientific d’alt nivell ni tampoc obres
especialitzades. Els pocs llibres publicats a Franga, els Estats Units i Italia sén incom-
plets i la majoria no s’adrecen a un public expert. En molts casos, les obres simple-
ment reiteren el que ja ha estat publicat en el passat, incloent-hi fins i tot els errors.

El coneixement i I’aplicacié de I’analisi sensorial, com una eina de treball en la
produccid d’aliments, és crucial per a millorar la qualitat dels productes tradicionals
1, per tant, per a arribar a nous mercats. No obstant aix0, i en la mesura que ’analisi
sensorial pot ser molt subjectiva, tant els professionals com els aficionats necessiten
un tractat que els doni les pautes per a I'iis adequat d’aquesta técnica analitica.

El llibre que aqui presentem és molt innovador. L'autor, ’endleg Ramon Viader,
reconegut internacionalment, ens presenta alguns aspectes de les funcions cognitives
fins ara totalment ignorats. L'obra, d’un gran rigor cientific i avalada per la dilatada
experiencia de lautor en aquest camp, esta adrecada no només a estudiants
d’enologia, professionals i afeccionats del vi, siné també a professionals del sector de
’alimentacid, ja que la majoria dels continguts sén aplicables a ’analisi sensorial
de qualsevol aliment. Els textos han estat revisats per especialistes.

Es desgranen en detall els sistemes anatomicofisiologics per tal de facilitar al lec-
tor una millor comprensié del funcionament del nostre aparell sensorial. Es des-
criuen tots els inconvenients inherents a I'estructura del nostre cervell quan hom
tracta d’aconseguir una certa objectivitat en 1’analisi sensorial. El text és il-lustrat
sovint amb dibuixos i fotografies per facilitar la comprensié dels complexos meca-
nismes de la percepcié. Es descriu també com ’'ambient en el qual es troba el tasta-
dor, la seva propia fisiologia i les seves diverses condicions de salut poden afectar els
resultats de les analisis. Aquest enfocament és totalment unic, atés que no apareix en
cap de les obres classiques.

Una de les primeres impressions visuals concerneix a la terbolesa del vi. Les ca-
racteristiques fisiques i microbiologiques, que s6n I'origen d’aquesta anomalia, s6n
descrites amb ajuda d’un enginy0s sistema, patentat per Iautor, per valorar de ma-
nera fiable la terbolesa d’un liquid. El color del vi és molt important, perque afecta la
percepcié dels consumidors. L'extensa bibliografia donada en el capitol correspo-
nent posa de manifest la importancia del color en els aliments a causa de 'impacte
emocional que produeix.

11
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Hom ha estudiat el color del vi tant des del punt de vista quimic com des del fisic.
No obstant aix0, en I’analisi sensorial, un gran nombre de factors aleatoris sempre
ens podran fer modificar la percepcié del color. En aquest sentit, el capitol quart és
original 1 innovador. Lautor explica amb detall en queé consisteix I’Enoscope, Iestri
que es va desenvolupar i es va patentar ’any 2000, i que permet de fer una observa-
ci6 normalitzada del color segons es defineix a la literatura cientifica.

Concixer la composicié dels vins aromatics ha estat sempre un desafiament per
als estudiosos del tema. Aquest llibre conté les tltimes investigacions sobre les aro-
mes descobertes pels investigadors més prominents. Hom hi trobara recollides per
primera vegada les aromes que caracteritzen els diferents vins, aixi com les interac-
cions entre els components aromatics i la influéncia de la fusta en el vi. Hi ha nom-
brosos quadres i dades que presenten I’estat de la qiiestié de manera rigorosa.

El lector trobara en el capitol sisé una introduccié als mecanismes de la percep-
cié gustativa 1 una explicacié de la complexitat del sistema olfactiu-gustatiu, amb
’ajuda de molts detalls i esquemes. Les sensacions trigeminals sén també una no-
vetat, ja que mai no havien estat explicades encara per la literatura actual. Els defec-
tes dels vins es descriuen de manera cientifica amb una revisié ben actualitzada i ri-
gorosa.

El sentit del tacte esta involucrat en ’analisi sensorial del vi, pero, paradoxal-
ment, aquest fet é encara poc estudiat. En anar passant les pagines, podem aprendre
a utilitzar-lo adequadament i a comprendre les sensacions que produelx

La documentaci6 oficial sobre el material necessari per a un tast és escassa. [ s6n
pocs els estudis o textos que tracten émpliament de les condicions relatives a la prac-
tica del tast. L’autor ens déna a congixer la seva propia experiencia, adquirida du-
rant vint-i-cinc anys, en molts concursos internacionals de vins 1 en assaigs de labo-
ratori. Hom hi trobara les condicions que garanteixen una analisi sensorial fiable i
objectiva.

Després de la degustacid, expressar el que sentim és complex 1 dificil. La manca
d’una terminologia normalitzada, d’una banda, 1 la complexitat dels mecanismes del
nostre cervell per a identificar i «etiquetar» les sensacions, de altra, tendeixen a
crear un entorn semblant a la torre de Babel, no apte per a una bona comunicacié. El
tastador és aqui advertit de les dificultats inherents a la fase de degustacié 1 hom li
proposa diverses alternatives molt ttils, tenint en compte la normativa vigent. La
inexcusable manca d’una veritable formacid dels tastadors és la causa d’aquest pro-
blema. L’explicacié dels metodes classics, aixi com dels més innovadors, és feta aqui
d’una manera molt simple per a facilitar-ne I’aplicacié.

Es probable que la majoria dels lectors d’aquesta obra siguin professionals, perd
aquest llibre, per I’estructuracié i els continguts, també pot ser d’intereés per a un
public no especialitzat. Amb la seva amplia experiencia, 'autor ens ofereix aqui una
metodologia simple pero rigorosa que permetra que els afeccionats aprofundeixin
en el tast de qualsevol vi. La cultura del vi és un capital social real, perd també con-
cerneix la nostra industria vitivinicola. No hi ha dubte que aquesta obra satisfara
molts tipus de lectors.

Ramon Viader, ’autor d’aquest llibre, és una persona molt coneguda internacio-
nalment en el mén del vi. Es farmaceutic i endleg; Master en Gesti6 de la Qualitat
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Proleg

Total 1 diplomat en optica oftalmica i actstica audiometrica. Ha tingut carrecs de
responsabilitat en diverses organitzacions vinicoles, com, per exemple, president
de la Federacié Espanyola d’Associacions d’Enolegs, president de la Uni6 Interna-
cional d’Enolegs, membre del grup d’experts de la Subcomissié de Metodes d’ Analisi
1d’Apreciacié dels Vins de I'Organitzacié Internacional de la Vinya i el Vi, cofunda-
dor i secretari de la Fundacié per a la Investigaci6 del Vi i de la Nutricié (FIVIN),
president de la Confraria del Cava i membre del comite de tast del Consell Regula-
dor del Cava, membre de jurats internacionals de concursos de tast de vi (Vinitaly,
Torgiano, Bordeus, Ljubljana, Mont-real, Mundus Vini, Argentina).

També és un conferenciant freqiient en diversos paisos. Com a investigador, ha
publicat treballs cientifics i reports, molts dels quals en el marc de congressos inter-
nacionals, i és autor de diverses patents. Es continuadament citat, des de 1993, a
Who’s who international du vin. La seva activitat actual se centra en la consultoria
enologica per als elaboradors de vi de qualitat, la qual desenvolupa des del laborato-
ri d’analisis que ell mateix dirigeix, a Sant Sadurni d’ Anoia. Es membre de I’ Associacié
Catalana d’Enolegs i de I’Associacié Catalana de Ciencies de I’Alimentacid.

ALAIN BERTRAND

Professor de la Facultat d’Enologia de la Universitat de Bordeus 2 - Victor Segalen
President de la Subcomissié de Metodes d’Analisi 1 d’Apreciacié dels Vins

de I’Organitzacié Internacional de la Vinyaiel Vi
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INTRODUCCIO

Tothom ha d’aprendre sobre la base que es troba allunyat de la veritat.

DeMOCRIT

LA RECERCA CIENTIFICA EN I’ANALISI SENSORIAL

D’anatomia i la fisiologia dels nostres sentits s’estudia en profunditat des de fa
més de dos-cents anys. En decades recents, gracies als importants avengos cientifics,
hem disposat d’eines que han estat decisives per al coneixement del vertader funcio-
nament dels nostres sentits. No obstant aix0, ens queda encara molt de cami per re-
correr. En primer lloc, tot 1 els esmentats avencos de la tecnologia, no coneixem en-
cara amb detall suficient determinats mecanismes fisicoquimics de la percepcié
sensorial 1, en segon lloc, la recerca en aquest camp no ha estat, ni esta encara, exemp-
ta de prejudicis, la qual cosa dificulta enormement contixer la interpretacié de les
sensacions en I’ambit cortical 1 llur expressié verbal 1 grafica.

Tothom que hagi dut a terme alguna recerca cientifica sap la quantitat de prejudi-
cis que cal evitar per a poder obtenir resultats purament objectius. Aquests preju-
dicis sén més intensos a mesura que, des dels camps de la fisica i la quimica, la inves-
tigacio s’acosta a la biologia, fins a arribar als ambits més avancats d’aquesta ciencia,
com ara la neurofisiologia, en qué un ctimul de dades purament subjectives s’ajunten
amb els prejudicis de caracter general. Quan la neurofisiologia s’endinsa en els labe-
rints del cervell huma i pretén acostar-se a la consciéncia, em ve al cap un fragment
de Gale, a proposit de la lluita entre I'intel-lecte 1 els sentits. L'un diu: «—De manera
ostensible hi ha color, dolgor, amargor; de fet, només atoms i el buit». Els altres re-
pliquen: «—Pobre intel-lecte, és que esperes véncer-nos manllevant de nosaltres la
teva evidencia? La teva victoria és la teva derrota».

Sir Francis Bacon, baré de Verulam (1561-1626), a qui devem, sense cap mena de
dubte, la primera 1 més encertada critica al metode cientific, va saber donar la impor-
tancia que correspon a aquests factors antiobjectius 1 ho va exposar en la seva famosa
«doctrina dels quatre idols», recollida a Instauratio Magna, especialment en la dar-
rera part d’aquesta obra, titulada Novum Organum. Bacon designa amb el nom
d’idols o fantasmes «les idees falses o tipus d’idees que actuen en la ment com a obs-
tacles en el cami de la veritat» (de I'objectivitat, en diriem avui). Les primeres
d’aquestes idees falses, les anomena idols de la tribu i les descriu d’aquesta manera:
«Aquests es troben en la propia naturalesa humana. Es una afirmacié falsa dir que

15



Vi, cos 1 cervell

els sentits de ’home s6n la mesura de totes les coses. Ans el contrari, totes les per-
cepcions, tant dels sentits com de la ment, s6n proporcionals ala mesura de I'individu
ino ala mesura de 'univers».

Les segones idees falses, els idols de la caverna, son les idees erronies de ’home
derivades de I’herencia i del medi (memoria fisiologica 1 memoria filetica: vegeu el
capitol 1). Certament, «cada individu té la propia naturalesa peculiar, perd també
esta influit per 'educacid, pels amics, pels llibres llegits, en tltima instancia per la
dotacié hormonal. Uesperit de ’home, diferent en cada home, té infinitat de varie-
tats i alteracions que es governen quasi a I’atzar». Aixd és, més o menys, el que Orte-
ga'y Gasset condensa en la celebre frase: «Jo séc jo 1la meva circumstancia».

Les terceres idees falses, els idols del mercat, son «la tirania de la paraula». Segons
Bacon: «Les paraules son el mitja d’intercanviar idees 1, per tant, s’han d’adaptar a la
capacitat comuna d’enteniment per circular lliurement. D’aix0, en resulta que una
paraula és més popular a mesura que té un sentit més corrent. Perd en el mén de la
ciencia s’han d’utilitzar paraules exactes que puguin ser acceptades com a monedes
d’Us corrent, amb tota la garantia». En el capitol 9 el lector trobara una reflexié més
profunda sobre aquesta sentencia de Bacon, la qual cal que es tingui molt en compte
en I’estudiil’aplicaci6 de I’analisi sensorial.

I les quartes idees falses son els idols del teatre. Es tracta dels «idols que han pas-
sat a la ment humana des de diversos dogmes dels filosofs antics». Bacon els anome-
na aixi perque pensa que «tots els sistemes filosofics que hem heretat no sén res més
que peces teatrals que constitueixen un moén d’il-lusié literaria».

Dels quatre «pecats» que Bacon descriu, el del «teatre», el trobem encara en mol-
tes exposicions emfatiques i buides d’«il-lustres professors». La dificultat de les pa-
raules, tothom la patim 1 durant molt de temps la patirem.

Els idols de la caverna, d’altra banda, s6n els que permeten distingir facilment,
no només la nacionalitat de I’autor d’un treball, siné fins i tot la universitat d’on ha
sorgit, 1 sense tenir-ne en compte I'idioma. Son aquelles idees falses que dificulten,
en un grau elevat, el didleg i la comprensié mutua entre els cientifics, malgrat els
abundants congressos i simposis. Recordem que un moment important de la vida
aristocratica grega era el sympdsion (syn vol dir ‘junts’, 1 pind, ‘beure’).

La investigaci6 en ’analisi sensorial s’ha dut a terme tradicionalment a partir del
metode deductiu. En la deduccid, hom parteix d’un fet que es déna com a cert, un fet
de categoria elevada, per, a partir d’aquest, deduir-ne un altre de categoria inferior,
que també es déna com a cert. La deduccié és, fins a cert punt, equivalent al
sil-logisme. Era la manera de raonar dels filosofs antics, des dels grecs fins als esco-
lastics. Aquests darrers, ’exponent més gran dels quals va ser sant Tomas d’Aquino,
com és sabut, unien filosofia i teologia. Anteriorment, Aristotil el precursor de la
teoria deductiva, definia el sil-logisme com «un argument en el qual, establertes cer-
tes coses, resulta necessariament d’elles, per ser el que son, una altra cosa diferent de
les establertes abans». El metode de I’estagirita, bescantat des d’una perspectiva ba-
coniana i, més modernament, també per cientifics molt brillants, continua sent em-
prat en moltes «investigacions» en el camp de I’analisi sensorial.

Contrariament, i segons Bacon, ’observador ha d’anar per davant dels fets, sense
esperar-los passivament. El raonament inductiu és ascensional. Es a dir, va sempre
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des d’un fet petit fins a un altre de més gran. En molts casos, la induccié baconiana
s’assembla al concepte de generalitat: des d’uns fets concrets fins a una generalitza-
ci6 d’aquests fets. Bertrand Russell (1872-1970), amb la intemperancia i la cruesa
que el caracteritzaven, deia: «El conflicte entre Galileu 1 la Inquisicié no va ser sim-
plement un conflicte entre el pensament lliure i el fanatisme o entre la ciencia ila re-
ligi, va ser un conflicte entre I’esperit d’induccié i ’esperit de deduccié».

A Bordeus, cinquanta-quatre degustadors, entre els millors estudiants de la Fa-
cultat & Enologla, varen ser sotmesos a una prova. Tastar un vi blanc 1 un altre de
negre, només que el vi negre era el mateix vi blanc pero tintat. Obviament, els estu-
diants ignoraven la manipulacié de les mostres. En el vi blanc varen trobar mel, aro-
mes florals, etc., mentre que en el vi negre notaren cacau, tabac, certs aromes ani-
mals, etc. Per a aplicar el raonament inductiu quan investiguem el funcionament del
nostre aparell sensorial cal un bon esforg, atés que en psicologia hi ha poc de blanc i
poc de negre, i molt de gris.

Com és logic, aquests darrers anys s’han fet molts treballs dirigits a instrumentar
’analisi sensorial. Aquest aspecte antinomic d’encarar el problema és degut, sense
cap mena de dubte, a la subjectivitat encara existent en ’analisi sensorial. Intentarem,
al llarg d’aquestes pagines, donar pautes perque ’analisi sensorial sigui al més objec-
tiva possible. Sense oblidar que mentre ’home sigui com és, és a dir, una xarxa com-
plexa d’autopistes neuronals, condicionada per una quantitat ingent d’hormones,
amb una concentracié canviant, no podrem ser mai objectius al cent per cent. L’analisi
sensorial instrumentada podra potser atenyer la robustesa desitjada per a un metode
analitic, pero sera absolutament impossible que una maquina «senti». El repte, en la
meva opinid, és saber fins a quin punt un instrument quimicobiologic (qu1mlosensor
o biosensor) és capa¢ d’apreciar el complex multifactorial associat a la percepcid
aromatica i gustativa d’un consumidor mitja interracial. Més ben dit, una cosa és
identificar una aroma o un pool d’aromes i una altra cosa molt diferent és associar tot
un conjunt de sensacions —les dels quatre sentits— amb una resposta plaent, hedo-
nica al cap iala fi, que ben segur condicionara una opci6 de compra d’un vi determi-
nat. Sense cap mena de dubte, caldra combinar el nas electronic amb la llengua elec-
tronica, també caldr estudiar alguna manera d’interpretar i conjugar la via retronasal
1, per acabar, caldra fer un complexissim calcul matricial per a obtenir una resposta.
Coses més complicades han estat resoltes satisfactdoriament, perd crec que aquest no
és el cami. El que cal fer és aprofundir en el coneixement del nostre propi organisme,
penetrar a fons en aquesta meravella que és el nostre cos, educar des de la infancia els
nostres sentits 1 saber-ne gaudir, atés que, no ho oblidem, els nostres sentits tenen
una doble funcié: supervivencia i plaer —ambdds, intimament lligats.

RaMoON VIADER
Farmaceutic i enoleg
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1. BASES ANATOMIQUES
I NEUROFISIOLOGIQUES DELS SENTITS

Al principi Déu va crear el celila terra.

GENEst, 1,1,

1.1. RESUM HISTORIC DEL CONEIXEMENT DEL SISTEMA NERVIOS

El coneixement anatdomic 1 fisiologic del nostre sistema nervids encara no és
complet. Hi ha moltes arees per a explorar i molt per a descobrir. De fet, activitat
més important del nostre cervell encara esta per descobrir. Com sentim? Per qué
sentim? Per que estimem? On resideix la facultat de pensar? Que sabem de les nos-
tres capacitats extrasensorials?

Els filosofs 1 els metges de 1’antiga Grécia varen ser els primers de formular-se
aquestes preguntes. Dos mil cinc-cents anys després no hem estat capagos de definir,
d’explicar, que entenem pel concepte anima, si realment existeix.

Alcmeon de Crotona, per alla ’any 520 aC, va ser, segons sembla, el primer que,
per descobrir aquest secret, comenga a endinsar-se en el cos huma, tot duent a terme
disseccions que aportaren coneixements notables. Els més rellevants van ser sobre el
nervi optic i el conducte que comunica I’oida amb la cavitat bucal. Eustaqui, que va
donar nom a aquest conducte, no n’és sin6 un redescobridor. L’observacié més im-
portant d’Alcmeon va ser, no obstant aix0, que el cervell era el centre motor de les
sensacions 1 la resideéncia del pensament, ates que havia descobert passos o conduc-
tes que anaven des dels organs sensorials fins al cervell. Alemeon, malgrat que és un
desconegut, va ser sense cap mena de dubte un dels caps més clars de I’antiguitat 1
I'investigador medic més notable, tot i que les seves observacions tardaren segles a
ser admeses per la comunitat cientifica. En la seva época, hom afirmava —els ato-
mistes— que el pensament era al cor.

Hipocrates, un segle després, accepta les afirmacions d’Alecmeon 1 hi afegi que el
cervell deia als membres del cos com havien d’actuar i, a més a més, que I'aire donava
intel-ligencia al cervell, perd no en un sentit espiritual siné com a aliment. Es molt
important, també, I’aportacié d’Hipocrates, ja que per primera vegada hom cita
Iaire (’oxigen) com a element indispensable per al funcionament del cervell.

Plat6 1 Aristotil van ser uns grans pensadors, perd uns mals investigadors. Platé
aportd inquietuds sobre la natura de I’anima i la total separacié d’aquesta del cos —la
metempsicosi o la transmutacié de les animes—, en contraposicié amb el que pro-
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pugnaria més tard René Descartes. Aristotil mantenia la creenga que el pensament
era al cor, com acabem de dir, i que el cervell no era res més que un organ per a refre-
dar la sang quan el cor s’escalfava massa. En certa manera tenia raé. Va dir, també,
quelcom molt curiés i que sera comentat en diverses parts d’aquest llibre: un canvi
en I’estat animic produeix canvis en la forma del cos 1 viceversa.

Herofil de Calcedonia va ser un anatomista excel-lent. Un dels seus organs
d’estudi preferits va ser el cervell. En determina zones concretes, com ara el cortex,
els plexes coroidals, els sins venosos 1 els ventricles. El més important que va fer, vist
amb ulls d’ara, és la distincié dels nervis: els sensorials 1 els motors. Un alumne seu,
Erasistrat de Quios, va ser qui va diferenciar el cerebel del cervell. També va obser-
var que, per comparacié al cervell dels animals, les circumval-lacions determinaven
d’alguna manera el grau d’intel-ligéncia.

No menys importants han estat les aportacions del gran Leonardo da Vinci
(1452-1519). Es va interessar vivament a entendre el funcionament dels nostres sen-
tits, especialment la vista (figura 1.1). Estudia ’anatomia de Iull per mitja d’un siste-
ma particular de dissecci6 basat en una coagulaci6 prévia amb I’ajut de clares d’ou.
Estudia també els mecanismes de la visié, fent servir una bola de vidre com a model
d’un ull, 1 va descriure les variacions del diametre de ’iris en funcié de la llum am-
biental. Va descriure la duramater i la piamater.

Les coses foren més o menys aixi fins entrat el segle xvi1, en qué Descartes (1596-
1650) va fer passes endavant en el coneixement de les activitats cerebrals. Assenyala
que les experiencies perceptives només es produeixen quan els senyals nerviosos
arriben al cervell, alhora que aquest té un paper exclusiu en les experiéncies cons-
cients. Aquest concepte queda condensat en la célebre frase: «Penso, per tant exis-
teixo».

Ficura 1.1. Els quaderns d’anatomia, de Leonardo da Vinci.
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Pensar, deia, és tota mena d’activitat conscient 1, en I’anima, ser 1 pensar s’iden-
tifiquen. D’aquesta manera, atribueix a I’Anima les virtuts que analitzavem al princi-
pi d’aquest apartat: sensibilitat, sentit comu, memoria, imaginacid, enteniment i vo-
luntat. Va anar encara més enlla quan digué que no era ni al cor ni tampoc al cervell
on residia I’anima, sind en una part més interna: la glandula pineal o epifisi. Amb
molt d’orgull —demano al lector que ho sapiga comprendre— un avantpassat meu
directe, el doctor Josep Antoni Viader i Payrechs, entre altres carrecs, metge del ge-
neral Alvarez de Castro, va publicar el 1785 a Girona un llibre titulat Discurso médi-
co-moral de la informacion del feto por el alma desde su concepcion y administracion
de su bautismo. Es tracta d’un auteéntic tractat d’anatomia, en queé ’autor, sobre la
base d’aquesta disciplina i les seves creences religioses, intenta justificar la necessitat
de batejar qualsevol fetus, atés que aquests tenen anima ja des del moment de la con-
cepcié. Dos exemples de la inquietud que tenien els intel-lectuals dels segles xvir
1xviI sobre el coneixement de I’anima.

Es al segle xviir quan, partint del saber d’aleshores, s’inicia una auténtica revolu-
ci6 en el coneixement. L’anglés Thomas Willis descobreix el sistema d’arteries que hi
haalabasedel craniiintueix que en la materia gris radiquen les funcions intel-lectuals,
mentre que la materia blanca té funcions merament estructurals.

Albrecht von Haller, considerat el pare de la neurologia moderna, confirma el
que Alcmeéon ja havia dit dos mil anys abans: que tots els nervis anaven a parar al
cervell o a la medulla espinal. Va comengar amb estudi de les facultats psicomoto-
res. Per fer aix0, estimulava o lesionava diverses parts del cervell d’animals 1 obser-
vava el tipus de paralisis produides.

Luigi Galvani, metge i anatomista, conegut sovint només pels experiments amb
Pelectricitat, és també un notable precursor de les tecniques anatdomiques actuals, ja
que va observar la contraccié muscular causada pel pas del corrent electric. Alessan-
dro Volta acaba en aquesta linia d’exploracié en concloure que no eren els «esperits
animals» que movien el cos siné uns impulsos electrics.

Un altre metge, el frances Pierre Paul Broca, fundador de ’antropologia cientifi-
ca, fou el primer que va relacionar d’una manera clara una aptitud especifica amb un
punt concret del cervell. Es el cas de I’area de Broca, on resideix el centre verbal
motor.

Un espanyol, Santiago Ramén y Cajal, Premi Nobel de Medicina, fou el primer
neurdleg. Va dur a terme els treballs més notables a Barcelona, del 1887 al 1892. Va
descriure amb detall les neurones i observa que els nervis estaven formats per aques-
tes cel-lules nervioses. Es va adonar que no hi havia contacte fisic entre elles, que
eren independents. Hi havia contigiiitat perd no continuitat.

El portugueés Antonio Moniz estudia el reg sanguini cerebral mitjancant la injec-
ci6 de substancies opaques als raigs X. Fou guardonat amb el Premi Nobel de Medi-
cina el 1949, pels treballs en neurocirurgia. Va dur a terme la primera lobotomia
prefrontal.

John C. Eccles aprofundi notablement en el coneixement de la transmissié de
I'impuls nervids en descobrir el que ara anomenem «potencial de membrana».

La figura 1.2 il-lustra un exemple de I'interés d’aquest tema en una publicacié
impresa a Barcelona a finals del segle x1x.
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Ficura 1.2. Dibuix explicatiu de les diferents conne-
xions dels sentits amb el cervell. A. RiERA VILLARET [19257],
Tratado de técnica anatomica general, Barcelona, Libre-
ria Médica de Juan Bautista Aragonés.

1.2. ANATOMIA DELS ORGANS DELS SENTITS

Els organs dels sentits estan constituits en darrera instancia per una organitzacié
tissular de cel-lules especialitzades anomenades receprors. El senyal generat pels re-
ceptors (impuls nervids) es transmet cap a diverses zones del cervell i és aqui on
s’«interpreta». Hi ha diverses classes de receptors.

Des de Charles Scott Sherrington (1906), la doctrina aristotelica dels cinc sentits
ha sofert transformacions considerables. De ser per antonomasia els sentits: la vista,
’oida, I’olfacte, el gust i el tacte, han passat a ser un grup d’entre els nombrosos re-
ceptors de que esta dotat un organisme. Els cinc sentits classics formen els anome-
nats exteroceptors (sensors conscients), o sentits oberts a ’anlisi de la realitat exte-
rior de 'organisme, encara que alguns també donen informacié del propi cos. Un
altre grup, els propioreceptors (sensors inconscients), compreén un conjunt desigual
dereceptors, principalmentals muisculsialesarticulacions, que informen ’organisme
del to muscular, dels moviments corporals, de ’equilibri o de la posicié en relacid
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amb el terra. Per acabar, les terminacions sensorials radicades a les visceres formen el
grup dels visceroreceptors, encarregats d’informar de les cenestesies (sensibilitat vis-

ceral difusa), la pressié arterial i venosa, la temperatura de la sang, la pressi6 parcial
d’oxigen, el pH del liquid cefaloraquidi i, també, segons alguns autors, la sensibilitat
afectiva. Hi ha actualment literatura medica abundant que relaciona determinats
trastorns emocionals amb el sistema digestiu, inclds amb el cancer. De fet, el refra-
nyer popular és ple d’evocacions sobre aixo. Des de sempre, hom associa els mals de
panxa a determinats problemes que alteren la vida quotidiana.

Una mica desdibuixats en la classificacié de Sherrington resten els dermorecep-
tors, és a dir, els sentits de la pell, que produeixen les sensacions de pressi6 o de con-
tacte, 1 els termoreceptors, que provoquen en ’organisme les sensacions de fred o
calor. (Hi ha un nombre quatre vegades més gran de receptors del fred que de la ca-
lor.) Ambdues classes de terminacions sensorials constitueixen I"expressié maxima
del sentit del tacte. La cavitat bucal, a la fais6 de pell, és una mucosa revestida
d’aquests receptors, els quals contribueixen a la interpretacié de les sensacions rebu-
des, probablement de manera indirecta, sobre el gust. Anilogament, la calor influeix
en l’olfacte.

No cal dir que altres maneres de classificar els receptors es basen a agrupar-los en
funcié de la classe d’estimuls que detecten o transdueixen. Es el cas, en primer lloc,
dels mecanoreceptors, encarregats de detectar estimuls mecanics que incideixen so-
bre la pell o que es produeixen a I'interior de 'organisme, i de transformar-los en
sensacions de pressid, equilibri, moviment del cos, fred, escalfor, so, dolor 1 plaer.

Els guimioreceptrors tenen com a missié detectar substancies volatils o solubles
que estan escampades per I'aire o que formen part, per exemple, dels aliments o del
vi. Es ben coneguda i significativa la capac1tat olfactiva dels animals en funcié de
llurs necessitats. Aixi, els mamifers macrosmic,' com ara el gos, tenen una capacitat
olfactiva infinitament superior a la de I’home. Alguns lepidopters, per exemple, sén
capacos de detectar feromones de les femelles a una distancia de més de 10 km. Si
I’home tingués una sensibilitat semblant, seria capa¢ d’olorar una dona a uns 500 km
de distancia.

La diferéncia entre els quimioreceptors olfactoris i els gustatius és que els pri-
mers son neurones que contacten directament amb la molecula-estimul; és a dir, s6n
receptors sensorials primaris. Els segons son neurones que entren en contacte amb
la molécula-estimul a través de cel-lules transductores, com ara les papil-les gustati-
ves, que son les que en realitat capten I’estimul. S6n anomenats, per tant, receprors
sensorials secundaris.

Els fotoreceptors estan constituits per cel-lules sensibles a ’energia radiant, si bé
no a tot ’espectre. La fotorecepcié humana abraga uns limits espectrals bastant es-
trets.

1. Reben aquest nom els grans oloradors, els animals que posseeixen una gran agudesa olfactiva.
Calincloure en aquest grup els mamifers en general i alguns insectes. S6n microsmics els que oloren poc
o tenen un olfacte feble, com ara els ocells, amb alguna excepcid, 1 ’home. S6n anosmics els que tenen
’olfacte parcialment o totalment atrofiat.
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1.3. DE LA NEURONA AL SISTEMA NERVIOS HUMA

Ramén y Cajal, sense cap mena de dubte, fou qui millor encerta en el seu temps a
caracteritzar les propletats anatomiques 1 funcionals de la neurona. Va considerar
aquesta, des d’una posici6 virchowiana davant de I’ opini6 continuista de Camillo
Golgi, com una entitat substantiva; ¢co és, dotada d’unitat embriologica, trofica 1
anatomica, que només es connecta a una altra neurona —igualment independent—
per contacte perod no per continuitat del teixit.

La neurona és una cel-lula especialitzada, element basic constitutiu del nostre
sistema nervids; és a dir, del nostre sistema sensorial i de I’encefal. Aquest darrer
és anomenat comunament també cervell, si bé aquest, com veurem més endavant, és
una part de ’encefal. Les neurones atenyen el nivell d’especialitzacié més gran en els
aparells sensorials, on formen propiament els receptors.

En el nostre organisme hom calcula que existeixen cent mil milions de neurones
interconnectades per uns cent bilions de sinapsis. Les neurones poden adoptar for-
mes 1 dimensions molt diverses. Presenten quatre parts: el cos neuronal, I’axé, les
dendrites 1 les terminacions sinaptiques (figura 1.3). El cos neuronal s’ocupa de
les funcions metaboliques basiques, com qualsevol altra cel-lula. D’aquest cos emer-
geixen dues prolongacions: les dendrites 1 I’axd.

Les dendrites s6n prolongacions ramificades, petites i nombroses. L’ax6, en
canvi, és Unic 1 pot arribar a tenir llargades de fins a un metre. L'extrem de I’ax6
s’eixampla tot formant les terminacions sinaptiques, que s’ocupen de la connexi6
amb les dendrites de cel-lules veines. La funcié principal de les neurones és la trans-
missié d’informacié mitjangant impulsos electroquimics (figura 1.4). Aquesta
transmissid, d’una cél-lula a I’altra, té lloc a la sinapsi amb la partlclpacm de més de
cinquanta substancies quimiques (neurotransmissors). Entre els més importants cal
destacar I’acetilcolina, relacionada amb la memoria; la dopamina i la serotonina,
lligades amb el benestar emocional; la noradrenalina i I’acid y-aminobutiric
(GABA).

Cos cel-lular

(soma)
Segment inicial Nodul de Ranvier  Cel-lula de Schwann
de I’ax6
Con axial
Nucli Botons terminals
Dendrites

Figura 1.3.  Una cél-lula nerviosa amb la descripcié de les parts que la componen.
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Ficura 1.4. Lacomunicacié entre neurones.

1.4. NATURALESA DE DESTIMUL I DINAMICA DE LA PERCEPCIO

Percebre significa adornar-se un mateix de les condicions de 'entorn. No hi ha
cap manera de comprendre el mén sense detectar-lo abans amb el radar dels sentits, 1
tot alld que queda fora de I’abast dels sentits resta necessariament ignorat. La per-
cepcid consisteix en un procés d’integracié psicofisica, en virtut de la qual ’energia
estimulant es manifesta com el mén exterior per al subjecte que la percep. En altres
mots, direm que la percepcié és una aprehensié de la realitat a través dels sentits.
Aquesta realitat, no obstant aix0, és tot sovint virtual, atés que existeixen notables
diferencies individuals que fan dificil descriure amb precisié la vertadera natura de
I’estimul. Uns estimuls motiven els subjectes que els perceben, perd no tots els esti-
muls s6n motivadors, ni tots els subjectes reaccionen de la mateixa manera davant el
mateix estimul, per allo que el que es rep ad modum recipientis recipitur.

Separar per complet els aspectes quantitatius i qualitatius de la sensibilitat és im-
possible. Als canvis quantitatius de I’excitacid corresponen, a més a més de les varia-
cions d’intensitat, canvis qualitatius tan notoris com ara el pas d’un color a un altre o
el d’un so a un dolor. Un so de 120 dB d’intensitat encara se sent, perd més enlla
d’aquesta intensitat el so produeix dolor.

La informaci6 sobre la intensitat dels estimuls es transmet a ’encefal de dues
maneres: per la variacié enla freqiiencia dels potencials d’accid generats per activitat
d’un receptor determinat i per la variaci6 en el nombre de receptors activats.

El fisidleg alemany Ernst Heinrich Weber (1795-1878), fundador de la psicofisi-
ca, va estudiar la relacié entre els canvis de magnitud dels estimuls i els de les sensa-
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cions. Fruit d’aquest treball, basat en milers d’experiments, arriba a la conclusié que
percebem canvis relatius en la intensitat dels estimuls i no pas canvis absoluts. Par-
tint d’aquest fenomen, la llei de Weber queda enunciada aixi: «En tot estimul cal que
la seva magnitud sigui augmentada en una proporcié constant perqué es noti un
canvi de sensacié». En efecte, si tenim a la ma un objecte que pesa cent grams 1 hi
afegim un gram més, no ens adonarem de la diferéncia; pero si hi afegim 3 grams de
cop, ’augment de pes es percep el 50 % de les vegades en qué 'experiéncia és repeti-
da. Aixi, doncs, queda establert que la rad entre I'increment de magnitud (AM) que
cal per a adonar-se d’una diferéncia i la magnitud de I’estimul (M) és una constant
(k) —que porta el nom de Weber. Aquesta rad, no obstant aix0, no és aplicable quan
els estimuls sén massa intensos o massa febles. Posteriorment, Gustav Theodor
Fechner (1801-1887) va assumir que tots els llindars diferencials eren subjectiva-
ment equivalents 1 que, en conseqiiéncia, I'increment de la sensacié (AS) podia ex-
pressar-se aixi:

AS =k (AM)/ M

Plantejant-ho en termes d’una equacié diferencial i integrant-la, el resultat és una
equacié logaritmica on § és la magnitud de la sensacié 1 &1 C s6n constants:

S=klnM+C

Aixi, doncs, la magnitud subjectiva d’una sensacié ve donada pel logaritme ne-
peria de la magnitud fisica de ’estimul. En altres paraules, la intensitat de la sensacié
és proporcional al logaritme de la intensitat de ’estimul; és a dir, que si la intensitat
de ’estimul s’incrementa geometricament, la de la sensacié ho fa només aritmeti-
cament.

Stanley Smith Stevens, va establir el cas particular de la resposta de I'olfacte, la
que es coneix com a corba de resposta psicofisica (o de Stevens). En aquesta corba
(figura 1.5), de naturalesa sigmoidal, observem la relacié entre la variaci6 d’intensitat
percebuda pel subjecte i els augments progressius de la concentracié de substancia
odorifera. La sageta indica el llindar absolut minim o limen. Aixo significa que, per a
una modalitat sensorial donada, la relacié entre sensacid 1 intensitat de ’estimul esta
determinada primariament per les propietats dels receptors.

Un altre concepte més modern, que complementa el que s’ha explicat fins ara, és
el que proposa Louis Leon Thurstone, esquematitzat en un altre grafic (figura 1.6),
amb referéncia als llindars de percepcié. Sabem que cada substancia té un determinat
limen de percepci6 en funcié de la concentracié de la substancia en el vi que es vul-
gui analitzar. Aix06 vol dir que hi ha concentracions en I’ambit subliminar o en el su-
praliminar. Thurstone ens diu que el sistema sensorial sempre esta excitat, fins i tot
en abséncia d’estimuls.

La corba de distribucié d’aquest soroll de fons se centra en el valor d’excitacié b,
perd és possible que en un moment donat ’estat d’excitaci6 sigui més feble o més
fort que b. Quan s’afegeix un estimul al soroll de fons, I’estat d’excitacié augmenta i
situa el valor central en b + 5. Pot océrrer, no obstant aix0, que ’estimul sigui més
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Ficura 1.5. Corba de resposta de I’olfacte (psicofisica o de Stevens).

Frequéncia

b b+s

Intensitat de I’excitacié

Ficura 1.6. Representacié de la freqiiencia del soroll de fons en funcié de la
intensitat d’excitacid.

petit que el soroll i, en aquest cas, la intensitat d’excitacid és menor que en preséncia
de soroll tnicament. Aixo vol dir que un mateix estimul no comporta sempre un
mateix estat d’exitacié. Aquest fet ens explicaria per qué determinades aromes no
s’aprecien en una segona olfaccid, ja que cal deixar uns quants segons entre olfac-
cions, o per que les olfaccions han de ser curtes, de no més de tres o quatre segons.
Aquests aspectes fisiologics, aixd no obstant, no poden desconnectar-se dels
condicionants psicologics. Va ser Wilhelm Wundt (1832-1920) qui va estudiar en
profunditat la psicofisica de la cognicié i va proposar tres lleis. Llei de relacio: el sig-
nificat de qualsevol contingut mental depén de la relacié que estableixi amb el con-
text 1 de la comparacié amb aquest context. Llez de les resultants psiquiques: 1a for-
macié psiquica superior pot tenir poca relacié amb I'estimul original. Lle: dels
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Ficura 1.7.  Genesi del potencial d’accié.

contrastos psiquics: les experiencies oposades s’intensifiquen mutuament. Wundt va
tractar també les diferents imatges resultants d’un determinat fenomen cognitiu en
funcié de les diferents &tnies. Com explicaré en el capitol 9, d’acord amb la tercera
llei, ha nascut una manera d’expressié, un llenguatge d’especialitat, que hom podra
interpretar en si mateix o en funcid de la relacié que estableix amb la consciéncia.

Tot el que he explicat fins ara té una justificacié bioquimica que resideix en la
genesi del potencial d’accié. Tota cel-lula manté un equilibri i0nic, basicament de
Na*, K*1 Cl;, a través de la membrana citoplasmatica. Entre I'interior i exterior de la
cel-lula nerviosa, a la zona dendritica, hi ha una diferéncia de potencial de =70 mV.
Es el que hom coneix com a potencial de repos. El valor és negatiu perque I'interior
de la cel'lula té un potencial negatiu respecte a I’exterior. Quan un receptor de tipus
quimic, per exemple, és excitat per una molecula determinada, es produeix una des-
polaritzacié inicial de la membrana cel-lular nerviosa i es genera una variacié en la
diferéncia de potencial Aquesta variacid, quan és com a minim de 15 mV respecte
del potenc1al dereposi aquest passa, doncs, de =70 mV a-55 mV, es genera el poten-
cial d’accié que propagara ’estimul nervids. Tot estimul que produeixi una variacié
inferior a 15 mV s’anomena estimul subllindar.

Per a produir una resposta nerviosa cal, a més a més, que el nivell de descarrega es
mantingui durant un temps determinat. El potencial d’accid, una vegada s’ha generat,
es propaga al llarg de la fibra nerviosa (axd), tal com fa el foc en una reguera de p6Slvo-
ra. La velocitat dependra del tipus de fibra nerviosa (figura 1.8). Des de 0,5 fins
a 120 m/s, normalment. Acabada I’excitaci6, la membrana torna al potencial de repos.

El sistema sensorial, en la major part dels animals, necessita una estimulaci6 per-
manent i diferencial. Els sentits han de percebre estimuls sempre diferents, amb la
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Ficura 1.8. Propagacié del potencial d’accié al llarg del nervi,
com a conseqiiencia de I'intercanvi de polaritat sodi-potassi a la
membrana nerviosa.

finalitat de calibrar i recalibrar la relacié del cos amb el medi. Estimuls constants
aplicats a qualsevol dels sentits comporten I’acomodacié de la resposta 1, d’aquesta
manera, encara que existeixi I’estimul, aquest no és percebut com a tal, per la qual
cosa el cos I'interpreta com a abséncia d’estimul.?

1.5. LIMEN DE PERCEPCIO I CORBES DE RESPOSTA

Llindars absoluts. Per a cada sistema hi ha una magnitud energética minima per
sota de la qual ’organisme no respon, aixi com també hi ha una magnitud maxima
per sobre de la qual la resposta es desorganitza (corba de Stevens, figura 1.5).

Llindars diferencials. Perqueé un organisme percebi canvis de magnitud en les-
timulaci6 cal un increment energétic minim, per sota del qual els canvis en I’esti-
mulacié passen desapercebuts (corba de Stevens, figura 1.5).

Adaptacio. Lefecte sensorial d’un estimul de la mateixa magnitud varia en funcié
de les lleis de I’habituacié, de la sensibilitzacié 1 del contrast amb el nivell
d’estimulacié previ (principi de Helson).

En el nostre encefal, al llarg de la vida, augmenta el nombre de dendrites i llur
ramificacio es fa més complexa, de manera que s’estableixen mult1ples contactes que
poden arribar a cent mil per c¢llula neuronal. L’aprenentatge consisteix a generar
noves connexions, nous camins, tot creant alhora vies preferents, com si es tractés

2. Sicontemplem fixament un objecte, aquest arriba a desapareixer si no es mou. Quan P'objecte
no es mou, ho fan els ulls (nistagme fisiologic) per aconseguir la permanencia de la imatge.
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d’una xarxa de carreteres. Aquestes vies preferents son les que ens permeten d’oferir
respostes rapides davant de preguntes concretes 1 son les responsables del nostre
comportament, de les nostres apeténcies, de la nostra personalitat, en definitiva.
Ates que el nostre sistema nervids central (SNC) esta format per uns trenta mil mi-
lions de cel-lules, el nombre de vies possibles que un impuls pot seguir a través d’una
xarxa neuronal d’aquesta complexitat és astronomic.

Entrecreuades amb les neurones hi ha les cel-lules glials, 1a missi6 de les quals és
mantenir una estructura al cervell 1 donar suport nutritiu a les cel-lules neuronals,
controlant-ne alhora llur creixement i altres funcions, que ara no cal comentar en el
context d’aquesta monografia. Participen també —ha estat descobert recentment—
en el procés de ’aprenentatge i de la memoria.

El sistema nervids és constituit per dues parts fonamentals: el sistema nervids
central i el sistema nervids periferic (SNP). El sistema nervids central compren
Iencefal ila medul-la espinal. El sistema nervids perifeéric esta compost pels nervis 1
els ganglis nerviosos, els quals s’estenen per tot ’organisme i s’encarreguen de trans-
metre lainformacid des de qualsevol punt del cos fins a les diferents parts de encefal.
Aquest cami és bidireccional, la qual cosa permet executar moviments de manera
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frontal cerebral Cos
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Lobul occipital Talem
temporal Hipotalem
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Ficura 1.9. Esquemes de la distribucié dels diversos components del sistema nervids central.
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voluntaria —i controlar-los— o de manera involuntaria, generalment, de naturalesa
defensiva, com ara els anomenats moviments reflexos. Uns setanta mil milions de
cel-lules constitueixen aquesta complexa perd organitzada estructura de 'SNP. La
medul-la espinal discorre per I'interior de la columna vertebral 1 esta constituida per
feixos de fibres nervioses que, tal com els cables electrics d’una instal-lacid, repar-
teixen els impulsos nerviosos cap a quasi tots els racons del cos. Lencefal és la part
de ’'SNC situada dins el crani 1 és format pel tronc encefalic, el cerebel i el cervell. El
tronc encefalic connecta la medul-la amb el cervell 1 és on tenen lloc algunes funcions
com ara el control de la respiracid, els moviments dels ulls i de la cara, i la regulacié
de la pressi6 sanguinia. El cerebel esta situat just al darrere del tronc encefalic i és el
responsable d’executar els moviments voluntaris i de llur control. Regula també la
positura del cos. Finalment, el cervell, que en els humans representa el 85 % del pes
encefalic, porta a terme i coordina totes les funcions que caracteritzen ’ésser huma,
especialment les intel-lectives i les cognitives. Es constituit per sis capes sobreposa-
des, que formen el cortex cerebral. El cervell huma adult té un pes ben definit,
de 1.400 g, el qual es manté fins als cinquanta anys, aproximadament. Després d’aquesta
edat, comenca una lenta atrofia, amb una peérdua de pes progressiva.

El cervell és constituit per diverses parts connectades entre si. En un primer ni-
vell distingim el cervell dret i el cervell esquerre, o hemisferi dret 1 hemisferi esquer-
re. Entre ambdues parts hi ha una cissura anteroposterior, anomenada cos callds,
que no és res més que un feix d’axons que comunica els hemisferis, els quals s6n
funcionalment molt diferents. Com veurem més endavant, una de les diferéncies
estructurals demostrades entre un cervell masculi i un de femeni és la gruixaria del
cos callés. Les dones el tenen més gruixut; és a dir, hi ha més connexions entre els
hemisferis, la qual cosa es tradueix, per exemple, en una facilitat més gran per al’ex-
pressio verbal.

La part més externa i més desenvolupada és el cortex cerebral, que, talment com
un casquet, engloba a I'interior unes altres parts diferenciades, com ara el zalem,
Uhipotalem i el sistema limbic. D’altra banda, al cortex cerebral distingim quatre
lobuls: frontal, parietal, occipital i temporal.

Per la influéncia que té en ’analisi sensorial, descriurem ara amb certa atencié
una part important del cervell, el sistema limbic. Aquest sistema és una unitat es-
tructural i funcional constituida per diferents territoris del diencefal, el telencefal i el
mesencefal, coneguts com a cortex olfactori, cortex d’associacio limbica, nuclis basals,
septe, hipocamp i amigdala (figures 1.1011.11). El sistema, fonamentalment, modula
el comportament associat als impulsos basics de supervivencia; és a dir, I’alimentacid,
la defensa, el sexe i el comportament emocional. S6n impulsos que no controlem de
manera voluntaria, perd que ens afecten profundament. Els estimuls olfactoris van
directament a aquest sistema, sense passar per I’hipotalem 1 sense que siguin detec-
tats pel cortex sensorial primari. Per qué som dissenyats aixi? Com afecta aix0
’analisi sensorial?

Les funcions de cada part sén exposades a continuacié de manera resumida. El
quadre sinoptic del circuit neuronal (figura 1.12) ajudara el lector a coneixer de ma-
nera senzilla, pero suficient per al nostre proposit, el funcionament del sistema sen-
sorial huma.
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Ficura 1.10. Esquema de la ubicacié de les diferents arees funcionals del
cervell huma.
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Ficura 1.11. Gammagrafia encefalica amb les diferents arees funcionals.
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Ficura 1.12.  Circuit neuronal de la informacié sensorial.

Hemisferi esquerre. Es el responsable del llenguatge. Té dues arees significatives:
la de Broca, que regula i coordina la part motora de la parla, i la de Wernicke, on es
duen a terme les funcions de comprensié i elaboracié de frases. Hi resideix la capaci-
tat logica 1 analitica, i ’elaboracié d’hipotesis.

Cos callés. Es un feix d’axons que comunica i intercanvia informaci6 entre els
hemisferis. Presenta dimorfisme sexual. Es més dens en les dones.

Talem. S’encarrega de distribuir la informaci6 sensorial i motora, des dels 6rgans
dels sentits fins al cortex cerebral. La part anterior del talem es relaciona amb el sis-
tema limbic. Les funcions de la part medial sén poc conegudes. La part posterior es
relaciona amb el cortex.

Hipotalem. Si bé constitueix només I'1 % del volum cerebral, controla la major
part de les funcions del sistema limbic, com ara la gana, la set i la temperatura corpo-
ral. Conté, a més a més, el «rellotge biologic» (ritme circadiari: vegeu § 2.1.2). Inclou
Parea preoptica, la qual presenta també dimorfisme sexual —és més gran en els ho-
mes—, 1 determina el comportament sexual masculi. Controla el sistema nervids au-
tonom.
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Sistema limbic. A més a més del que ja s’ha comentat, actua de refor¢ador de la
memoria. De fet, tots els senyals que van directament a la memoria, sense passar pel
sistema limbic, s’obliden rapidament. Desglossament del sistema limbic:

— Cortex olfactori: sentit de I'olfacte.

— Cortex d’associacié limbica: atencid, motivacid, estat emocional.

— Nouclis basals: regulaci6 del moviment corporal.

— Septe: regulaci6 del plaer.

— Hipocamp: segons indica Nolasc Acarin, és el «sistema operatiu» de la nostra
memoria (memoria recent). La informacié processada a ’hipocamp s’envia al «disc
dur» que és el cortex cerebral (memoria antiga). Per tant, ’hipocamp és, a més a més,
el responsable de ’aprenentage.

— Amigdala: control de les emocions, coordinacié del sistema hormonal.

1.6. LA VISTA

La major part de la informacié que rebem del nostre entorn ens arriba a través
del sistema visual. En el capitol 4 hom justificara sobradament la necessitat d’exposar
amb cert detall aquest important drgan sensorial, la falta del qual és considerada la
més anihiladora de tots els deficits sensorials. També ho seria, d’anthiladora,
’absencia del sentit del tacte, perd aquest només es perd en zones determinades. Si el
tacte es perdés completament, com passa amb la vista, probablement moririem al
cap de poc temps.

El sistema visual és constituit pels #/ls, els nervis optzcs, el guiasma optic, el mes-
encefal i escorca cerebral. Els ulls, duals i frontals, sén drgans sensitius complexos.
A partir de la figura 1.13, veiem que els ulls tenen una forma quasi esfeérica, franca-
ment asimétrica, d’un diametre d’uns 25 mm, en els adults. Dins de I’embolcall pro-
tector, cada ull té un estrat de receptors, un sistema de lents per a enfocar la llum so-
bre els receptors i un sistema de nervis per a conduir al cervell els impulsos generats
pels receptors. L'embolcall protector extern del globus ocular, esclerotica, es modi-
fica ala posici6 anterior per formar la cornia, el material transparent a través del qual
entren els raigs lluminosos. Adossada a ’esclerotica, entapissant-la per dins, hi ha la
coroide, que és una estructura pigmentada que conté molts dels vasos sanguinis que
nodreixen les estructures oculars. Revestint uns dos tercos de la coroide, a la part
posterior, hi ha la retina, el teixit nervids que conté les cel-lules receptores.

La lent del cristal-li és una estructura elastica, transparent, que es manté al seu
lloc gracies a un lligament circular de fibres musculars inserides prop de la unié cor-
neosclerotica. Davant del cristal-l hi ha I’iris, formacié pigmentada i opaca que cons-
titueix la part acolorida de I'ull. L’iris conté les fibres musculars circulars responsa-
bles de la constriccié (miosi) o de la dilatacié (midriasi) de la pupil-la, que regulen,
d’aquesta manera, la quantitat de llum que penetra dins I’ull. Aquesta regulacié es
duu a terme de manera automatica mitjangant el sistema simpatic. Ultra la llum, de-
terminades expressions emocionals poden fer dilatar, també, les pupil-les. Contraria-
ment, la reducci6 del diametre pupil-lar es duu a terme mitjangant el sistema para-
simpatic. Les variacions del didmetre pupil-lar produeixen canvis de fins a cinc
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Figura 1.13.  Anatomia de I’ull huma. Muscul recte extern (1). Esclerotica (2).
Coroide (3). Retina (4). Fovea central de la retina (5). Punt cec (6). Nervi dptic (7).
Eix visual (8). Eix optic (9). Cos vitri (10). Mtscul recte intern (11). Cristal-li (12).
Cristal li (13). Mascul ciliar (14). Cos ciliar (15). Canal de Schlemm (16). Cambra
posterior (17). Cambra anterior (18). Iris (19). Humor aquds (20). Cornia (21).
Iris (22). Iris (23).

vegades en la quantitat de llum que arriba a la retina. Uobertura maxima és de 9 mm,
1 la minima, d’1,8 mm. L'iris equival al diafragma d’una camera fotografica i, per
tant, influeix notablement en I’agudesa visual. La cambra anterior de I'ull, situada
entre la cornia i el cristal li, és ocupada per "humor aqués, un liquid amb un contin-
gut proteic baix 'index de refraccié del qual (1,337) és el mateix que el de les llagri-
mes 1 el de 'aigua. L’espai que queda entre el cristal-li i la retina és ocupat per un
material gelatings transparent denominat cos vitri, amb el mateix index de refraccié
que ’humor aqués.

La retina és una estructura complexa adossada a la coroide i esta constituida per
deu capes que entapissen una amplia zona del fons de I'ull. Els components nervio-
sos principals de la retina sén els bastons, els cons, les cel-lules bipolars i les cél-lules
ganglionars.

Els cons 1 els bastons sén els receptors de la visié. Llurs prolongacions interiors
allargades estableixen sinapsis amb les prolongacions de les cel-lules bipolars, les quals,
alhora, connecten amb les cel-lules ganglionars. Els axons de les cel-lules ganglionars
convergeixen i abandonen Iull tot formant el nervi optic. La zona diminuta que ocu-
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Ficura 1.14. Variacions de I’agudesa visual en les diferents regions del camp
visual. Distribucié de cons i bastons entorn de ’eix visual. En la zona entre 0°
110° hi ha la densitat més alta de cons.

pen la sortida d’aquest nervi 1 el pas dels vasos sanguinis no té receptors visuals i, en
conseqiiencia, aquesta regid és cega. Es coneguda com a ]mpzl ‘la optica o punt cec.
Destrat receptor de la retina és adossat a la coroide; per aixo, els raigs lluminosos han
de travessar les capes de cel-lules ganglionars 1 bipolars abans d’arribar als cons 1 als
bastons. Dit d’una altra manera, el panell fotosensible déna ’esquena a la llum.

Al centre de la retina hi ha una zona de maxima sensibilitat, anomenada macula
litia, 1 al centre d’aquesta hi ha la fovea. En aquest punt només hi ha cons i llur den-
sitat és altissima, arriba a ser de 200.000 cons/mm? (figura 1.14). Hi ha tres tipus de
cons, cadascun dels quals és sensible a un dels colors fonamentals: vermell, verd 1
blau. Cons 1 bastons detecten la llum mitjancant unes reaccions bioquimiques go-
vernades per uns fotopigments, anomenats rodopsina, pel que fa als bastons, 1 zodop-
sina, en els cons.>

Els bastons no sén sensibles al color, només a la llum. A cada ull hi ha cent vint
milions de bastons i sis milions de cons. Els bastons sén extremadament sensibles a

3. Els fotopigments sén compostos quimics fotosensibles que en absorbir la llum (fotons) can-
vien llur estructura i inicien un impuls nervids. La rodopsina 1 la iodopsina soén formades per una pro-
teina, anomenada opsina, i un derivat aldehidic de la vitamina A, anomenat retiné. La llum actua d’una
manera especifica en el reting, el qual, per acci6 d’aquesta, passa de la forma cis a la trans. Aquest canvi
comporta la separaci6 del retine de ’opsina, la qual és responsable del desencadenament de I'impuls
nerviés. Una vegada generat 'impuls, es recupera la forma inicial del pigment mitjangant una reaccié
enzimatica amb I’ alcoﬁiol deshidrogenasa i la vitamina A. Per aix0, un deficit d’aquesta vitamina afecta
molt la visié, especialment la nocturna (nictalopia). Alguns anlmals, com, per exemple, cls coloms,
disposen de més pigments, amb la qual cosa poden distingir colors 1 matisos que ni tan sols ens podem
imaginar. Aixo és degut al fet que posseeixen un nombre més gran de pseudogens.
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lallum i constitueixen els receptors per a la visié nocturna (visid escotopica), perd no
poden resoldre ni els detalls ni els colors. D’aqui ve alld que de nir rots els gats son
negres. Els cons, en canvi, necessiten un nivell més alt d’il-luminacié per actuar, pero
so6n capacos de discriminar els colors i els detalls en la visi6 ditirna (visid fotopica). E1
Consell Internacional d’Oftalmologia (Budapest, 1972) establi en 4 mm el diametre
pupillar en el qual tenim la maxima agudesa visual. Aquesta magnitud comporta
que la distancia entre cons sigui de 3 pm. Perque dos punts es vegin separats cal que
s'impressionin dos cons i que aquests estiguin separats per un con no impressionat.

La distribuci6 de cons i bastons a la retina condiciona la visi6 en color. L’abast de
P'ull huma se situa aproximadament en la radiacié corresponent a la llum anomenada
visible, entre 400 i 750 nm; és a dir, del violat al vermell. Altres especies capten un
espectre una mica diferent, com és el cas de I’abella reina, que capta un espectre com-
pres entre 300 1 650 nm. Aix0 els permet percebre radiacions ultraviolades, perd, en
canvi, no poden veure el vermell. La visié cromatica i estereoscopica és tipica dels
primats.

Els nervis optics procedents de cada ull penetren en la cavitat cranial a través dels
forats optics 1 es creuen tot formant el guiasma optic. D’aqui continuen cap al nucli
geniculat lateral (que rep el nom de cinta optica). Deriven en una connexid cap al
mesencefal, que actua sobre el nervi motor ocular, responsable de ’orientacié dels
ulls 1 del reflex pupil-lar. Al nucli geniculat hi ha una dispersi6 dels axons, que arri-
ben a diferents zones. A les capes magnocel-lulars té lloc la localitzacid i el moviment
d’un objecte 1 a les capes parvicel-lulars s’interpreta el color 1 la forma de ’objecte. El
recorregut nervids finalitza al lobul occipital, encarregat de dirigir el centre
d’acomodaci6 situat a la regié del tubercle quadrigeminat superior, el qual s’ocupa
de coordinar la curvatura del cristal-li amb el diametre de la pupil-laila convergencia
dels ulls; tot aixd, amb la finalitat d’aconseguir la maxima agudesa visual.

A tall d’enllag amb el tema segiient, I’olfacte, assenyalarem que a través de les vies
lacrimals les llagrimes connecten amb 'olfacte. En efecte, si apropem una molecula
odorifera a I'ull, aquesta es dissol en la llagrima i I’efecte odorifer pot arribar al nas.
Es el que se’n diu «olorar amb els ulls». La via lacrimal de cada ull desemboca al na-
riu corresponent, dret o esquerre.

1.7. IOLFACTE

Lolfacte és un enciser poderds que ens transporta a milers de kilometres i a tots els
anys viscuts. Les olors de les fruites em porten de cop i volta a la meva casa del sud,
als meus jocs d’infant al camp de presseguers. Altres olors, instantanies i fugaces,
fan que el men cor s’eixampli d’alegria o es contregui per un record dolorés.
Només pensar en olors, el nas se m’emplena d’aromes que em desperten records
d’estius passats i de camps madurs, alla a la llunyania.

HEeLEN KELLER

Efectivament, tal com deia Helen Keller, ’olfacte és potser un dels sentits més
atraients que tenim. Ella era cega. Els cecs no tenen més bon olfacte que els vidents,
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siné que el saben utilitzar més bé. A diferencia dels altres sentits, com la vista o I’0i-
da, els quals s6n utilitzats sense prestar atencid, I’olfacte, 'utilitzem a posta només
quan ens interessa alguna cosa especialment. Entrem en una farmacia i no ens ado-
nem de I’olor particular de I’establiment, com tampoc no ens n’adonem quan som en
una sabateria o en una llibreria. Identifiquem el lloc per la vista. Només si ens ho
proposem, olorem. De fet, olorem sempre, atés que una persona en estat normal
respira pel nas. Al llarg de les vint-i-quatre hores del dia, passen per les nostres fos-
ses nasals ni més ni menys que 12.000 litres d’aire, carregats irremissiblement de
substancies amb propietats odorants. Aixd no obstant, només una petita part de I’ai-
re inspirat (5-10 %) arriba a la pituitaria en funcié de les diferéncies anatdmiques
individuals, el grau d’olfaccié i I’estat de salut. En ensumar, obrim una valvula que
contreu la part superior del nas, i davant d’una olor irritant un arc reflex la tanca. En
resum: percebre una olor és un acte involuntari i olorar (ensumar) és voluntari.

No som capagos d’apreciar totes les substancies odorants amb la mateixa inten-
sitat, per® la major part ens queden gravades ala memoria d’una manera inconscient.
Només quan ens pregunten de que fa olor una farmacia, aleshores recordem el far-
maceutic del barri i la sensacié olfactiva que tenim quan entrem al seu establiment.
No tenim el costum d’ensumar com els gossos. No ens cal ensumar per trobar els
aliments, per predir si un producte és comestible, per detectar un perill determinat,
per trobar una parella sexual o per rastrejar un cami. La civilitzaci6 ens déna fets
aquests treballs.

Les olors acompanyen I’ésser huma des de sempre i s’han escrit milers de pagines
sobre aix0. S’han descrit fins 1 tot les preferéncies olfactives dels humans en funcié
de la raca o del pais on viuen. La industria del perfum mou arreu del mén milers de
milions d’euros i1 el perfum és actualment quelcom associat a la cultura, la higiene i el
plaer. Ens perfumem el cos, perfumem les llars, les cambres de bany o les oficines.
Alterem I’entorn amb olors estranyes, d’intensitat forta, que no passen desaperce-
budes, per crear un fals ambient de cordialitat, d’atraccié o de benestar. En la meva
opinié, amb aquestes practiques estem fent malbé el nostre olfacte. A canvi d’un
plaer efimer, renunciem al gaudl continu del nostre espai vital. Es més facil saturar
’olfacte que aprendre a olorar, i qui ha aprés a olorar viu la vida d’una altra manera,
molt més plena, i frueix de sensacions desconegudes per a la majoria de la gent.

Dolfacte i el gust son classificats generalment com sentits viscerals, a causa de llur
associacié amb les funcions gastrointestinals. Fisiologicament, estan relacionats en-
tre si, ja que els sabors de diversos aliments son deguts, en gran mesura, a una combi-
naci6 de llur gust i olor. En conseqiiencia, molts aliments tenen un gust diferent si
hom esta constipat o té qualsevol de les més de dues-centes patologies que deprimei-
xen la funci6 olfactiva. La percepcié simultania d’olor (via nasal directa), aroma (via
nasal indirecta, o retronasal) 1 gust forma el sabor. Les sensacions tactils orals (fred,
calent, aspre, llis, rugds, viscds, etc.) també contribueixen al sabor. Ambdés recep-
tors, els de ’olfacte 1 els del gust, sén quimioreceptors que s6n estimulats per les
molecules que contenen en solucid els fluids nasals 1 bucals. No obstant aix0, aquest
dos sentits s6n anatdomicament molt diferents. Els receptors de ’olfacte sén recep-
tors a distancia (telereceptors). Les vies olfactives, a diferéncia dels altres sentits, no
connecten amb el talem i no hi ha una area de projeccié neocortical per a I'olfacte.
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El nas és I’0rgan respiratori 1 fonic que engloba I’olfacte. Per olorar, I’aire ha de
circular primer per la fossa nasal, la funcié principal de la qual és condicionar-lo tot
canviant-li la temperatura per apropar-la a la corporal. També té la funcié de reduir
o augmentar la humitat de laire, de purificar-lo llevant-li les particules en suspensis,
tant les no vives —pols fum, pol-len— com les vives —acars, bacteris, virus. L'olor
es pot captar per la via anterior —el nas— o per la via posterior —la boca, per darre-

Circumvolucié
recta

Via olfactoria

Dendrita

Cellula sustentacular
(o de sosteniment)

Cel-lula
receptora

Reticle
endoplasmic

Membrana basal
Axons
(fibres del nervi olfactiu)

Ficura 1.15. Tall de la mucosa olfactiva.
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de I’etmoide
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Ax6 olfactori

Neurona olfactoria

Vesicula bulbosa
olfactoria

Cilis olfactoris

Cel-lula basal

| Ce¢l-lula de sosteniment

Ficura 1.16. Esquema de les vies nervioses de I’olfacte.
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re del paladar. Sigui la via que sigui, la quantitat d’olor percebuda varia segons el ti-
pus de respiracid. Si es tracta d’una respiracié tranquil-la, la quantitat d’olor perce-
buda correspon a un 5 % de laire total inspirat; si, al contrari, fem una inspiracié
forgada, la quantitat d’olor augmenta fins a un 20 %.

El sistema olfactiu consta de quatre tipus de terminacions nervioses diferents,
allotjades a les fosses nasals. El nervi olfactori, ubicat a la mucosa olfactoria, detecta
només les olors. El nervi trigemin percep les caracteristiques tactils de les olors i esta
distribuit per tota la fossa nasal, inclosa la fossa olfactoria. El nervi de Jacobson, des-
cobert fa poc en I’home, esta vinculat amb la captacié d’hormones sexuals, tant si fan
olor com si no, i esta situat a la base del septe nasal. El nervi terminal, encara en estu-
di, sembla que esta vinculat directament amb la hipofisi, per tant, amb el sistema
hormonal general, i esta citat també a la base del septe nasal.

Laparell olfactiu, des del punt de vista de 'organitzacid, consta basicament de
tres parts diferenciades: la mucosa olfactoria, els bulbs olfactoris 1 el sistema limbic.
La mucosa olfactoria (també anomenada pituitaria o membrana de Schneider) és el
receptor proplament dit, especialment dissenyat per a captar una gran familia de
substancies quimiques volatils, que arriben al nas 1 interaccionen amb les cél-lules
especialitzades que conté, anomenades neurones olfactories (o de Schultze, en honor
al neuroleg alemany que el 1856 les va descobrir per primera Vegada) Aquestes neu-
rones posseeixen una sola dendrita, curta i gruixuda, amb una terminacié expandida,
anomenada bastd olfactori, a I’extrem de la qual hi ha els cilis olfactoris (figura 1.17).

Ficura 1.17. Cilis de les cel-lules olfactives (microfotografia de
Lennart Nilsson).
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Aquest cilis sén prolongacions no mielinitzades d’uns 2 pm de longitud 1 0,1 pm de
didmetre, els quals, amb una mitjana de quinze per neurona, constitueixen els recep-
tors propiament dits.

Una caracteristica singular d’aquestes neurones és que es renoven constantment
al llarg de la vida, ates que llur periode actiu no supera, a tot estirar, cinc setmanes; és
a dir, que en un any renovem deu vegades les cel-lules olfactives.

En el gosien altres animals en que el sentit de I’olfacte és altament desenvolupat
(animals macrosmics), I’area recoberta per aquesta mucosa (60-90 cm?) és gran, i la
densitat de cel-lules de Schultze, elevada. En els animals microsmics, com ’home,
’area és petita (2-3 cm? per a cada fossa nasal, o narius dret i esquerre). Si un gos té
uns dos-cents milions de receptors, I’home en té de sis a deu milions.

Malgrat que les darreres decades s’han exposat moltes hipotesis sobre com s’es-
devé la identificacié d’'una molécula odorant, no va ser fins al 2003 que, gracies als
treballs de Richard Axel i Linda B. Buck, vam congixer quasi completament els me-
canismes del sistema olfactiu. Aquests investigadors foren guardonats el 2004 amb el
Premi Nobel per llur important aportacié al coneixement del sistema sensorial.
Abans que ells, el 1949 John E. Amoore ja havia desbrossat el cami amb la teoria es-
tereoquimica basada en la forma i la mida de la molecula. Més tard, altres investiga-
dors encaminaren llurs passes cap a la teoria molecular, basada en la mateixa confi-
guracié de la molecula, tot fixant I’atencié en determinats grups funcionals, com ara
el -OH dels alcohols i el -CHO dels aldehids. Molts experiments donen suport a
aquesta teoria, perd per si mateixa no resol el problema de les anosmies especifiques.
Cal un altre mecanisme, molt més complex, que expliqui les diferéncies enormes que
presenten les substancies quirals: un isomer optic és odorant i I’altre, la seva imatge
especular, no ho és. El que si que sabem és que estructures quimiques similars pro-
voquen estimuls similars 1 viceversa.

A part de la grandaria de ’drgan, sembla que és més decisiva la quantitat de gens
receptors olfactius (ORG), més d’un miler dels quals (el 3 % dels nostres gens) s’han
identificat des del 1991. Els peixos en tenen només un centenar. Cada gen codifica
un tipus de receptor olfactiu. Cada cel-lula receptora olfactiva té només un tipus de
receptor olfactiu i cada receptor pot detectar un nombre limitat de moleécules odo-
rants. Altrament dit, cada receptor esta altament especialitzat en el reconeixement
d’unes poques molecules odorants. E1 60 % dels ORG sén representats per pseudo-
gens. La mucosa olfactoria és ubicada a la lamina cribrosa de ’etmoide, la part supe-
rior del septe nasal, i a les cares superior i lateral del cornet nasal superior; és a dir, en
una posicid interna que protegeix un organ tan important i delicat.

La diferéncia entre les arees de mucosa olfactiva entre els animals macrosmics i
els microsmics sembla que és deguda al fet que aquests darrers, per aconseguir ali-
ment, tenen més desenvolupat el sentit de la vista que el de I’olfacte 1 que, per tal
d’afavorir la visi6 estereoscopica, tenen el nas de dimensions més reduides.

Unes cel'lules anomenades de sosteniment i secretores s’encarreguen de mantenir
una determinada estructura i, a més, secreten la capa de moc que constantment enta-
pissa I’epiteli. Aquest moc és diferent del moc nasal, que és el que eliminem amb un
mocador. La capa és, de fet, una bicapa: una capa més liquida i profunda, i una altra
de més compacta i superficial. Dins de la capa de moc hi ha els cilis receptors senso-
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rials de les olors. Esta demostrat que les variacions en el gruix i la viscositat de la
capa influeixen en el grau d’absorcié de les aromes, ates que 'odorivector, o substan-
cia odorant, ha de travessar la capa de moc per contactar amb el cili sensorial. Es un
moc compost per un sens fi de substancies, com ara minerals, enzims, polisacarids 1
glucoproteines. Hom creu que les cel-lules de sosteniment, més enlla d’una funcié
estructural, s’encarreguen del metabolisme d’unes proteines especialitzades (prorei-
nes enllagants olfactories, de angles olfactory binding poteins [OBP]), les quals fan
possible, a més a més d’un nivell d’humitat alt, ’enllag entre les molécules odorants
poc solubles en aigua i els cilis de la neurona olfactoria.

Els cilis presenten un gran nombre de setis o llocs d’ancoratge (receptors de
membrana) per a les molecules odorants, capagos de reconeixer-les, si bé no d’una
manera especifica. En aquesta membrana, les proteines G en forma d’helix o s’asso-
cien formant una bateria de set unitats, la qual constitueix el vertader receptor olfac-
tiu (figura 1.18).

Moltes aromes s6n compostes de multiples molecules odorants i cadascuna
d’aquestes molecules activa diversos receptors olfactius, de manera que s’origina un
codi combinatori que genera un determinat patrd aromatic, el qual és memoritzat
pel cervell. Es com recordar un quadre encara que siguem incapagos de recordar tots
els detalls que el configuren.

Cili

Cel-lula
receptora
Receptor
Membrana
del cili

Bucles extracel-lulars
Proteina (helix o)
transmembrana

Bucles intracel-lulars

Ficura 1.18. Esquema dels receptors moleculars de ’olfac-
te. La membrana dels cilis de les cel-lules receptores conté set
tipus de proteines (helix o) transmembrana, les quals s6n els
autentics receptors de les molecules odorants (Holley, 1999).

42



Bases anatdmiques 1 neurofisiologiques dels sentits

Lamina cribrosa de ’etmoide

Neurona receptora

Mucosa nasal Bulb olfactori

Al bulb olfactori

oposat a través de

la comissura anterior
Estria olfactoria lateral

Escorca preperiforme . .. .
saprep Estria olfactoria medial

Nouclis cortlconpclears Estria olfactoria intermedia
del complex amigdali

Substancia perforada anterior

Area de la banda diagonal

Ficura 1.19.  Esquema de les vies olfactives.

Els axons emergents de les neurones olfactives no estan mielinitzats i s’agrupen
en feixos de vint, els quals formen el nervi olfactori. Aquest nervi, quan arriba al
bulb, situat a la base de la fossa cranial anterior, per sobre de la lamina cribrosa, es
ramifica tot formant el glomerul olfactori (figura 1.19). Totes les cel-lules olfactives
associades al mateix receptor convergeixen en el mateix glomerul el qual, doncs,
posseeix una especificitat notable. El glomerul estableix la connexié amb les prolon-
gacions dendritiques de les cel-lules mitrals (n’hi ha unes 50.000), les quals consti-
tueixen la segona neurona de la via olfactiva i els axons de les quals realitzen les si-
napsis amb les fibres nervioses que connecten amb els centres olfactius. Els dos bulbs
olfactoris, dret i esquerre, es creuen i constitueixen, junt amb el cortex olfactori, el
rinencefal

Els centres olfactius superiors son arees del cervell on finalitzen les ramificacions
de la via olfactiva. Hom situa en I’escorga orbitofrontal la capacitat per a discriminar

4. El nom de rinencefal, «cervell de Iolfacte», prové del fet que es creia que aquesta part del cer-
vell només tenia una funcié olfactiva. En els mamifers i en ’home només una petita part d’aquest organ
esta relacionada amb I’olfaccid, la resta s’encarrega de les respostes emocionals, (Fels instints 1 de les
funcions reguladores complexes neuroendocrines. Per aquesta rad, probablement és convenient aban-
donar el terme rinenc;ﬁifal 1 substituir-lo per sistema limbic, cada vegada més emprat. D’altra banda, el
bulb olfactori esta suficientment allunyat del cervell, tant funcionalment com anatomica, per no ser
considerat part d’aquest.
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diferents olors i valorar-ne llur intensitat. De fet, és el centre olfactiu propiament dit.
Destria olfactoria lateral termina en la regi6 de I'uncus. A través d’aquesta zona es
connecta amb la zona olfactdria primaria. Una lesié en la regié de I'uncus provoca
al'lucinacions olfactories.

A la regi6 hipotalamica, on resideix el sistema limbic, per la proximitat anato-
mica amb les arees del plaer i el desgrat, es percep el component emocional de I’ol-
facte.

1.7.1.  Fisiologia de lolfacte. Genesi de la sensacio olfactiva

La figura 1.20 mostra sinopticament la génesi 1 la interpretaci6 de la sensaci6 ol-
factoria. En una primera etapa, la molécula odorant hidrofila o lipofila, en arribar al
cili olfactori, es fixa a la proteina enllacant olfactoria per tres setis, d’acord amb la
«regla triaxial». Si s’uneix per un o dos punts, no es produeix cap sensacié olfactiva.

Una vegada detectada la substancia odorant per part dels cilis, tenen lloc dos fe-
ndmens de manera seqiiencial. El primer correspon a la transduccié (canvi de subs-
trat de la informacid pero sense canvi del significat), que s’inicia amb el contacte de
la substancia odorant amb el seti receptor del cili neurosensorial, cosa que modifica
el potencial de membrana. La uni6 olor - seti receptor s’efectua per les forces de Van
der Waals i I’afinitat de 'olor pel seti es determina a partir del volum molecular, de la
polaritzacié local 1 de la capacitat de cedir protons. Durant un espai de temps brevis-
sim (1 ms), Polor produeix un potencial de membrana que tarda uns 200-400 ms a
generar la despolaritzaci6 de la membrana, cosa que n’altera la permeabilitat ionica
(entrada del Na* extracel-lular i sortida del K* intracel-lular), alhora que es genera el
potencial intracel-lular.

Una reacci6 enzimatica mitjangant 1’adenilciclasa (AC), anomenada també pro-
teina G, actua en ’adenosinatrifosfat (ATP) i genera ’adenosinamonofosfat ciclic
(AMPc), el qual funciona com a segon portador de la informacié: actua en els canals
idnics de la membrana i activa el nervi. Generat 'impuls, el mateix AMPc trenca
’enllag entre la proteina enllagant i la molecula odorant, es despolaritza de nou la
beina de mielina del nervi 1 s’amorteix 'impuls nerviés. Aquest mecanisme, aixd no
obstant, no és ben conegut encara, ates que no explica alguns fendomens ben normals
en I’olfaccid; com, per exemple, determinats efectes sinérgics entre aromes. Hom
sap que existeix un altre mecanisme generador d’impulsos nerviosos, també a través
de’AC, perd en aquest cas actua en el GTP (trifosfat de guanosina). En definitiva, si
olorem un nombre gran de molécules d’una mateixa substancia odorant, 'impuls
generat sera intens.

Després de la transducci6 ve la codificacio. Aquesta pot ser quantitativa o quali-
tativa. La quantitativa estd relacionada amb la intensitat de I’olor; és a dir, de la fre-
quencia amb que I’olor genera estimuls, que alhora esta relacionada amb la concen-
tracié de la substancia odorant. La qualitativa depen del tipus de resposta que genera
’estimul olorés en la membrana dels cilis olfactoris. No hi ha dos receptors identics,
perd si que dos receptors diferents poden respondre de manera idéntica davant un
mateix estimul. No hi ha una resposta unitaria, perd si una resposta multiple tnica.
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Ficura 1.20.  Quadre sinoptic de la génesi i la interpretacié de la sensacié olfactoria (Viader, 2005).
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La resposta depén del nombre de fibres estimulades del total de 25 milions de fibres
receptores diferents i independents que hi ha. Per a cada tipus d’olor, es forma un
«mapa» de resposta de la mucosa estimulada i, aixi, per a cada missatge qualitatiu
aparelx una imatge topograflca de la mucosa, amb respostes d’estimulacid, d’inhibi-
ci6 1 de no-respostes, que és transmesa al bulb olfactori.

D’aquesta faisd, I’olfacte s’assembla al tacte. Amb els ulls embenats i amb una
sola ma, som capagos de distingir perfectament, per exemple, una esfera, un cub o
una superficie plana Les cel'lules del tacte que entapissen ’epidermis de la ma treba-
llen de manera conjunta i és el cervell que interpreta i déna forma —mai tan ben
dit!— al «<mapa» d’impulsos nerviosos rebuts. L’olfacte és un sistema guimiotopic; té
un codi espacial, per dir-ho d’alguna manera. El reconeixement de les aromes es pro-
dueix per mitja d’una serie de reaccions quimiques que condueixen a la génesi d’uns
impulsos nerviosos i aquests son interpretats al cervell (imatge olfactiva).

En realitat, és el cervell que duu a terme la tasca de transformar els estimuls en
una representacié mental de les olors 1 d’afegir-hi alhora una dimensié afectiva. El
sistema limbic és el responsable de la conducta alimentaria i participa activament en
la resposta sexual. S’han demostrat ampliament les estretes relacions entre sexe i ol-
facte. Hi ha una area definida per a la percepcié olfactiva de les hormones, de tal
manera que hom pot parlar d’una vertadera percepcié hormonal. Per mitja del nervi
terminal (amb connexions que sembla que el vinculen amb I’eix hipotalem-hipofisi)
1del nervi de Jacobson, els senyals rebuts arriben al sistema limbic.

El sentit de ’olfacte és generalment més agut en les dones, principalment en el
pic ovulatori. Existeixen, a més, diferéncies interpersonals degudes a la diversitat
genetica, ja que cada receptor és codificat per un gen determinat i, com és sabut,
un gen pot tenir diferents formes (al-lels). Sabem que els nostres receptors olfactius
s6n 3391 que sén codificats per més de mil gens. Cada receptor pot detectar molecu-
les quimicament diferents. La diversitat de receptors és la responsable de la capacitat
especifica individual per a captar aromes. Hi ha persones que tenen un llindar de
sensibilitat molt alt per a una molecula i, en canvi, un de molt baix per a una altra.
Certes andsmies especifiques sén de caracter hereditari. Aixo vol dir que, quan ens
endinsem en el mon de I’analisi sensorial, cal tenir present que no tots els tastadors
son iguals pel que fa a sensibilitat respecte a una determinada molecula. Cal remar-
car, a més, que els aspectes cognitius estan intimament relacionats amb els aspectes
afectius.

En conseqiiencia, cada tastador ha de coneixer 1 ha de reconeixer les seves limita-
cions (historia clinica, habits, higiene laboral) (figura 1.21). Olfacte i gust sén amb-
dés hipersensibles en persones amb insuficiencia adrenal. El sistema limbic, com
veurem al llarg de diversos capitols, té una importancia decisiva en la nostra vida i,
consegiientment, en els resultats d’una analisi sensorial. Aquest sistema és el respon-
sable de les interaccions de I’olfacte amb la vista, el gust, el tacte i la memoria. Les
experiéncies tingudes en el passat modulen els criteris interpretatius del present.
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Ficura 1.21.  Fisiologia de I’olfacte (Haro, 2002).

1.8. EL GUST

El gust del vino és a dins de 'ampolla, sind al nostre cap.

F. BROCHET

El gust del vi inclou el conjunt de sabors, olors, sensacions tactils i, fins i tot, ter-
miques del vi, a més a més de les trigeminals —que exposarem més endavant.

El gust és, sense cap mena de dubte, una de les fonts de plaer de 'home. Aquest
plaer s’associa tant a una satisfaccid fisiologica i emocional com a determinats mo-
ments de la historia particular de cadascd, des del primer dia de la nostra vida, en el
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qual gustem la llet materna. Aquesta sensaci6 de plaer restara per sempre en la nos-
tra memoria associada a l’amor, a I’escalfor, a les caricies, a ’acte de succionar; 1 tot
plegat conflgurara una sensaci6 lligada al tacte, especialment als llavis. Molts aspec-
tes tactils s’associen a I'accié de menjar o de beure, els quals tenen un paper determi-
nant a I’hora d’obtenir plaer (prioritat antropologica) i de satisfer el nostre instint
exploratori (caracteristica antropologica). Gust i tacte, doncs, estan totalment lli-
gats. Probablement, el dejuni monacal té la base en aquesta conjunci6 totalment fisio-
logica, atesa la igualtat de receptors (corpuscles de Krause) que hi ha als llavis, la
llengua i els genitals.

Un altre aspecte que cal considerar és I'impacte mental subconscient d’un deter-
minat sabor. Les nostres cultures associen el que és dol¢ amb el que és bo 1 el que és
amargant amb el que és dolent, amb el veri. Aquesta és la nostra tradici6 cultural i
aquest aspecte pot condicionar un tastador de vi. De fet, en elaborar un vi determi-
nat, els enolegs cerquen, tal com exphcare més endavant, I equ1hbr1 entre sabors, de
manera que cap no sobresurti 1, aixi, el vi rebi I’ aprovac1o del consumidor. Si ho
aconsegueixen, els comentaristes gastrondmics diran que és un vi rodo (I’adjectiva-
ci6 correcta és harmonios).

El gust, com a drgan propiament dit, se situa a la cavitat bucal. Els receptors del
gust estan dispersos ampliament a la llengua i n’hi ha uns quants a la zona adjacent
de lafaringe i epiglotis. Els receptors del gust s’activen pels sabors (dolg, salat, acid,
amarg, astrmgent uwmami 1 metal-lic). La punta de la Ilengua respon a tots els sabors,
per0 és més sensible al dolg Les parts laterals de la llengua sén més sensibles al sabor
acid 1, en menys intensitat, al dol¢. La part més interior, propera a la faringe, respon
2 les substancies amargants. De fet, aix0 és una mica en general, atés que no es com-
pleix ni de bon tros en tots els individus. D’una banda, la distribucié topografica de
les papil-les gustatives no és discontinua perque hi ha zones de superposicié. De I’al-
tra, les papil-les sén sensibles a tots els estimuls, si bé generen senyals diversos, tal
com va demostrar Schiffman el 1980. Aquest investigador va verificar que el sabor
salat, a vegades, es transforma en amarg quan ’agent estimulant entra en contacte
amb les cel-lules caliciformes, situades a la part posterior de la llengua.

Per explicar aquest fenomen, en general contrari a ’ortodoxia que sovint veiem
als llibres de tast de vi, comentaré que en un exercici dels que duu a terme I’aula de
formacié continuada d’analisi sensorial, organitzada anualment per I’Associacié Ca-
talana d’Enolegs, varem constatar que, d’un total de vint tastadors d’ambdés sexes,
només un 50 % associava la sensaci6 de dolg a la punta de la llengua, un 53 % localit-
zava correctament la sensacié de salat a la part central, i un 70 %, la d’acid als laterals
delallengua. Hi havia un consens més gran amb ’amarg, a la part posterior de la llen-
gua, amb un resultat favorable del 80 %. Altres factors, diferents dels ja esmentats,
poden explicar aquesta heterogeneitat. El temps de durada de la sensacié de salat
(7-8 segons) és molt més curt que el d’amargant (que pot ser a vegades d’hores).

L’assaig es va fer amb aigua mineral fortificada amb 4,9 g/L de sacarosa, 0,9 g/L
de sal comuna (clorur de sodi), 0,9 g/L d’acid tartric i 4 mg/L de sulfat de quinina. Es
va posar aquesta solucié en quatre gots, com si la solucié fos diferent a cada got.
S’introduiren en una zona concreta de la llengua unes gotes de cadascun dels gots,
per mitja d’una xeringa petita (de les d’administrar insulina). Els tastadors no sem-
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pre, com hem dit més amunt, reconeixien el sabor corresponent al lloc de la llengua
on suposadament hi ha les cel-lules especialitzades a detectar selectivament els qua-
tre sabors. Si els quatre gots es degustaven de manera habitual, hom no hi apreciava
diferencies i era quan s’adonava que era la mateixa solucid.

Els receptors del gust (n’hi ha prop de 10.000) sén coneguts especificament amb
el nom de borons gustatius o papil-les de la llengua. Cada papil-la, alhora, és formada
per centenars de gemmes gustatives, de forma ovoide.

Les papil-les foren descrites el 1640 per Marcello Malpighi, pero no va ser fins al
segle x1x que Rudolf Wagner i Georg Meissner en feren un estudi aprofundit. S6n
estructures de formes diverses, constituides per unes cel-lules de sosteniment inter-
calades amb les cel-lules receptores o ciliades. Aquests receptors gustatius es classifi-
quen en dos grups, segons quin sigui el seu sistema de funcionament: a) receptors de
membrana (dol¢, amarg i umami) 1 b) canals ionics (salat 1 acid).

Els receptors de membrana sén de baixa especificitat. Es connecten amb el cer-
vell a través dels nervis sensitius 1 es divideixen en cinc grups. Les papil-les calicifor-
mes son les més grosses i les més importants, encara que n’hi ha una quantitat redui-
da. Només entre nou i quinze papil-les, pero amb dues-centes quaranta gemmes
gustatives cadascuna, o sigui que hi ha unes 2.200 gemmes, aproximadament, a tota
la llengua. Sén situades a la cara dorsal de la llengua, on formen la V lingual (amb el
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Ficura 1.22. Esquema de I’estructura neuronal del sentit del gust.
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Ficura 1.23. Microfotografia de les papil-les gustatives. A I’esquerra:
papil-les fungiformes. A la dreta: papil-les caliciformes.

forat cec que correspon a la papil-la del vertex de la V). Estan innervades pel nervi
glossofaringi, tant per a la sensibilitat tactil com per a la gustativa.

Les papil-les fungiformes, denominades aixi per llur forma de bolet, tenen un
didmetre molt gran, d’uns 0,8 mm. En tenim només cent quaranta-cinc a cada zona
hemilingual; és a dir, dues-centes noranta a tota la llengua, amb una distribucié irre-
gular: trenta papil-les/cm? a la punta de la llengua, unes tres papil-les/cm? a la regié
posterolateral, etc. La suma total de gemmes és de 4.600, el 48 % de les quals sén
caliciformes; el 28 %, foliades, i el 24 %, fungiformes. Les papil-les filiformes no es
troben als bastons gustatius, siné que estan isolades. Es presenten en forma de peti-
tes prominencies cilindriques o coniques, de I’extrem de les quals surt un ramell de
prolongacions de fils fins. Ocupen tota la porci6 de la cara dorsal de la llengua, si-
tuada davant de la V lingual. Estan disposades en rengles lineals que es dirigeixen
obliquament des del solc mitja de la llengua cap a les vores. Detecten el sabor amarg.
Les papil-les foliades, amb un total de 1.280 gemmes, son plecs verticals situats a les
vores de la llengua, prop de la base, 1 tenen la mateixa innervacié que les calicifor-
mes. S6n rudimentaries en ’home, perd estan molt desenvolupades en certs animals,
en els quals constitueixen els anomenats organs laterals del gust. S6n sensibles al sa-
bor salat i a ’'amarg. Finalment, les papil-les hemisferiques son molt més petites que
les acabades d’esmentar. Tenen una gran analogia amb les papil-les dermiques de la
pell; ens donen informacié tactil i termica, 1, per aquest motiu important, n’hi ha a
tota ’extensi6 de la mucosa lingual. Son les més nombroses.

Com tots els receptors sensorials, aquestes papil-les estan directament exposades
a Pagressivitat del medi, tant fisica com quimica, 1, per aix0, sofreixen desgast i dete-
riorament. Es renoven cada dues setmanes, si bé a partir de I’edat de quaranta-cinc
anys minva llur renovacié.
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Aquests receptors es connecten amb tres conduccions nervioses diferents. El
nervi lingual, que es ramifica per les dues terceres parts anteriors de la mucosa i relli-
ga les fibres que tenen origen en les fungiformes. El nervi glossofaringi, que es distri-
buelx per les papilles caliciformes i per la porcié de mucosa que hi ha darrere de la
V. El nervi laringi superior, que envia algunes ramificacions a la porci6 de la mucosa
més propera a I’epiglotis. Tots aquests nervis son alhora sensitius, sensorials, vaso-
motors i glandulars. Tots tres convergeixen envers el talem 1 d’alla es dirigeixen cap a
’area de projeccid gustativa del cortex orbitofrontal. Hi ha, perd, una connexi6é amb
’hipotalem que justifica anatdmicament les implicacions de la personalitat del tasta-
dor (experiéncies psicoafectives), la qual fa subjectives, en més o menys grau, les se-
ves apreciacions: les informacions gustatives es mesclen amb les informacions trige-
mines i ambdues interaccionen tot produint algunes confusions, com ara la sensacid
de «bla» (o «tou») aportada per ’ambit gustatiu i la sensacié de «gras» aportada per
elements de textura.

Els receptors del gust sén quimioreceptors, que responen a substancies dissoltes
a la saliva. Aquesta és produida a les glandules salivals que entapissen la cavitat bu-
cal. Per llur ubicacid, aquests drgans son classificats en glandules parietals, submaxil-
lars, sublinguals 1 parotides. La saliva és el primer reactiu quimic en el procés de di-
gesti6. Amb un valor de pH lleugerament alcali, aquest fluid té una composicié
qualitativa en humans a base d’aigua, enzims (ci-amilasa, catalasa), protemes, hor-
mones, anticossos i diverses substancies permeades des del plasma sanguini a les
glandules salivals. No obstant aix0, no tothom té exactament la mateixa composicid
de la saliva, ni tan sols una mateixa persona al llarg del temps o en dies diferents. En
el cas de les dones, els varia en funcié del cicle menstrual.

S’ha demostrat la notable influencia de la composicié de la saliva en la deteccié
dels sabors. La comprovacié es va dur a terme traspassant saliva d’una persona a una
altra. Sembla que les persones gens sensibles 0 una mica sensibles tenen més peroxid
d’hidrogen (aigua oxigenada) a la saliva, mentre que les sensibles tenen més catalasa,
un enzim que descompon el peroxid d’hidrogen. Un cas semblant és la reaccié dels
tanins amb la saliva. La mucina, una glicoproteina amb un pes molecular elevat que
es troba en la saliva, en entrar en contacte amb el vi, que és acid, es carrega positiva-
ment. Els tanins tenen una feble carrega negativa i, en reaccionar a la cavitat bucal
amb la mucina, formen un precipitat de complex proteina-tani, amb un pes molecu-
lar elevat, que amorteix la capacitat lubricant de la saliva tot augmentant la sensa-
ci6 d’astringencia. Per contra, la disminucid de lastringencia del vi per efecte de la
crianga en béta s’explica per la unié dels tanins procedents de la fusta de la bota amb
les substancies astringents del vi, com ara els antocians, les proteines del vi i algunes
sals minerals.

La superficie de la llengua acostuma a estar normalment «bruta». Aquesta brute-
dat, composta de cel-lules mortes, saliva, hormones, fongs 1 bacteris, petites gotes de
greix, etc. (figura 1.24), entapissa la superficie de la mucosa i interacciona amb els
mecanismes bioquimics que s’esdevenen en I’ambit de les papil-les gustatives. En
conseqliencia, és important no limitar la higiene bucal al rentat correcte de les dents,
siné que també cal fer una neteja de la mucosa de la llengua mitjangant un estri adient
(figura 1.25).
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Ficura 1.24. Microfotografia d’un raspat lingual.
S’observen clarament bacteris, llevadures, cél-lules de
epiteli lingual, gotes de greix i restes d’aliments (mi-
crofotogratia realitzada amb contrast diferencial No-
marsky, Laboratoris Viader, 2003).

Figura 1.25.  Espatula per a netejar la llengua.
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Hom no sap exactament com funcionen els receptors gustatius. Probablement,
les substancies sapides interaccionen amb polielectrolits especifics dels cilis dels bo-
tons gustatius. També hi ha evidéncia de la unié d’aquestes substancies amb protei-
nes especifiques dels cilis, semblantment a com passa en el sistema olfactiu. EI 1980
Mooser va descriure un sistema de recepcié basat en mecanismes enzimatics al-
losterics. Per tal de produir estimulacid, calen concentracions de substancia tres mil
vegades més elevades que les de I'olfacte.

1.9. EL TACTE

Entenem per tacte totes aquelles sensacions que s’originen a partir de la pell, les
mucoses, els teixits connectius, alguns musculs, el periosti i les dents, principalment.
Hom anomena tot el conjunt sistema somatosensorial. Aquest sistema és fonamental
per a la supervivencia dels individus. D’una banda, aquestes sensacions proporcio-
nen una informacié valuosa del medi (palpable) extern. De I’altra, avisen dels possi-
bles perills, tot provocant actes reflexos, com ara enretirar i fugir, els quals ens prote-
geixen d’ agressmns que podrlen fer mal a alguna part del nostre cos.

El tacte és potser el sentit més important que té ’home. Determinats estudis re-
velen la importancia del tacte en el comportament huma. Les primeres setmanes de
la vida del fetus ja es comenga a desenvolupar el sentit del tacte. Es a partir del naixe-
ment, per0, que el tacte pren un paper rellevant, que marca de manera inamovible la
conducta futura de nou individu. El contacte del nad6 amb la mare li permet perce-
bre, quan és al coll, una sensacié d’escalfor 1 de proteccid; li permet també succionar
el mugrd, que el forneix d’aliment. El conhorten I’associacié de satisfer la fam amb
’olor de la mare, el confort de ’escalfor corporal i la sensibilitat dels llavis per trobar
la font d’alimentacié. Aquest conjunt de sensacions, primordialment tactils, formen
en el seu cervell unes vies preferents que romandran al llarg de tota la seva vida.
A diferéncia del altres sentits, el tacte és distribuit per tota la superficie corporal.
Quasi 2 m? de teixit epitelial, que allotja milions de sensors, no només ens informen
de la pressio, la temperatura, les vibracions, la sensibilitat tactil, la cinestesia i el do-
lor, sin6 que també ens permeten distingir i reconeixer la forma i la consistencia dels
objectes (estereognosia) (figura 1.26).

El sentit del tacte és a la pell. Aquest tegument és basicament una membrana de
dues capes. La inferior, I'anomenada capa subcutania, és gruixuda, d’1 a2 mm, i es-
ponjada, esta formada principalment de teixit connectiu ric en collagen protefnic.
Té la funcid de protegir i enconxar el cos, 1 allot]ar els fol'licles pilosos, les termi-
nacions nervioses, les glandules sudoripares 1 els vasos limfatics. La capa supe-
rior, Pepidermis, que esta en contacte amb Iexterior, té una espessor d’entre 0,07
10,12 mm. Es composta, principalment, de cel-lules epitelials escamoses, que neixen
ala capa subjacent, anomenada derma, i que en un periode de quinze a trenta dies
sén empeses cap amunt, cap a la superficie, per les noves cel-lules naixents de davall.
Mentre ascendeixen, es van aplanant i es van emplenant de queratina.

Les terminacions nervioses del derma reben diferents noms segons siguin llurs
estructura i funcié. Ara i aqui, només ens interessen els corpuscles de Meissner, un
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Ficura 1.26. Esquema del circuit neuronal del tacte.

dels sis tipus de mecanoreceptors de que estem dotats. Estan distribuits per tota la
pell, a 'interior de la cavitat bucal 1 als llavis. Ens informen de les sensacions tactils
que ens produeix el contacte de la copa amb els llavis i de les que produeix el vi en
mantenir-lo a la boca.

Els termoreceptors son terminacions nervioses lliures; és a dir, no estructurades.
Ens informen de la temperatura del vi. En realitat, es tracta de dos tipus de receptors:
els uns, sensibles al fred, 1 els altres, a la calor. Els receptors de la calor es disparen a
temperatures d’entre 20 °C 1 45 °C, amb un maxim de sensibilitat a 35,5 °C. Els re-
ceptors del fred responen entre 10 °C141 °C, amb una sensibilitat maxima entre 15 °C
120 °C. Per sobre de 45 °C hom percep una sensacié de dolor.

1.10. EL NERVI TRIGEMIN

El nervi trigemin constitueix un segon aparell olfactiu. De fet, les sensacions tri-
geminals complementen la informacié rebuda per via gustativa o per via olfactiva.
Hi ha poc coneixement encara sobre aquest nervi. S’anomena trigemin perqué té
tres ramificacions significatives; les branques oftalmica, maxil-lar 1 mandibular. La
branca oftalmica no intervé en la degustaci6. La branca maxil-lar estd connectada
amb el nervi etmoidal, que prové del nas. La branca mandibular connecta amb el
nervi lingual —el qual rep els impulsos dels receptors de la mucosa bucal i de la llen-
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gua—i amb el nervi alveolar inferior. Aquest darrer és el responsable de les aprecia-
cions dentals, com, per exemple, la sensaci6 de fred en mossegar un gelat. S6n basi-
cament termoreceptors, propioreceptors, qu1mloreceptors 1 mecanoreceptors.
S’encarreguen de rebre estimuls de diversa natura, perd amb un denominador comu:
es tracta d’estimuls dolorosos, desagradables o agressius, o que poden resultar no-
cius per a la salut (pebre, mostassa, vinagre, ous poderits, etc.). Les ramificacions del
trigemin expliquen les expressions facials davant d’olors picants o pudors o, com ja
hem comentat, en mossegar un gelat. La temperatura del vi igualment provoca una
sensacié trigeminal que, per tant, afecta el conjunt de la degustacio.

Algunes substancies picants, com ara la capsaicina, procedent del pebrot, tenen
la propietat de dessensibilitzar les fibres nervioses, de manera que produeixen una
perdua temporal de sensibilitat que impedeix detectar altres aromes, gustos o sabors.
En aquest cas, per exemple, I’acidesa es percep més afeblida. Altres efectes semblants
passen amb I’etanol, el poder irritant del qual pot afectar la degustacié d’un brandi.
El dioxid de carboni dels vins escumosos es converteix a la llengua, per efecte de
I’enzim anhidrasa carbonica, en acid carbonic, responsable de I’efecte picant acid
d’aquestes begudes. Si olorem un vi escumés directament, sense haver agitat abans la
copa per tal de fer-ne desprendre el dioxid de carboni, aquest gas dissolt produeix un
efecte inhibidor i alhora d’una lleugera molestia, les quals coses fan minvar la per-
cepci6 de les subtils aromes dels caves i xampanys.

1.11. LA MEMORIA

Es fonamental un s correcte i efica¢ de la memdria en I’analisi sensorial. La me-
moria és una facultat del cervell que permet enregistrar experiéncies noves i recor-
dar-ne de passades Aquesta facultat es desenvolupa en tres fases clarament diferen-
ciades: ) recepc1o i enregistrament sensorial, b) codificacié i consolidaci6, i ) record
per evocaci6 o per reconeixement. Quan aprenem a tastar «etiquetem» sensacions i
les arxivem en la memoria, de manera que, quan posteriorment sentim la mateixa
sensacid, puguem identificar-la correctament.

Hem de tenir en compte els tipus de memoria i de quina manera aquesta arxiva
les dades. Fem ara un repas dels tipus de memoria:

— Fisiologica. Es la que esta emmagatzemada al DNA. Funcions fisiologiques,
de creixement, etc.

— Filetica. Es la memoria innata que ens permet caminar, parlar o trobar gusto-
sos certs aliments. Abraca també actuacions al limit de la consciéncia, com ara els
canons de bellesa i I'apetit sexual. Probablement, també radica en aquest tipus de
memoria el gust per un determinat tipus de vi.

— De Pexperiencia. Es el record del que aprenem. Depeén de ’atenci6 i del con-
tingut emocional associat al moment de la fixacid (sistema limbic).

— Implicita. Tot alld que aprenem dels adults per mimetisme. Menjar, beure,
saltar, cantar, etc.

— Explicita. Forjada mitjangant I’estudi. Per tal que un record quedi fixat, cal
que I’estimul sigui reiterat amb certa freqiiencia. Un cas paradigmatic és el tast de
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vins o els coneixements de qualsevol ofici o professid. Necessita la vinculacié de di-
verses neurones entre si.

— Protegida. Fs constituida per un banc d’imatges dins de la memoria de I’expe-
riencia. Fa que modifiquem el nostre capteniment davant de determinades persones o
situacions, en funcié de determinades sensacions associades, com ara I’aspecte d’una
persona o I’ambient que envolta un fet determinat. Es la part inconscient de la cons-
ciencia. Precisament, com que és inconscient, ens pot confondre durant un tast de vi.

— Semantica. Es la que ens permet recongixer els objectes i els fenomens, i, aixi,
descriure’ls lingtiisticament. Connecta les paraules amb llur significat.

— Episodica. Ens permet recordar esdeveniments, inclds una gran part de la nos-
tra vida personal.

La memoria de I’experiéncia i la memoria protegida desenvolupen un paper de-
cisiu durant una degustacié. Son les responsables de molts dels encerts i, també,
de molts dels errors. La percepcié provoca una sensacid, i la sensacid, alhora, una
imatge, la qual, com a element caracteristic d’una idea, és afectada per les emocions.

Com a colof6 d’aquest darrer apartat, a ’hora de fer una practica olfactiva, hem
de tenir en compte, des del punt de vista sensorial, les etapes segiients: 2) Uns quants
segons abans de la percepcié olfactiva. Cal una predisposicié a efectuar I’analisi ol-
factiva. b) Durada de la sensaci6 olfactiva. Cal que sigui suficient per a identificar les
aromes, bo i tenint en compte que prolongar I'olfaccié més enlla de quatre segons
pot ser contraproduent, a causa d’una saturacid. ¢) Temps necessari per a recordar
una sensaci6 olfactiva. Aixo fa referéncia a la facilitat amb qué un tastador és capag
d’activar la traga amnesica d’una determinada olor en preséncia o abséncia d’un esti-
mul. Es una activitat propla de la memoria explicita i de la memoria de 'experiéncia.
d) Durada de la memoria de les sensacions olfactives.
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2. VARIACIONS EN LA PERCEPCIO
SENSORIAL

La percepcié comenga en el mon fisic de la llum i les particules,
entra pel mon fisiologic de la pell, mucoses i organs diversos, es processa
en el mon cerebral i culmina en una complexa emocic psicologica.

JORGE WAGENSBERG, [deas para la imaginacion impura.

Al capitol anterior s’han presentat una serie de coneixements actuals, els quals
ens han permes apropar-nos a la realitat del funcionament del nostre aparell senso-
rial. Aquests coneixements, no obstant aixd, s’han limitat a ’objecte d’aquest llibre:
’analisi sensorial del vi. Com hem vist, els nostres sensors sén alguna cosa més que
uns simples transductors, que transformen una energia determinada en un impuls
electroquimic. Els nostres sensors formen part del cervell i no només es limiten a
generar un senyal i a transmetre’l, sind que interactuen en 1’ambit cerebral 1, en dar-
rera instancia, no sén els que perceben, sind que és el conjunt funcional del cervell el
que realment sent. De la mateixa manera que no existeixen dues persones iguals,
tampoc no hi ha dues maneres iguals de sentir o, des d’un punt de vista més ample,
de percebre I’entorn.

2.1. FACTORS QUE AFECTEN LA PERCEPCIO SENSORIAL

Exposarem a continuacid una seérie de situacions que fan, d’una banda, que un
tastador opini d’un vi de manera diversa en dies i llocs diferents, 1, de ’altra, que dos
tastadors o dues persones degustadores sentin de manera diferent un mateix vi. Ar-
ribats a aquest punt, en general, seria més adequat parlar de «com hom sent un vi»
que no pas de «com és aquest vi». Un vi és només per a una persona determinada.

2.1.1.  Influencia de lestat emocional
Els estimuls sensorials es modulen, es coordinen i s’interpreten al cervell, con-
cretament en diverses zones especifiques del cortex, perd passen préviament, pel ta-

lem (amb P’excepci6 de I'olfacte) i el sistema limbic. Aquest fet anatomicofisiologic
genera una bona part dels problemes inherents a I’analisi sensorial.
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El sistema limbic rep sensacions de tota mena i de moltes procedencies, i les mo-
difica sempre en funcié de la situacié de I’entorn. El talem i el sistema limbic s6n
autonoms. El talem rep, controla i distribueix la informacié sensorial i motora. Per
la seva banda, el sistema limbic s’ocupa del comportament relacionat amb els impul-
sos basics de ’alimentacid, la defensa, el sexe i I’emocié.

Des que hi ha historia escrita, som coneixedors de la influéncia de la meteorolo-
gia sobre I’estat d’anim d’una persona. Hom explica el caracter jovial i alegre, en ge-
neral, dels mediterranis, en comparacié del més serids 1 introvertit dels nordics, per
la influéncia del clima. Les moltes hores d’insolacid, les temperatures moderades i
els vents suaus; el paisatge divers, amb una gran varietat de plantes 1 animals, con-
trasta amb el clima nordic, més extrem i amb un paisatge més homogeni i menys va-
riat. El fred, la neu, el vent i els dies més curts: tot aix0 fa que els habitants d’aquests
llocs tinguin uns habits domestics i laborals determinats, molt diferents dels nostres.
La comunicaci6 presencial és més escassa, més localitzada i menys espontania. Més
enlla de la geografia, molts altres factors afecten el nostre estat d’anim.

Destat d’anim d’un degustador influeix notablement en la interpretaci() de la
sensaci rebuda i, consegiientment, en el judici que n’emet. Aixo, perd, no és res de
nou. Una caricia, un aliment, la visié d’un paisatge, sén gratificants de manera dis-
tinta en funcidé de I’estat d’anim. Els estats d’euforia tendeixen a fer-nos veure les
coses de manera positiva, mentre que els estats de melancolia i de depressié ens in-
flueixen negativament. Es allo de 'ampolla mig plena o mig buida. Aixi, doncs, els
trastorns de ’estat d’anim sén episodis en els quals estructura cerebral no pot ofe-
rir respostes correctes a un estimul determinat. En els trastorns d’ansietat, per exem-
ple, s’ha demostrat que hi ha una lateritzacié de I'activitat metabolica cerebral, de
manera que ’hipocamp d’un costat funciona de manera dessincronitzada, bo i aug-
mentant la taxa metabolica. En el capitol anterior, hem dit que ’hipocamp és com el
«sistema operatiu» de la memoria. Es facil d’entendre, doncs, que en un estat anor-
mal, amb «error» en la memoria, la interpretacié dels estimuls no és correcta.

Una persona que no es troba bé, amb la consegiient angtinia, no delimita prou bé
el que és més important del que no ho és tant, i es fixa només en nimietats. D’altra
banda, els estats depressius, siguin momentanis o permanents, lleus o greus, amb
independeéncia de les causes, la magnitud o la durada, sempre impliquen un desordre
bioquimic en I’ambit cerebral, una alteracié del metabolisme dels neurotransmissors
—Dbasicament, acetilcolina, dopamina i serotonina. Com és sabut, avui la depressi6
és una patologia mental molt estesa. A Espanya, per exemple, tot i ser un pais en
bona part mediterrani, hi ha un 20 % de la poblacid, o sigui uns 8 milions de perso-
nes, que habitualment consumeixen psicofarmacs. Consegiientment, podem dir que
un 20 % dels consumidors catalans no aprecien correctament un vi i, probablement,
amb una taxa una mica inferior, també ho podem dir dels tastadors professionals.
Precisament, s6n aquests els primers de reconéixer que llur sensibilitat varia d’un dia
per Paltre. Les causes poden ser diverses, pero, sens dubte, llur estat emocional,
conscient o no, hi té una gran influéncia. Tant en moments euforics com depressius,
el nostre judici esta alterat.

El ser effect, o efecte de fixacid, sobre la percepcié que tenim un gran nombre de
persones, per no dir tothom, és potser un dels punts crucials en I’analisi sensorial.
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Ficura 2.1. Segons com es miri la figura, hom
pot distingir una dona jove i bonica o una dona
vella i llegja. La imatge percebuda depen molt del
nostre estat d’anim.

Sén classics els estudis de Leeper de 1935, continuats després per E. G. Boring, el
qual ho va explicitar mitjangant la coneguda «figura de la sogra o de la nora». Les
figures reversibles no només sén susceptibles de condicionar per si mateixes, sind
que efecte de fixacid, que sobre llur percepcié exerceixen les expectatives o les pri-
meres impressions, és extraordinari. Vist d’una altra manera, ens referim a la proba-
bilitat subjectiva —a qué més endavant ens referirem com a efecte horoscop—, en
relacié amb el fet conegut que, dins determinats limits i sobretot sota determinades
condicions d’ambigiiitat d’estimulacié i de tensié emocional, hom tendeix a veure el
que desitja o el que es pensa que veura.

El vi es pot tastar, es pot apreciar i es pot valorar, 1 se’n pot gaudir, perd quasi
sempre des de la nostra particular i personal manera de sentir. El tastador professio-
nal ha d’entrenar-se constantment, semblantment a com ho fan els esportistes per
«estar en forma». En I’analisi sensorial professional, «estar en forma» equival a ser
capag d’aconseguir una abstracci6 del nostre propi jo i d’emetre un judici neutre i
correcte, fent servir un [exic que sigui universalment comprensible.

Un altre aspecte que cal considerar sén les preferéncies que mostren els indivi-
dus segons llur nacionalitat. Aix0 ens explica per que els consumidors internacionals
tenen gustos diferents. Hom diu que als alemanys els agrada el «pi» 1 que els france-
sos prefereixen aromes «florals». Quan travessem I’Atlantic, els gustos olfactius
canvien marcadament. Els nord-americans s’inclinen per les aromes fortes, i els pai-
sos centreamericans, per aromes encara més fortes. Si passem al Japd, prefereixen
aromes suaus; segurament, perque els japonesos tenen a la pell una densitat més bai-
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xa de glandules apocrines i, consegiientment, llur olor corporal és molt feble en con-
traposicié amb els individus de raca blanca o negra. En definitiva, segons la naciona-
litat o els origens racials, hi pot haver, i de fet hi ha, una mica més de subjectivitat en
I'analisi sensorial. Hi ha una amplia bibliografia sobre les preferéncies dels consumi-
dors en materia d’aromes, gustos i aliments, en general. Es molt dificil que el tasta-
dor sigui capag de deixar de banda les seves preferéncies a I’hora de valorar un vi.
Passa sovint en concursos internacionals que els vins que obtenen la millor classifi-
caci6 son els del pais organitzador del concurs. Algd malintencionat o poc expert
podria pensar en una «ensarronada», perd I’explicacié dels resultats dels tasts a ce-
gues pot ser degut al fet que la majoria dels tastadors que hi participen sén del pais
organitzador. Cal, doncs, que en concursos internacionals els jurats també ho siguin,
per tal d’anivellar el biaix introduit per la nacionalitat.

2.1.2.  Influéncia hormonal

L’home no presenta un cicle hormonal com la dona. Home i dona, pero, tenen
un cicle comu de vint-i-quatre hores, anomenat ritme circadiari. Aquest ritme és
imposat per la corba de concentraci6 de cortisol plasmatic al llarg del dia. El cortisol
és una hormona que actua en tot ’organisme 1 que és la responsable de mantenir
Pestat de vigilia. Manté ’organisme en estat d’alerta i a maxim rendiment durant la
fase ditirna. Els nivells plasmatics de cortisol augmenten gradualment des de bon
mati, es mantenen durant el dia i decauen cap a la tarda, de manera que cap al vespre
el descens és rapid, bo i preparant-nos per a un son reparador I aixi cada dia. El co-
negut fenomen del trastorn d’horari (jer lag) és, ni més ni menys, que una conse-
quencia del trastocament del ritme circadiari. Quan un professional va a tastar vins a
un altre continent li calen almenys dos dies per a recuperar correctament el funcio-
nament sensorial. El sistema limbic, captador essencial del medi extern i regulador
de les secrecions hormonals, no en té prou amb una informacid visual, instantania,
per a reajustar el nostre rellotge biologic, sind que necessita altres informacions me-
taboliques no tan immediates. El periode d’adaptacié depen del temps que les glan-
dules de secreci6 interna, especialment les suprarenals, necessiten per a adaptar-se a
la nova situacid, 1 sincronitzar-se. Quan els nivells de cortisol son baixos, els drgans
sensorials estan com adormits i no funcionen a plena capacitat, perque els llindars
de percepcié augmenten considerablement. Podem concloure que entre les 10.00
1les 14.00 hores és el moment adient per a tastar. D’altra banda, aix0 és ben conegut
empiricament per la gent del ram.

Hi ha una estreta relacié funcional entre I'organ olfactiu, I’hipotalem, la hipofisi
iles glandules endocrines. A aquest conjunt o sistema se ’l coneix com I’alianga naso-
genital. Té una gran importancia, atés que s’han demostrat variacions individuals en
la percepcidiel processament de les olors degudes a aquest sistema. Probablement, a
causa de canvis en ’equilibri hormonal. La major o menor activitat sexual del tasta-
dor pot afectar la percepcid, no només en I’ambit cortical, per la influéncia de I’hipo-
talem, siné en el de les interconnexions de I’alian¢a nasogenital.

62



Variacions en la percepcid sensorial
2.1.3.  Influéncia de ledat i de Pestat fisic

L’home és el primat més longeu, perd la longevitat no esta for¢cosament lligada a
la plenitud fisica 1 mental, siné que esta associada a un procés degeneratiu plurimo-
dal, el qual anomenem envelliment. Quan I’envelliment ha progressat fins a un cert
nivell, esdevé la mort. Aquest procés és més propi dels humans i, en menys grau,
dels animals superiors. Els animals, en general, no envelleixen; tenen una vida curta
que acostuma a acabar-se quan acaba llur etapa reproductiva.

Lenvelliment és una propietat de la vida humana. Les nostres cél-lules sén afec-
tades per I'oxigen al llarg de llur vida, analogament a com passa amb el vi. S’oxiden.
Per l’acci6 de 'oxigen, del sol i de diversos factors ambientals, el nostre organisme
s’oxida, de manera que les nostres cél-lules s6n incapaces de reproduir-se fidelment,
ates que el DNA, amb les repliques successives, s’ha anat danyant i les cél-lules pre-
senten defectes irreparables. El dany ha estat provocat per ’acci6 dels radicals 1liu-
res, els superoxids principalment, els quals afortunadament sén reduits per alguns
polifenols antioxidants del vi (resveratrol, quercetina, miricetina).

Lenvelliment promou canvis hormonals —especialment en la dona—, que es
tradueixen en I'aparici6 de la menopausa. Alguns experts han encunyat el terme an-
dropausa per a ’home, ja que aquest també, si bé en menys grau, sofreix trastorns
hormonals, metabolics i psiquics, que modifiquen les seves actuacions cerebrals.
Amb el pas dels anys es redueix la capacitat pulmonar i la taxa metabolica. Lafluen-
cia d’oxigen a les cellules és més baixa. La produccié d’hormones, també. El cervell
1 els organs sensorials funcionen basicament amb oxigen i hormones. El cer-
vell, afortunadament, és ’organ que envelleix més lentament, tot mantenint les fa-
cultats. No obstant aix0, els trastorns de la memoria sén molt freqiients i cal no
oblidar que ’analisi sensorial necessita molta memoria. També els enllagos sinaptics
s’afebleixen i el cos callés perd rendiment, les quals coses reverteixen en una dificul-
tat més gran per a expressar sensacions, especialment en el cas de ’home. Com a cas
particular 1 curids, la malaltia d’Alzheimer és caracteritzada per una pérdua substan-
cial d’olfacci6 des d’una fase inicial.

De manera succinta i concreta, podem dir que ’olfacte no arriba a la plenitud
fins als quinze anys en la dona i els divuit en ’home. La capacitat de ’olfacte es man-
té estabilitzada fins als quaranta anys en ’home i els cinquanta en la dona. A partir
d’aquestes edats es produeix una peérdua lenta i progressiva de I’olfacte. Aquesta da-
vallada de I’agudesa olfactiva és provocada per diversos factors: sequedat de la capa
de mucosa, reducci6 de la produccié de noves cel-lules sensitives, reduccié de les
dimensions de I’0rgan olfactiu, forta davallada del nombre de cél-lules olfactives,
calcificacié de ’os etmoide i degeneracié del cortex olfactiu.

Destat fisic del tastador pot impedir en alguns casos dur a terme una analisi sen-
sorial correcta. Des d’un simple constipat fins a un trastorn hormonal, natural o in-
duit, passant per una sinusitis, lesions a la boca (tlceres, cremades, genives sagnants)
o0 a la mandibula, els efectes d’una operaci6 dental, d’empastaments, etc. La rinitis
(inflamacié de la membrana de mucosa), sovint d’origen al-lergic, pot impedir I’ol-
faccié. Deficits de zinc i de coure plasmatics produeixen hipoosmia (disminucié de
’agudesa olfactiva), afortunadament, reversible si hom restableix els nivells plasma-
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tics d’aquests oligoelements. En el cas de la malaltia d’Addison, una concentracié
alta de glucocorticoides provoca hiperdsmia, de manera que els afectats presenten
una hipersensibilitat olfactiva que repercuteix en una disminucié dels llindars de
percepcid fins a mil vegades per sota dels valors normals. Pot ser que hi hagi una in-
fluencia directa en els receptors, pero el que si que se sap és que els glucocorticoides
milloren notablement la transmissié sinaptica i, per tant, llur caréncia repercuteix en
la perdua de Ieficacia en la transmissi6 i alhora de la sensibilitat. De fet, és d’aquesta
manera que funcionen molts antidlgics; per aixo, el corticoide prednisona s’ha utilit-
zat amb eéxit en el tractament de certes andsmies (pérdua d’agudesa olfactiva).

Els deficits de vitamines del grup B redueixen la capacitat olfactiva. La radiotera-
pia en el tractament del cancer fa disminuir també notablement el sentit de I’olfacte.
Les malalties relacionades amb una escassa produccié d’hormones sexuals acostu-
men a fer disminuir la capacitat olfactiva. També ho fa la diabetis, a vegades. Segons
els estudis de Fahy 1 Treasure (1989), els estats d’anorexia nerviosa i de bulimia com-
porten una notable perdua dels sentits de ’olfacte 1 del gust.

2.1.4. Sensibilitat i sexe

A part de les diferencies anatdmiques entre el cervell de ’home 1 el de la dona,
comentades en el capitol anterior, com és sabut, hi ha unes diferéncies hormonals
significatives. Aix0 fa que les dones, en general, tinguin una capacitat olfactiva supe-
rior a la dels homes. En termes mitjans, el valor llindar per a un gran nombre de
molecules és considerablement inferior en les dones 1, a més a més, aquestes poden
percebre una gamma de sensacions olfactives més amplia.

En els exercicis d’1dentificacié d’olors, les dones encerten en un 70 % dels casos,
mentre que els homes ho fan en un 55 %. Aquesta diferéncia és més acusada durant
els dies d’ovulacid, que és quan els nivells plasmatics d’estrogens sén més alts. Les
dones no només tenen més sensible I'olfacte, siné que durant aquests dies també
tenen més agudesa visual. Contrariament, ambdues percepcions els disminueixen
durant la menstruacié. Aquestes variacions varen ser estudiades per diversos autors,
entre els quals, Doty er al. (1981) i, posteriorment, Hummel ez al. (1991). Amb as-
saigs d’observaci6 de la terbolesa duts a terme amb I’Enoscope (vegeu el capitol 4),
varem observar un augment de I’agudesa visual superior al 30 % en la mateixa dona
durant el pic ovulatori.

Hi ha raons biologiques per a explicar aquestes diferencies. Les femelles han de
protegir les cries dels depredadors 1 per aixo és convenient que estiguin dotades d’un
olfacte fi per percebre amb certa anticipacié la imminencia d’un perill. Una altra raé
d’aquest genere és que quan les femelles ovulen és quan es poden quedar prenyades.
En aquesta situaci6 han d’escollir els mascles que les puguin alimentar més bé 1 que
les puguin protegir, a elles i llurs cries.

Lolor de I’ale 1 la percepci6 olfactiva de certes feromones (del grec, phéro, por-
tar’, 1 hormado, ‘excitar’) defineixen el sexe masculi en les femelles. Si bé en el genere
huma no s’han trobat encara feromones propiament, diversos estudis han posat de
manifest la influéncia en la percepcié olfactiva d’homes i dones que tenen el grup
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d’esteroides odorants, anomenats 16-androstens, entre els quals el més significatiu és
’androstenol, que fa olor de mesc, agradosa per a molta gent. L’androstenol s’ha
trobat, com també algunes hormones, a la saliva. No seria estrany, doncs, que el gust
estigui afectat pels diferents nivells hormonals, tant en els homes com en les dones.

Un altre esteroide del grup, ’androsterona, és anosmica per a un 50 % de la po-
blacié. Aixo no obstant, el fet que la meitat de la gent no la percebi conscientment no
significa que no tingui influéncia en la percepcié olfactiva d’altres olors, ates que
I’olor d’aquest esteroide pot influir de diferents maneres en I’estat mental o fisic,
obviament, si hi és en una concentracié suficient. No oblidem tampoc I'efecte de
refor¢ o sinergic que hi ha entre diverses aromes. A tall de curiositat, les trufes, que
son tan apreciades, contenen una elevada quantitat d’androstens.

Malgrat que les dones tinguin, en general, més bon olfacte, també hi ha grans di-
ferencies entre elles. En assaigs duts a terme per un grup expert de dotze tastadores
franceses, es va posar de manifest que hi havia diferéncies notables entre les unes i les
altres en determinar els llindars de percepcié6 per a algunes substancies. Per al men-
tol, el valor llindar variava en un factor de 100, entre la més sensible i la menys sensi-
ble. Per a ’eugenol, el valor variava sorprenentment en un factor de 1.000.

Es un fet que quan participem en tasts amb altres persones, siguin o no del ma-
teix sexe, es produeixen variacions en la nostra percepcid sensorial, que no han de
ser menysvalorades. No oblidem les interferéncies entre olors, ni la percepcid sub-
conscient d’altres estimuls odorants, 1, sobretot, no oblidem el que he exposat en el
capitol anterior sobre el fet que I'olfacte 1 I’emoci6 resideixen en el mateix hemisferi
dret. Homes 1 dones som afortunadament distints i hom no ha d’oblidar que també
ho sén els sistemes olfactoris respectius. Les dones oloren substancies que els homes
no poden percebre i, per tant, el mén olfactiu de les dones té un espectre diferent i
més ample —més ric— que el dels homes.

2.1.5.  Influéncia del so i la llum

Aquests dos parametres interactuen a diversos nivells, de manera que, en deter-
minades condicions i amb determinats nivells d’intensitat, poden alterar significati-
vament el nostre parer sobre un vi.

Vivim immersos en un paisatge de sons que ens sén familiars. El soroll de I’aigua,
I’ascensor, el carrer, el metro, I’oficina, el bar, la radio, el tren, etc. Tots, en més
o menys grau, ens adverteixen, ens criden ’atencid, sobre el mén circumdant, ens
guien com si substituissin la vista. L'oida estd sempre atenta. Si ens remuntem als
nostres avantpassats cavernicoles, és evident que per a ells el perill els aguaitava de
nitide dia. De nit no s’hi veu, pero els depredadors hi sén. A causa del nostre instint
de supervivencia, hem desenvolupat una oida fina bastant sensible, que ens permet
advertir la preséncia, més o menys llunyana, d’un possible perill.

No cal dir que el soroll distreu la nostra atencid. Pensem quan estem en una bi-
blioteca, en un museu, en un concert o en un hospital. Més encara, estd demostrat
que Iexposici6 a un soroll cronic augmenta Pagressivitat. Es molt probable que els
consumidors de les arees urbanes, on el soroll ambiental és relativament alt 1 cons-
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tant, tinguin preferencies olfactives 1 gustatives diferents dels consumidors de les
arees rurals més tranquil-les

La [lum ambiental influeix notablement en la percepci6 sensorial, especialment
en l'olfacte. Les aromes s’aprecien millor amb bons nivells d’il-luminacié. A les fos-
ques, les aromes es perceben pitjor. Una excepcid sén els invidents, els quals han
desenvolupat més ’olfacte per una necessitat de suplir amb aquest sentit el sentit de
que estan mancats.

2.2. PATOLOGIES DE LA PERCEPCIO

Tots els organs dels sentits poden presentar situacions de fallada. Tothom té ex-
perieéncies d’aix0. Des d’un refredat comt fins a una cremada. Quan la disfuncié és
temporal o passatgera, la situacid té poca importancia, llevat que es tracti d’un tasta-
dor professional, que es guanya la vida analitzant sensorialment. Com hem vist en el
capitol anterior, les cel-lules sensitives del nas i de la llengua, aixi com també les del
tacte, es renoven periddicament o després d’algun incident; per tant, no ens ha
d’amoinar gaire. Quan la situacié de dany és important, ens trobem davant de pato-
logies sovint dificils de curar. I’oftalmologia moderna permet resoldre un gran nom-
bre de patologies, perd no totes, ni, ni de bon tros, les lligades a ’heréncia genetica,
com, per exemple, el daltonisme. L’andosmia congenita que presenten alguns albins
és un altre cas inguarible; llur falta de proteines enllacants olfactories no es pot resta-
blir de cap manera.

Hem de tenir en compte que I’estat de salut de I’ésser huma es caracteritza per
una situacié d’equilibri. Un equilibri que abraca els plans psicologic, espiritual 1
mental. De fet, la malaltia és un estat de disconformitat, de desacord amb el propi jo,
que es tradueix en una manifestacié somatica. Dethlefsen i Dahlke (1990), en la mag-
nifica obra Krankheit als Weg («La malaltia com a cami»), ens ensenyen que les pa-
tologies deriven de conflictes interns amb nosaltres mateixos o amb el nostre entorn.
D’aquesta manera, parlar de patologies de la percepcid, en el sentit classic, no és res
més que una simplificacié barroera del problema. Hem comentat ampliament amb
anterioritat 'estreta relaci6 entre la percepci6 sensorial i les nostres estructures cere-
brals. Potser és el moment de dir que les projeccions no van en un tnic sentit, Ias-
cendent, sin que s6n biunivoques i van, contrariament al que pugui semblar, també
des del cervell fins als sensors. Dit d’una altra manera, percebem allo que volem per-
cebre i el que volem percebre depén en cada moment del nostre estat d’anim, del
nostre equilibri interior 1 de la nostra harmonia amb el cosmos.

Els metges especialistes coneixen un gran nombre de patologies sensorials.
Només per a I’aparell olfactori se n’han descrit unes tres-centes. Com a resum de les
més notables, transcrivim a la taula 2.1 els principals trastorns associats a la percep-
ci6 sensorial relativa al vi, extrets de la norma UNE 87-001-94. El tastador, no obs-
tant aix0, no ha d’oblidar el que acabem de dir. Ates que han transcorregut més de
deu anys des de la redaccié d’aquesta norma, m’he permes la llibertat d’actualitzar o
esmenar alguns conceptes, tenint en compte I’estat actual dels avengos cientifics en
aquest camp.
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Taura 2.1
Principals trastorns associats a la percepcid sensorial del vi

Nom i equivaléncies en frances (fr),
angles (en), espanyol (es) i italia (it)'

Definicic amb indicacié gramatical

adaptaci6 sensorial

fr adaptation sensorielle
en sensory adaptation

es adaptacidn sensorial
it adattamento

f- Modificacié temporal de la sensibilitat
d’un drgan sensorial deguda a I’actuacié d’un
estimul continuat o repetit.

ageusia
fr ageusie
en ageusia

es ageusla
it ageusia

. Falta total de sensibilitat gustativa. Pot ser
quantitativa o qualitativa, permanent o tem-
poral.

agnosia
fr agnosie
en agnosia

es agnosia
it agnosia

f. Perdua de la capacitat tant olfactiva com
gustativa per a reconeixer i anomenar olors
o sabors 1 distingir-los, encara que I'olfacte 1
el gust siguin normals.

al-lucinacié olfactoria

fr hallucination olfactive

en olfactory hallucination
es alucinacién olfatoria

it allucinazione olfattiva

f. Percepcié d’una olor per un estimul que
no és odorant.

al-liestesia

fr alliesthésie
en alliesthesia
es aliestesia
it alliestesia

- Trastorn sensorial en el qual un mateix es-
timul provoca percepcions diferents (agra-
dables o desagradables) en funcié de situa-
cions diverses.

andsmia

fr anosmie
en anosmia
es anosmia
it anosmia

- Falta total de sensibilitat olfactiva. Pot ser
quantitativa o qualitativa, permanent o tem-
poral.

1. Les equivalencies a I'italia sén extretes de R. VIADER (2005), Vino, corpo e cervello, Brescia, AEB.
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Taura 2.1 (Continuacio)

Principals trastorns associats a la percepcid sensorial del vi

Nom i equivaléncies en frances (fr),
angles (en), espanyol (es) i italia (it)

Definicié amb indicacié gramatical

cacosmia

fr cacosmie
en cacosmia
es cacosmia
it cacosmia

f. Percepcié d’olors desagradables que es
pot presentar com a consequéncia d’una
al-lucinacié olfactoria o també d’una paros-
mia o alteraci6 del sentit de I’olfacte.

discromatopsia

fr dyschromatopsie
en dyschromatopsia
es discromatopsia
it discromatismo

f. Trastorn de la visi6 dels colors, caracterit-
zada per una desviacid apreciable respecte a
la percepcié d’un observador normalitzat.
Ceguetat parcial per als colors.

disosmia
fr dysosmie
en dysosmia

es disosmia
it disosmia

f- Trastorn de ’olfacte en general.

fantosmia

fr phantosmie
en phantosmia
es fantosmia
it fantosmia

f. Al-lucinacio olfactoria consistent en el fet
que les olors queden totalment o parcial-
ment emmascarades per una olor predomi-
nant (desagradable).

fatiga sensorial

fr fatigue sensorielle
en sensory fatigue

es fatiga sensorial

it affaticamento

f.Forma d’adaptacio sensorial que es corres-
pon amb una disminuci6 de la sensibilitat.

hiperosmia
fr hyperosmie
en hyperosmia

es hiperosmia
it iperosmia

1. Disosmia consistent en una disminucié dels
llindars de percepcid 1 en un augment de la
intensitat percebuda. Pot ser quantitativa o
qualitativa.
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Taura 2.1 (Continuacio)
Principals trastorns associats a la percepcid sensorial del vi

Nom i equivaléncies en frances (fr),

angles (en), espanyol (e3)  italic (it) Definicié amb indicacié gramatical

hipodsmia f. Disosmia consistent en una disminucié de
la sensibilitat olfactiva, sense arribar a ser
una anosmia. Pot ser quantitativa o qualita-
tiva, temporal o permanent.

fr hyposmie
en hyposmia
es hiposmia
it iposmia

pardsmia f. Disosmia consistent en el fet que una olor
realment present és percebuda incorrecta-

7 parosmie .
frop ment (com una olor diferent).

en parosmia
es parosmia
it parosmia

sensaci6 pseudotérmica . Sensacié de calor o fred produida per cer-
tes substancies sense cap relacié amb la tem-
peratura. Per exemple, la sensaci6 de calor
produida per la capsaicina i la de fred causa-
da pel mentol.

fr sensations pseudothermiques
en pseudothermal effects

es sensacion pseudotérmica

it sensazione pseudo-termica

sensacions trigeminals f. Trastorn de la sensibilitat tactil, tant pa-
restesica (formigueig, pessigolleig, irritacid,
picor, pruija del trigemin —que general-
ment es manifesta com a sensacions irritants
o agressives percebudes a la cavitat bucal i a
la nasal—) com anestesica (manca de sensi-

bilitat).

fr sensations trigéminales
en trigeminal sensations

es sensaciones trigeminales
it sensazioni trigeminali

2.3. LA DEGUSTACIO PEL CONSUMIDOR

Amb molta freqiiencia em vénen a veure al laboratori elaboradors que em dema-
nen consell sobre un vi determinat que presumiblement presenta problemes. De ve-
gades, els problemes s6n molt evidents. Sovint, pero, I’elaborador ha detectat un
defecte olfactiu dificil de diagnosticar, atés que la substancia responsable del defecte,
possiblement, registra nivells propers al llindar de deteccié. Pot ser també que la
substancia sigui influida per fenomens d’antagonisme, sinergisme o d’una altra na-
tura, els quals no es poden evidenciar si no és per mitja d’una analisi quimica per
cromatografia de gasos.

Allaboratori, I’analisi sensorial és duta a terme per un panel de tastadors experts;
de vegades no coincideixen plenament entre ells o fins i tot cap no és capag d’identi-
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ficar inequivocament I’origen del problema. Aleshores, hom sollicita I’analisi a un
altre grup expert per contrastar resultats. Semblantment sol passar amb bastant fre-
quencia en els concursos de vins, quan el panel de tastadors és molt heterogeni.

Si en les condicions estandard per a una analisi ens troben aquestes dificultats, és
obvi que aquests petits defectes passaran desapercebuts per al consumidor 1, a més a
més, hem de tenir en compte que el vi es beu generalment durant els apats, acompa-
nyat de menjar i en companyia d’altres persones; en circumstancies que no propi-
cien la concentracid.

BIBLIOGRAFIA

AckeRMAN, D. (2000). Una historia natural de los sentidos. Barcelona: Anagrama.

DETHLEESEN, T.; DAHLKE, R. (1990). La enfermedad como camino. Barcelona: Plaza
& Janés.

Dory, R. L.; AppLEBAUM, S.; ZusHO, H.; SETTLE, R. G. (1985). «Sex differences in
odor identification ability: a cross-cultural analysis». Neuropsychologia, vol. 23,
p. 667-672.

Dory, R. L.; SNYDER, P. J.; Hucacins, G. R.; Lowry, L. D. (1981). «<Endocrine, car-
diovascular, and psychological correlates of olfactory sensitivity changes during
the human menstrual cycle». Journal of Comparative Physiology and Psycholo-
gy, vol. 95, p. 45-51.

Fany, T.; TREASURE, J. (1989). «Chidren of mothers with bulimia nervosa». Br. Med.
J.,vol. 299, p. 1031.

HumwMmer, T,; GoiLiscH, R.; WiLpt, G.; Kosar, G. (1991). «Changes in olfactory
perception during the menstrual cycle». Experientia, vol. 47, p. 712-715.

LE MAGNEN, J. (1952). «Les phénomenes olfacto-sexuels chez ’homme». Archives
des Sciences Physiologiques, vol. 6, p. 125-160.

PintLLos, J. L. (1979). Principios de psicologia. Madrid: Alianza.

VIADER, R. (2005). Vino, corpo e cervello. Brescia: AEB.

VROON, P. (1999). La seduccion secreta. Barcelona: Tusquets.

ZELLNER, D. A.; Kautz, M. A. (1990). «Color affects perceived odor intensity».
Journal of Experimental Psychology: Human Perception and Performance, vol. 16,
p.391-397.

70



3. LATERBOLESAILA VISCOSITAT

L’home és la mesura de totes les coses.

PROTAGORES (492 aC)

El vi és un producte natural, una beguda obtinguda per fermentacié dels sucres
que conté el most, per ’accié de diversos generes de llevats. Dit d’una altra manera,
el vi és un medi de cultiu, atés que una vegada obtingut i quasi sense sucres (menys
de 2 g/L), conté encara diversos components que permeten la proliferacié de llevats
1de bacteris. Qualsevol creixement microbia comporta una terbolesa del medi on té lloc.

Alguns vins arriben al consumidor sense haver estat ni estabilitzats ni filtrats. Es
el cas dels coneguts vins de Ribeiro. Pero, excepte comptades excepcions, els vins es
venen perfectament filtrats 1 ben estables, tant des del punt de vista microbiologic
com des del quimic.

3.1. LA TRANSPARENCIA

La transparéncia és la qualitat de transparent. Un cos és transparent quan deixa
passar la llum, de manera que es poden veure els objectes a través seu. Qualsevol
particula en suspensié en un vi produeix una desviacié del feix lluminés incident
(efecte Tyndall). Interpretarem aquest fenomen Optic com a terbolesa. El terme opo-
sat és limpidesa. El consumidor valora la limpidesa d’un vi. Qualsevol terbolesa,
important o no des del punt de vista tecnic, és interpretada pel consumidor com un
defecte.

La terbolesa d’un vi acostuma a tenir 'origen en una contaminacié microbiold-
gica. Aquesta contaminaci6 no s’elimina en I’etapa d’embotellament al celler o es
produeix precisament en aquesta etapa per manca d’higiene. Certs vins es poden
enterbolir a causa del fred o de la calor, mentre es troben encara als canals de distri-
bucié. Determinats vins dolgos, a causa de desenvolupaments microbians lents,
s’enterboleixen després de 'embotellament. També afecten la limpidesa d’un vi els
petits precipitats de fosfats de ferro o de coure i de proteines, quan n’hi ha una quan-
titat més elevada que els productes de solubilitat respectius. A ’'ampolla, en invertir-
la o en agitar-la, de vegades hi veiem una mena de fum o petit nivol blanquinés. A
aquests precipitats els tecnics els anomenem cassa (del fr. casse), o trenca, com ara les
trenques ferrica, ciprica o proteica.
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En I’analisi sensorial és important tenir en compte la limpidesa. Si apareix terbo-
lesa durant el procés d’elaboracid, I’endleg en sap perfectament ’origen i, per tant, el
tractament adequat per a eliminar-la. Aquest fet no vol dir que no s’hagi de sospesar
convenientment. Quan la terbolesa apareix en un vi embotellat, és preocupant. Un
gran nombre de consumidors s’adonen de si un vi és terbol, especialment pel que fa
als vins blancs, 1 aleshores el vi pot ser rebutjat.

Als cellers, hom acostuma a controlar la limpidesa dels vins abans 1 després de
’etapa de filtracié. Es considera que un vi blanc esta correctament filtrat si presenta
un valor de turbiditat inferior a una unitat NTU (nefelometrzc turbidity unit). Es
poden acceptar uns valors lleugerament més elevats en els vins negres, atés que
aquests vins es filtren de manera més suau; és a dir, amb filtres d’'una mida de porus
més gran, amb "objecte de no perdre caracteristiques organoleptiques.

3.2. CLASSES DE TERBOLESA

La terbolesa, quan és patent, s’observa directament a "ampolla, especialment en
vins blancs secs o dolgos. Quan és discreta, s’observa només a la copa si aquesta esta
ben il-luminada i hi ha un bon contrast.

Podem classificar la terbolesa en funcié de les causes. Ho resumim, a continua-
cid, a la taula segiient.

Classe Agent causal Aspecte del vi

Microbiologica  Llevats o bacteris Particules macroscopiques en suspensid
de color blanquinés; de vegades, aglutina-
des (volves) i sedimentades

Quimica Excés de proteines Particules microscopiques en suspensié
Excés de ferro o coure  Sediment blanquinés
Oxidacié6 de polifenols  Particules macroscopiques en suspensié
de color ambari

Fisica Fragments de paper Particules blanquinoses
o teixits

3.2.1. Awvaluacio de la terbolesa

La materia colorant del vi interfereix la llum que incideix en la copa 1 dificulta
I’apreciacié de la terbolesa. Un vi negre dissimula més bé una certa terbolesa si hom
no disposa d’il-luminacié i de contrast adequats. En els vins blancs, una terbolesa, ni
que sigui molt feble, es pot apreciar a simple vista. Malgrat tot, hem de tenir en comp-
te que la capacitat del nostre drgan de la visié per a observar la terbolesa o la limpide-
sa d’un vi és limitada per un llindar. Mesurar la terbolesa és facil en un laboratori,
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perd no en una sala de degustacié. En la degustacié professional, I’analisi s’ha de dur
a terme de la manera que permeti obtenir la sensibilitat i la fiabilitat maximes.

Als laboratoris d’analisis s’observa i es quantifica la terbolesa mitjancant uns
aparells anomenats turbidimetres o nefelometres. Aquests instruments mesuren la
llum dispersa en una mostra liquida, quan aquesta és il-luminada en un angle de 90°.
No cal dir que aquests instruments funcionen amb un sistema optic relativament
complex 1 que tenen un preu elevat. N’hi ha de diverses fonts de llum, com ara de
lampada haldgena, d’infraroig o de laser. Actualment les sales de tast disposen d’un
instrument anomenat Enoscope, que permet avaluar correctament i amb una sensi-
bilitat elevada la terbolesa de qualsevol tipus de vi, sense interferencies.

Enoscope és el nom d’un instrument comercial, dissenyat i patentat per I'autor,
que utilitza el principi de la «fenedura estenopeica». Un tall, o estenop, de 15 cm
dellargadaide 2,5 mm d’amplada perfora una pantalla negra per on passa el feix de
llum, de manera que efecte que s’aconsegueix és el mateix que el que s’obté amb
un turbidimetre; aix0 si, amb una sensibilitat menor perd també a un cost me-
nor. La font d’il-luminacid, a través de I’estenop, projecta el feix lluminds col-limat
orientat a un meridia del sistema dioptric ocular. La mateixa copa que conté la mos-
tra de vi, quan intercepta el feix de llum, a més a més, actua de lent d’augment. El
disseny del sistema optic de I’Enoscope evita interferéncies degudes al color més o
menys intens dels vins. La sensibilitat de 'instrument és de ’ordre d’1 NTU per als
vins blancs 1 d’1,3-2 NTU per als vins negres, en funcié de la intensitat del color.
Lobservaci6 és immediata 1 simple. Tal com mostra la figura 3.1, basta apropar la
copa a la pantalla i observar la ratlla de llum. Qualsevol particula en suspensid sera
facilment detectada.

Dabsencia de terbolesa es valora en els tasts amb el descriptor limpidesa. Com
més gran sigui aquesta, més alta és la puntuacié atorgada. Un vi perfectament elabo-

Figura 3.1.  Observacié de la terbolesa mitjangant I’Enoscope.
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rat no només no ha de presentar cap ombra de terbolesa, siné que ha de ser brillant,
perfectament cristal-li. Al llarg dels anys, a mesura que han anat evolucionant les
fitxes de tast i la tecnologia de I’elaboracid, el parametre limpidesa també ha tingut
diferents valors. Aixi, a les primeres fitxes, terbolesa i viscositat es valoraven conjun-
tament sota el descriptor aspecte, el qual oscil-lava entre el 12 % 1 el 30 % de la pun-
tuacié total. Posteriorment, i a partir de la difusié de la fitxa de la UTOE (Uni6 In-
ternacional d’Endlegs), es valoren per separat i s’atorga a la limpidesa fins aun 8 %
de la puntuaci6 total.

Cal convenir que no és gaire correcte actualment assignar a la terbolesa un valor
escalat o gradual, el qual s’hauria de substituir per un valor discret. La tecnologia
moderna permet distribuir en el mercat vins amb abséncia quasi total de terbolesa.
De fet, els cellers controlen eficagment aquest parametre. Actualment, els vins blancs
o escumosos en els quals el consumidor pugui apreciar una preséncia eventual de
terbolesa no son expedits al mercat, llevat que tinguin valors inferiors a 0,8 NTU.
Conseglientment, les fitxes de tast s’haurien de modificar i s’hauria de puntuar amb
8 punts un vi en que el tastador, millor si és amb I’ajuda d’un enoscopi, no observa
cap terbolesa i s’hauria d’atorgar el valor 0 quan aquesta és detectable. Comptat i
debatut, la terbolesa és un clar demerit per a un vi.

3.3. LA VISCOSITAT

La viscositat és una propietat dels fluids que fa que aquests tinguin un aspecte més
o menys espés 1 enganxds. Fisicament, és deguda a una fricci6 interna a causa de la
cohesié molecular dels liquids. La fluidesa és el terme oposat. La fluidesa és la ten-
dencia a fluir 1 la viscositat és la resistencia a fluir. La viscositat varia d’una manera
inversament proporcional a la temperatura. Al laboratori, es mesura amb un instru-
ment anomenat viscosimetre; s’expressa mitjangant el coeficient de viscositat, conegut
també com a viscositat dinamica (1), la unitat del qual és el pascal - segon (Pa - s).

La viscositat dels liquids pot variar moltissim; aixi, per exemple, la viscositat
2 20°C de l’aigua és de 0,010 Pa - s; la de I’etanol, de 0,012 Pa - s, 1 la de la glicerina
(glicerol), d’11,0; és a dir, mil vegades més gran. No s’ha de confondre la densitat amb
la viscositat. Un liquid pot ser molt dens, perod gens viscds, com, per exemple, el mer-
curi. O, inversament, un liquid pot ser molt viscds perd poc dens, com ara I’oli d’oliva.

Les substancies solides o liquides dissoltes o disperses en un liquid en fan aug-
mentar la viscositat, de manera directament proporcional a llur concentracid i als
respectius coeficients de viscositat especifics. Si a un vas d’aigua hi afegim sucre, a
partir de certa quantitat, observem que es va espessint, fins que arriba a una consis-
tencia notable. De la mateixa manera, els vins amb un contingut de sucres més alt
sén més viscosos. La viscositat en els vins es determina no només pels sucres, sind
també pels alcohols superiors, els polialcohols 1 els polifenols, principalment. Alco-
hols superiors com els de 3, 4 15 atoms de carboni, com ara els propilics, els butilics
1 els amilics. Polialcohols com el 2,3-butandiol i el propantriol (glicerol). Amb me-
nor influéncia, per llur preséncia baixa, glicols com el monoetilenglicol i el propilen-
glicol.
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En observar un vi a la copa podem apreciar-ne la viscositat o, inversament, la
fluidesa. A la primera versi6 de la fitxa de tast de la UIOE, I'autor de la qual va ser
Pietro Pittaro, ja s’incloia la viscositat com un descriptor més que tenia la seva im-
portancia. Concretament, 4 punts de 100. En reunions successives de la comissid
encarregada de I’estudi de la fitxa d’analisi sensorial, hom considera que podia supri-
mir la viscositat, atés que aquest parametre Unicament tenia interés en determinats
vins classificats en les categories de dolgos 1 d’especials.

Els vins secs presenten molta fluidesa, perd una mica menor que la de I’aigua. Els
dolgos, en I’altre extrem, presenten poca fluidesa, ates que aquest fet els caracteritza.
En un punt intermedi trobem molts grans vins, que per llur riquesa alcoholica con-
tenen també una quantitat molt elevada de glicerol i d’alcohols superiors, i també un
extracte sec® elevat.

La viscositat és un descriptor sensorial de la degustacié d’un vi que es pot apre-
ciar amb el sentit del tacte. En aquest aspecte, la viscositat agrupa un conjunt de
components del vi que contribueixen a la formaci6 del que hom anomena cos.®* En
observar la copa, tot movent-la circularment amb suavitat, si el vi és poc fluid, sem-
bla olids, dens. En deixar reposar la copa, observem, de vegades, que a les parets in-
ternes apareixen uns regalims en forma de llagrimes allargades. Contrariament al
que hom ha dit alguna vegada, aquest fenomen no és degut a un elevat contingut de
glicerol (glicerina) al vi, siné que és un fenomen lligat a la tensid superficial” i ala na-
tura del vidre de la copa. Aixi i tot, la glicerina hi té alguna cosa a veure. Aquest po-
lialcohol és completament miscible en aigua i en etanol. Per tant, no necessariament
s’ha de separar en forma de llagrimes ni ha de regalimar per les parets interiors de la
copa. El que passa és que el vi s’adhereix al vidre, el mulla i hi forma una pel-licula
fina. En pocs segons, I'etanol s’evapora i, consegiientment, la pel-licula esdevé més
aquosa i augmenta la tensié superficial, bo 1 formant-se la gota. Aquesta gota conté
tots els components del vi, inclos el glicerol, que no és volatil a temperatura ambient
1 que té una densitat elevada (1,26 g/mL). Si bé la presencia de glicerol és baixa (0,6-
0,8 %), la viscositat, com s’ha dit, és mil vegades superior a la de I’aigua i, per tant,
contribueix notablement a la formacié de la llagrima. Ras i curt, I’alcohol és un ten-
sioactiu que desapareix a la superficie de la copa per evaporacié i, conseglientment,
augmenta la tensié superficial de la pel-licula de vi que hi resta i apareix la llagrima.
El contingut de glicerol en els vins és directament proporcional al grau alcoholic
dels vins; és logic, doncs, que ’efecte descrit aparegui amb certa freqliencia en els
vins d’alta graduacié. Un vi de 13,5 % d’etanol conté generalment quasi 1 g/L de
glicerol més que unvide 12,5 %.

5. Dextracte sec és el resultat que s’obté després d’haver eliminat del vi, per evaporacid, tots els
components volatils: aigua, alcohols, acid acetic 1 aromes. Si, d’aquest residu, en restem el pes correspo-
nent dels sucres, en resulta el que anomenem extracte sec no reductor o extracte sec reduit.

6. El cos és la sensacid tactil experimentada a la boca que produeix un vi amb un extracte sec i una
graduaci elevats.

7. Les molecules dels liquids es regeixen per unes forces d’atraccié que tendeixen a unir-les 1 aixo
condueix a la formacié de gotes més o menys esfériques. Les molecules que hi ha a la superficie d’aques-
tes gotes es comporten com una fina membrana elastica en estat de tensié. Aquesta tensié o, el que és el
mateix, aquesta forga per unitat de longitud és el que es coneix com a tensi6 superficial (y). La tensié su-
perficial a 20 °C de 'aigua és de 72,7 dines per centimetre (dyn/cm) i la de I’alcohol és de 22,3 dyn/cm.
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També el vidre, com s’ha dit, té certa influéncia en aquest fenomen. Per a observar
la formacié d’una gota, cal un angle de contacte® vidre-liquid de més de 80°. L’angle
de contacte es modifica enormement en funcié de la preseéncia de substancies grasses
a la superficie del vidre. Aixo vol dir que si una copa esta una mica greixosa, hi haura
més possibilitats que es formi una gota. D’altra banda, la rugositat de la superficie fa
que P’angle de contacte disminueixi. Si I’angle és menor de 80°, vol dir que el liquid
mulla bé la superficie plana i les gotes no apareixen o sén molt discretes.

El fenomen de les «llagrimes del vi» és anomenat pels professionals efecte Ma-
rangoni, en honor al cientific italid Carlo Marangoni (1840-1925), si bé sembla que
el va descriure primer el fisic angles James Thomson (germa de Lord Kelvin).
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4. EL COLOR

La cosa més extraordinaria que fa una anima humana
en aquest mon és veure quelcom [...].
Veure-hi amb claredat és poesia, profecia i religio, tot en un.

Joun Ruskin, Modern Painters.

4.1. IMPORTANCIA DEL COLOR EN LES ACTIVITATS HUMANES

Fa uns quants milers d’anys, I’home va deixar de ser nomada i cagador, per arribar
a ser, progressivament, el que és actualment, un agricultor. En el transcurs dels anys, a
causa d’aquesta transformacid, ha anat perdent olfacte, atés que ja no li era tan ne-
cessari, en fer-se sedentari, per a aconseguir els aliments o per a protegir-se dels de-
predadors. No sabem gaire bé com era la visié de ’home primitiu, no coneixem res
sobre la capacitat de resolucié cromatica que tenia, pero si fem cas de la teoria de
’evolucid, si bé amb alguna restriccid, és molt probable que la seva visié no fos gaire
millor que la d’un llop, un conill 0 un és. Si partim de la base de I’Homo sapiens sa-
piens, ara fa 1,5 milions d’anys, devia tenir una visi6 en color com la nostra, atés que
el cervell d’aquest hominid ja tenia les estructures cerebrals de ’home actual.

La vocacié agricola d’aquest hominid va desenvolupar la visi6 en color i, amb
aquesta, la facultat de coneixer la maduresa de les fruites, pel canvi de color, i el mo-
ment idoni per a menjar-se-les. Aleshores, apareixeren els primers conceptes i algo-
rismes: verd = acid; vermell o groc = dolg.

Si bé actualment la majoria de nosaltres no som agricultors, els nostres ulls s6n
com els d’aquells agrlcultors primitius i ens monopolitzen el conjunt dels sentits. El
mén ens proporciona la maxima densitat informativa quan el captem per mitja dels
ulls. Es possible fins i tot que el pensament abstracte hagi evolucionat a partir d’un
gran esfor¢ de I’escorca cerebral per a interpretar el que veuen els ulls.

L’home forma part indissoluble del medi. ’home habita la Terra i aquest plane-
ta, com a integrant del sistema solar, rep la llum del Sol, a través d’una capa gasosa,
I’atmosfera. La radiaci6 solar que ens arriba és composta per una série de radiacions
de longitud d’ona diversa, en un espectre continu, del qual ’'ull huma només «veu»
un petit interval, situat entre els 400 i els 700 nandmetres; és a dir, des del blau fosc
fins al roig intens. La fraccié ultraviolada, situada entre 200 1 400 nm, no la detectem,
encara que si que afecta, de manera important, la visi6 en color, tal com s’explicara
més endavant. Altres animals es mouen en camps de visié diferents, si bé els terres-
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tres, majoritariament, tenen el mateix espectre visual que ’home. Aix0 és degut al fet
que I'ull d’aquests animals ha desenvolupat un sistema de visié especialment ade-
quat per a treballar amb llum solar. Aixo no vol dir que la visi6 en color sigui un pa-
trimoni igualment compartit. Cada espécie té un mén del color particular, en funcié
de la constitucid de la retina 1 del mecanisme bioquimic de funcionament dels pig-
ments opsina, rodopsina i iodopsina.

També hi ha diferéncies notables des del punt de vista cerebral. Sabem actual-
ment que, independentment de la natura de I'impuls nerviés que arriba al cervell
procedent de la retina, el color només es pot veure per m1t]a d’una determinada
estructura cerebral, situada a la zona de I’escorca 1 que és coneguda amb el nom
de circumvolucio fusiforme. Encara més, a la circumvoluci6 fusiforme hi ha grups de
neurones sensibles a cadascun dels tres colors fonamentals.

Es indubtable que, de manera conscient, el sentit de la vista és el que més utilit-
zem. Altrament dit, és el que ens proporciona més informacié. Tan gran és el poder
de la vista que quan el cervell interpreta el que veiem prescindeix, sovint, dels altres
sentits. Un music tanca els ulls per concentrar-se, per no distreure ’atencié d’unes
notes 1 per apreciar-les sense cap distorsié. De vegades tanquem els ulls quan algu
ens pregunta una cosa; no volem donar una resposta equivocada, i elabora-la reque-
reix atencid. Quan estem fent un treball visual dificil 1 algti se’ns apropa, instantania-
ment, alcem el brag i amb la ma I'invitem a no parlar per no distreure’ns.

El color forma part de la dimensié estetica dels aliments i, per tant, en més o
menys grau, motiva que en preferim uns i en refusem uns altres. La importancia so-
cial del color en ’alimentacid deriva, no tant de les caracteristiques fisiques, sin6 del
significat simbolic. Els colors dels aliments sén polisemics i porten associats diver-
sos valors. Al vermell o roig s’atribueix la caracteristica d’atreure I'atenci, exercita-
da pels estimuls externs, 1 de promoure I’activitat (color ergotropic). Es considerat
estimulant. Se Passocia també al sabor amarg, si bé alguns experiments duts a terme
amb sucs de fruites han posat de manifest que determinades tonalitats de vermell
s’associen significativament a un increment de la percepcié de la dolgor. En un con-
text psicosocial, el vermell era el color de les dones «Iliures» de Babilonia i indica
vitalitat en quasi totes les cultures. La percepci6 prolongada d’aquest color augmen-
ta la temperatura corporal. El vermell és un color identitari de la Mediterrania. Hom
es podria preguntar quina és la vertadera explicacié de I'augment considerable del
consum de vi negre arreu del mén. Es per la publicitat que s’ha fet que determinats
polifenols que conté el fan més saludable? O és per altres conceptes més psicoso-
cials? Recordem que a I’Europa antiga els pobres menjaven hortalisses «verdes», 1
els rics, carns «vermelles»; els desvalguts eren «herbivors», i els opulents, «carni-
vors». Les herbes eren associades a la practica medicinal, al dejuni i a la quaresma; a
la monotoniaiala debilitat. La carn era un bé escas i només se’n gaudia en ocasions
especials. La carn de bovi era absent de la taula dels camperols. Fins a la meitat del
segle passat hi ha «fam» de carn a tot Europa. Aquesta privacid, la vivien les classes
«baixes» com un signe d’inferioritat alimentaria i, al capdavall, social. La carn, tal
com registra abundantment la literatura culinaria, era associada al benestar, la rique-
sa, laforcaiel poder. El vermell representa tot aixd i més: qué ens suggereix, si no, el
vermell d’uns llavis carnosos, humits i brillants? Pero ara ens endinsariem per altres
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viaranys. No em sorpren, doncs, el ressorgiment espectacular del vi negre més enlla
del buquet i de les connotacions saludables.

El color groc s’associa al sol, a la calor, a les vitamines de la fruita. El color violat
simbolitza el poder 1 la magia. El castany o marré és un color lligat a la terra, la tar-
dor i la fusta. Brun denota malenconia per als francesos. Es evident que els colors
bruns de certs vins de gran reserva ens recorden aquest terme. Finalment, hom asso-
cia el color verd a estabilitat o frescor.

D’altra banda, diversos estudis duts a terme aquestes darreres decades posen de
manifest I’estreta relacid entre color i olor.

42. BREU HISTORIA DE LA VISIO EN COLOR

La teoria pitagorica va tenir molts adeptes entre els savis de ’antiguitat, com, per
exemple, Euclides 1 Ptolemeu. Segons Pitagores, la llum emana de I'ull en forma de
raigs lluminosos que es propaguen en linia recta. Els raigs xoquen amb el cos observat
1l’acte visual és el resultat d’aquesta collisi6. Aquesta teoria va ser vigent fins al segle
1dC, quan va ser combatuda per ’astronom arab conegut a Occident com a Alhazen.

La teoria estoica atribueix a ’anima I’emanaci6 d’una respiracio, el punt de sorti-
dadela qual és la pupll la. Aquesta emanacié surt a ’exterior bo i agafant la forma
d’un con. D’emanaci6 necessita la influéncia de la llum solar per a rarificar laire, ja
que aquest s’oposa al fet que es propagui.

La teoria epictria, defensada, entre d’altres, per Empedocles, Democrit i Lucre-
ci, establia que els cossos desprenen atoms que porten llur imatge per I'espai fins que
es fixa als ulls, de la mateixa manera que hi ha atoms que impressionen I'olfacte. Se-
gons Empedocles (Agrigent, ~492 - ~432 aC), el foc procedent de I'interior de I'ull
és dirigit a I’objecte observat alhora que un altre foc és enviat des de I'objecte cap a
'ull de ’observador. El filosof d’Agrigent és el primer que tracta d’explicar la visid
cromatica. Es basa en el concepte dels quatre elements fonamentals, origen de totes
les substancies, i atribueix un color a cadascun dels elements: blanc al foc, groc ver-
dés ala terra, negre a I’aigua i vermell a Iaire. Democrit, partint d’un nou concepte
dels fenomens naturals, postula I'existencia del buit i la teoria atdomica de la visio,
acabada de comentar —combatuda per Aristotil—, i explica la visié cromatica afir-
mant que aquesta depen de les diferents formes 1 posicions dels atoms. Plat6 també
admet P’existencia de quatre colors fonamentals: blanc, brillant, negre 1 vermell.

Va ser Aristotil qui va dir que en el buit absolut no es pot veure res, ja que entre
’objecte observat i I'ull hi ha d’haver necessariament un intermediari, el qual ano-
menava «el transparent». Perque 'intermediari actui cal que estigui il-luminat. Aixd
desfa la teoria d’Empedocles, ates que si el foc sortis de I'ull, hi veuriem a les fos-
ques. Es just que hom hagi reconegut Aristotil com a precursor de la teoria ondula-
toria de la llum. També estudia els colors bo i afirmant que els fonamentals sén el
blanc i el negre; els altres no son res més que mescles d’aquests dos. Aquest filosof
pensava que el procés visual té una primera part a I’'ull i una segona a la ment.

Al segle xviin Isaac Newton, en I'obra Opticks (1704), exposa la teoria corpuscu-
lar de la llum 1 la dispersi6 d’aquesta a través d’un prisma, les quals coses li van per-
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metre d’establir la teoria sobre la visi6 dels colors. Johann W. Goethe, el genial es-
criptor alemany, es va dedicar també a la pintura i a ’estudi del color. La recerca
cientifica, com a farmaceutic, va ser també una de les seves activitats. Es molt inte-
ressant llegir el treball Entwurf einer Farbenlehre («<Esbés d’una teoria dels colors»),
que va escriure entre 18101 1820. En aquest treball Goethe rebat les teories de New-
ton 1, fins 1 tot, es permet la llicéncia d’acusar-lo de mentider davant dels panirgics
seguidors d’aquest darrer. A partir de nombrosos experiments relativament simples,
va anar rebatent, un a un, els deu teoremes proposats per Newton. Les diferéncies
obtingudes entre els experiments d’ambdds i entre llurs conclusions, en la meva opi-
nid, rauen en la mateixa natura de la llum, segons sigui considerada adés corpuscular
adés ondulatoria.

L’obra citada és el primer text en qué trobem una referéncia al concepte de «tem-
peratura de color». Es 1ogic que fos un pintor qui primer observés aquesta qiiestio.
També va ser Goethe el primer que va proposar la necessitat d’utilitzar expressions
matematiques per a aconseguir una notacié estandarditzada del color. Goethe no ha
estat considerat per la histdria com un cientific, crec que injustament, atés que va
elaborar els treballs amb el metode i el rigor propis de I’epoca, i va arribar a conclu-
sions valides encara avui.

Quan som al segle x1x, Hermann von Helmholtz, basant-se en treballs anteriors
de Thomas Young, presenta les primeres corbes de sensibilitat de ’organ de percep-
ci6 visual 1 atribueix les sensibilitats a tres classes de cons. Postula el vermell, el verd
1 el violat-blau com a colors primaris, 1 explica les impressions de color percebudes
per les miltiples combinacions dels receptors sensibles a aquests colors. A partir del
segle x1x, les investigacions avancen molt de pressa. Karl Edward Konstantin He-
ring presenta la teoria dels colors oposats, base del sistema CieLab. I acabem la nos-
tra breu historia amb els treballs actuals de Deane B. Judd, relatius al llindar de la
percepcid o de la no-percepcid, i a les diferencies visuals de la claredat i del color.

4.3. EL COLOREN EL VI

La vida és una manera que té la llum de caminar a través de la mateéria.

CHRISTEN A. BLom-DaHL

Lanalisi sensorial del vi proporciona a I’enoleg una informacié molt valuosa so-
bre com és el vi que esta tastant. Aquesta informacié li serveix, d’una banda, per a
valorar la bondat del metode d’elaboracié utilitzat i, de I’altra, per a saber si el vi re-
sultant s’ajusta als requisits definits préviament en I'etapa de disseny, d’acord amb
les preferencies del tipus de consumidor a qui es dirigeix el vi.

Ningu no discuteix avui dia la importancia del color en qualsevol de les activitats
humanes. La visié del color és un atribut sensorial de ’home 1 és precisament en
I’home on el color arriba a la maxima dimensié. No és aixi, en canvi, en moltes espe-
cies d’animals, les quals tenen una visi6 més limitada que els permet només distingir
poques variacions.
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El color 1 I’eventual terbolesa, considerada aquesta com un defecte, tenen una
importancia significativa en els parametres de qualitat esperats pel consumidor; al-
hora que identifiquen i personalitzen un vi determinat. El color va esdevenint una
caracteristica rellevant, entre els diferents atributs d’un vi, en I’analisi sensorial. L’as-
pecte cromatic del vi és la primera impressi6 que determina ’opcié del consumidor.
Investigacions recents en el camp sensorial han revelat que el color és un dels para-
metres més evocats pel consumidor a I’hora d’identificar, discriminar i, en darrera
instancia, jugjar un vi. En aquest sentit, reproduim unes paraules del doctor Juan
Cacho, del Departament de Quimica Analitica de la Universitat de Saragossa: «[...]
despertar I’atenci6 és el primer objectiu que cal aconseguir. Per aquesta rad, els vins
rosats s’embotellen amb vidre incolor, transparent. A ’endleg se li demana que
aconsegueixi un color bonic i que el vi sigui transparent i brillant. El consumidor no
repetira ’adquisicié d’una marca si el vi degustat no satisfa les expectatives desperta-
des amb el sentit de la vista».

El 80 % de les informacions que rebem de ’entorn ens arriben per via visual.
D’aquestes, el 40 %, o sigui, gairebé la meitat, ens arriben per mitja del color. S’ha
demostrat, tanmateix, que la vista té una incidéncia directa en I’agudesa olfactiva.
Llevat dels invidents, les olors es perceben millor quan la il-luminacié és suficient 1
adequada. Per aixo, d’alguna manera, el color forma part del gust. Sobre aquest punt
hi ha molta bibliografia, des que Pangborn (1960) va demostrar la dependéncia entre
el colorila dol¢or d’un vi. Maga (1974) va demostrar posteriorment la influéncia del
color en els llindars de la percepcié gustativa. Aquests fets justifiquen, en determina-
des ocasions, la utilitzacié de copes de tast opaques.

El valor comercial d’un vi de qualitat esta fortament associat a caracteristiques
que diferenciin el producte. El color, en termes de mercat, és un atribut hedonista de
molta consideracid.

El color d’un vi ha estat tradicionalment jutjat per professionals, tastadors 1 enod-
legs. En la meva opinid, no obstant aix0, el color del vi s’ha infravalorat, en general.
Crec que, a partir d’ara 1 per diverses raons, tindra un interés més gran i un valor més
just. Al costat de la transparéncia, constitueix un dels dos factors importants que cal
tenir en compte durant tot el cicle d’elaboracié.

Arabé, en la mesura que el procediment de valoraci6 sensorial depen d’una serie
de condicions personals, 1 a manca d’un metode adient i1 validat, aquesta mena de
valoracié perd fiabilitat. A més a més, la subjectivitat del meétode no suporta inter-
comparacions amb un grau d’incertesa acceptable; incertesa que, d’altra banda,
s’amplia freqiientment en ’espai i en el temps.

Ates que la resoluci6 de I’ull huma a I’hora de recongixer i diferenciar colors és
diversa i no homogenia, resulta del tot necessari buscar un metode, al més objectiu
possible i acceptable en ’ambit internacional, per a avaluar el color o, més ben dit, la
cromaticitat.

La manera correcta d’observar un color exigeix disposar d’'una metodologia que
encara és poc coneguda en alguns aspectes 1 molt ignorada en d’altres. Ja ho va dir
Goethe en el llibre Entwurf einer Farbenlebhre: «Per fer experiments objectius no
disposava jo del sol que calia...». Es a dir, fa quasi dos-cents anys que sabem que
’observacié del color esta lligada a les condicions del nostre entorn natural, la Terra.
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Pero la Terra és il-luminada pel Sol, cosa que vol dir que embriologicament el nostre
ull ha anat evolucionant per treballar correctament quan els objectes son il-luminats
per lallum solar.

Aixi, doncs, la percepcid dels colors és deguda a dos factors: la llum solar, en pri-
mera instancia, com a font d’il-luminacié, 1 el nostre organ de la visid, en segon lloc,
constituit basicament per 1’ull, el sistema nervids associat i la interpretacié de I’esti-
mul en ’ambit cerebral. Dit d’una altra manera, hi ha una visié fisiologica i una altra
de cortical, la qual cosa ja va ser evidenciada per Aristotil fa més de dos mil anys.

La natura de I’estimul nervids que arriba al cervell no és modificable. aprenen-
tatge i la memoria permeten una interpretacié «correcta» del que es troba davant
nostre en el mén exterior. No obstant aixd, com que 'ull és un o6rgan complex i en
certa mesura pot comparar-se amb una camera fotografica, hi ha uns condicionants
que modulen les caracteristiques de ’estimul nervids que ens arriba al cervell. Ens
referim a les variables extemporanies que poden donar-se en un ull emmetrop en un
moment determinat. Aquestes variables sén principalment el diametre de Iiris i
’angle a.. L'iris, talment com el diafragma d’una camera fotografica, ha de tenir, en el
moment de ’observacid, un didmetre que permeti treballar amb la maxima agudesa
visual. Aquest parametre va ser definit el 1972 pel Consell Internacional d’Oftalmo-
logia i va ser establert amb un valor de 4 mm. Recordem que I’angle a és el format
entre ’eix optic i eix visual (figura 4.1).

Els experts que al seu dia varen definir els parametres fisics associats a la visi6
varen establir que la maxima sensibilitat i la maxima resolucié per als colors es regis-
traven quan ’angle o és inferior a 4°. Si angle és superlor a 4°, aixo significa que
I’eix visual no passa exactament pel centre de la retina, que és precisament on hi ha la
maxima concentracié de cons —la maxima sensibilitat.

Un altre parametre que cal tenir en compte esta relacionat amb el mateix sistema
d’observacié. Mentre que la reflexié s’accepta Gnicament per a superficies planes
opaques, I’observacié del color d’un liquid transparent com el vi, cal fer-la per trans-
missio. Els espectrofotometres utilitzats als laboratoris treballen d’aquesta manera.

En tant que ’home és fisiologicament governat, en darrera instancia, pel sistema
limbic, I’observacié del color és influenciada per totes aquelles circumstancies sus-
ceptibles d’actuar sobre el sistema esmentat. Aquestes circumstancies poden ser de
tipus emocional o de tipus ambiental. Diversos experiments han demostrat la pre-
sencia de distorsions en la percepcié dels colors en funcié d’un estat d’anim determi-
nat. Quan hom diu que ho veu tot «negre» vol dir que ho veu tot dificil i ple
d’obstacles insuperables, poc probable. En canvi, quan les coses van bé diem que tot
es veu «de color de rosa». La influéncia de ’ambient és de tothom coneguda i in-
questionable: el color de les parets, de la superficie de la taula, la il-luminacié de la
sala, etc. Tot aixd condiciona el tast d’un vi.

4.4. FISIOLOGIA DE LA VISIO I DE CAGUDESA VISUAL

D’agudesa visual és la caracteristica de la visi6 que ens permet diferenciar objec-
tes amb nitidesa 1 apreciar-ne el color sense cap distorsié. Es condicionada per un
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AGUDESA VISUAL EN RELACIO AMB LA TOPOGRAFIA DE LA RETINA

ANGLE o0 FORMAT PER LA INTERSECCIO DE L’EIX OPTIC AMB L’EIX VISUAL

Eix optic

Fix visual

Ficura 4.1. Agudesa visual i angle a.

conjunt de factors, els quals han de ser tinguts en compte a I’hora de dissenyar tant
una sala de tast com qualsevol sistema optic que ens calgui. En primer lloc, en el nos-
tre cas, el factor de menys importancia, ates que és facilment modificable, és la dura-
da de P’estimul. El temps d’exposicié afavoreix el poder de resolucid.

Les diverses longituds d’ona de la llum rebuda per la nostra retina influeixen en
’agudesa visual. S’ha demostrat que les longituds d’ona compreses entre 500 1 600
nanometres sén les que permeten una agudesa més gran. Aquestes longituds corres-
ponen a una gamma de llum de colors entre el groc verdds i el vermell. La llum ultra-
violada és un factor negatiu, atés que aquesta radiaci6 sobreposada a les de I’espectre
visible provoca la fluorescencia del cristal-li i vela la imatge de la retina. Aquest feno-
men s’observa en dies de molt sol i en llocs nevats. Quan ens posem ulleres de sol, la
percepcid del color i ’agudesa visual milloren notablement. Els afeccionats a la foto-
grafia coneixen aquest fenomen. La utilitzacié de filtres, especialment els skylight i
els polaritzadors, anul-len la fluorescencia produida per la interferéncia de la radia-
ci6 ultraviolada en el vidre de les lents fotografiques.

La intensitat lluminosa condiciona el contrast. Entenem per contrast la diferen-
cia existent entre els coeficients de reflexié que presenten ambdds costats d’una in-
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Ficura 4.2.  Globus ocular i muasculs que permeten orientar-lo.
Tall transversal amb els elements més importants: cornia (C),
cristal-li (L, L"), punt cec (P), fovea (F) i nervi dptic (NO).

terficie il-luminats simultaniament. El contrast disminueix amb la distancia. Len-
lluernament fa disminuir notablement I’agudesa visual.

El contrast (C) esta relacionat amb la lluminositat de fons (L) 1 la lluminositat de
’objecte (/) mitjangant ’expressio segiient:

C=(-)/L

Si la lluminositat de 'objecte (/) és O (negre), el contrast és maxim (C = 1). Quan
la lluminositat de I’objecte és igual a la de fons, aleshores el contrast és nul (C = 0).
Es facil d’adonar-nos d’aixo a la platja. El Consell Internacional d’Oftalmologia va
establir el 1972 que la luminancia del fons podia variar entre 150-650 cd/m?.

Una altra caracteristica de la sensibilitat al color del nostre drgan de percepcié
visual és que, a partir d’un cert nivell d’il-luminacié, les impressions dels colors es
modifiquen i la corba de sensibilitat s’inclina cap a les longituds d’ona més curtes de
I’espectre. Dificilment identifiquem un color dins d’una banda d’ones llargues. El
roig, el taronja i el groc esdevenen més apagats o foscos, el verd vira cap a blau i el
blau es torna més clar. Aquest fenomen és conegut com a efecte Purkinje, el nom del
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a) b)

Figura 4.3. Imatges de la retina. ) Macula lutia i vasos sanguinis. b) Papil-la o taca cega del
camp visual (entrada del nervi optic).

descobridor, o també com a visid escotopica. Aquest fenomen estd intimament lligat
al metamerisme, que és quan colors diferents es veuen iguals segons quina sigui la
temperatura del color il-luminant.

El procediment luminotécnic és decisiu a ’hora d’observar un vi. El procedi-
ment habitual a totes les sales de tast és per reflexid. Esta demostrat que les agudeses
visuals per transparencia s6n superiors a les obtingudes per reflexié. La visi6 ordina-
ria és també per reflexid. Ara bé, aquest procediment és subjecte a diverses circums-
tancies dificilment estandarditzables, com ara la llum ambiental 1 el color de fons,
principalment. Un fons blanc reflecteix fins al 80 % de la radiacid, mentre que un
fons crema en reflecteix el 60 %. Tots hem observat com en sén, de diferents, els
colors blancs. El color blanc, com explicarem més endavant, pot definir-se tedrica-
ment a partir dels valors equienergetics per als eixos x, y, z. A la practica, és molt di-
ticil trobar un blanc absolut.

Amb el procediment per transparéncia, tots els parametres es poden delimitar de
manera que no variin ni en funcié del lloc ni del temps. La dificultat més gran que
ens trobem amb aquest procediment és que és dificil tenir un fons absolutament uni-
forme. Hom no considera apte un fons quan presenta diferéncies entre punts supe-
riors al 10 %. Ates que aixd és dificil d’aconseguir, hom es conforma a la practica
amb diferéncies que no siguin superiors al 20 %.

La il-luminacié ambiental és un factor que condiciona molt I’agudesa visual. De
la mateixa manera que quan tanquem el diafragma en una camera fotografica aug-
mentem la profunditat de camp, el flux lluminds total dels raigs que travessa el dia-
fragma pupillar ha de ser suficient perque la visi6 es faci en condicions normals de
visi6 fotopica o dilirna. Aquestes condicions exigeixen que el diametre de la nineta
no sigui més gran de 4 mm. Una il-luminaci6 ambiental escassa eixamplara el diame-
tre pupil-lar i, consegiientment, disminuira I’agudesa visual.
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FiGURA 4.4. Zones concentriques de la sensibilitat al color a

I'interior del camp visual. La concentracié més gran de cons és
p &

al centre de la fovea. A mesura que ens allunyem del centre,

perdem sensibilitat al color i només discriminem la llum.

Finalment, cal esmentar que hi ha una agudesa visual individual, a causa de les dife-
réncies entre persones diferents pel que fa a la imatge retinal 1 a la imatge cortical. La
imatge retinal és la fisiologica i, per tant, subjecta a condicionants d’aquesta natura, en
el sentit més ample. La imatge cortical és eminentment psicologica i, per tant, encara
més influenciable. L'impuls nervids arriba a I’area 17 del cervell, on no es «veu», siné
que s’interpreta i es compon. El cervell forma imatges inclds del que no «veu» i fa un
collage amb imatges arxivades. Aquest és un camp encara obert a 'exploracio.

No estalviarem de mencionar, finalment, ’aspecte psicologic del color i el color
com a expressi6 d’un estat emocional. Expressions relatives als colors que reflectei-
xen sentiments i emocions son part del nostre llenguatge comt: calent/fred, fort/fe-
ble, alegre/trist, agressiu/relaxant, masculi/fement, delicat/sofert, viu/apagat. Hi ha
també associacions cromatiques amb la musica, el gust, I’humor i el caracter. En ge-
neral, els valors emocionals dels diferents colors son influenciats per I’¢poca, el lloc,
la nacionalitat, el nivell cultural, I’edat, el sexe, etc.

Com a conseqiiencia del desenvolupament embriologic particular de I’ésser
huma, per bé o per mal, estem lligats al sistema limbic. En aquest sentit, només la
selecci6 de tastadors mitjangant procediments rigorosos i amb I'estandarditzacié de
les condicions operatives podra, potser, obviar la dicotomia entre analisi sensorial 1
analisi instrumental.

4.5. DAVALUACIO SENSORIAL DEL COLOR

4.5.1. Fonaments
El color és un atribut sensorial de I’home i, en particular, de la visi6. El que veu

un observador és producte de la llum que surt de ’emissor (font d’il-luminacié o 2/-
Iuminant). Aquesta llum, tant si es reflecteix com si es transmet a través del vi, arriba
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ala retina de I'ull, tot transformant-se en un impuls nerviés que anira a parar a I’es-
corca cerebral on es transformara en sensacio.

La font d’il-luminaci6 produeix un espectre constituit per un conjunt de radia-
cions amb longituds d’ona diferents, les quals tenen en comu una corba de distribu-
ci6 especifica de la potencia espectral. El grafic de la figura 4.5 mostra aquest repar-
timent energetic dels il-luminants de referéncia A, C 1 D65.

Les mostres poden absorbir, transmetre o reflectir la llum. La importancia del
sistema receptor d’aquesta llum i la influéncia dels factors fisiologics i patologics en
aquest sistema s6n inqiiestionables. Ates que I’estructura fisiologica i nerviosa de la
retina no és uniforme, la resposta sensorial depen de la zona de la retina afectada per
la radiacié. Els cons, que sén els receptors sensibles al color, es troben només en una
zona molt reduida que no abraga un angle de 4° respecte de leix axial hipotetic que
passa per la fovea. En aquesta zona és on hi ha més discriminaci6 o agudesa visual 1
on es produeix més informaci relativa al color.

A Pexterior de la fovea, els bastons i els cons estan barrejats. El nombre de bas-
tons respecte del de cons disminueix constantment en relacié amb la distancia amb
el centre. A les vores de la retina només hi ha bastons. Consegiientment, la percepcié
del color es redueix quan la radiacié es desplaca cap a zones contigiies a la fovea i,
per aix0, la Commission Internationale de I’Eclairage (CIE) aconsella coeficients de
distribucié diferents per quan el camp visual sigui inferior a 4° 1 per quan se situi
entre 4°110°.

Ficura 4.5. Distribucié espectral de diferents
il-luminants. A) Lampada d’incandescéncia habi-
tual (2.800 K). B) Llum del Sol (4.874 K). C) Llum
ditirna amb el cel uniformement ennuvolat (6.774
K). D) Valor mitja de la llum ditirna i la llum del Sol
(6-500 K). Correspon a I'il-luminat D65. E) Llum
emesa per I’Enoscope (6.500 K).
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4.5.2.  Conceptes tecnics

Lluminositat o claredat (L*). Factor acromatic segons el qual un objecte il-
luminat per una font lluminosa determinada sembla que emet més 0 menys llum. La
lluminositat varia en raé inversa de la intensitat colorant.

To, tonalitat o tint (h*). Atribut de la sensaci6 visual que suscita la denominacid
generica d’un color (groc, vermell, blau, etc.).

Saturacio o croma (C*). Atribut de la sensacié visual que permet estimar la pro-
porcid de color cromaticament pur respecte a la sensacié total. Abraga des del tint
més intens fins al blanc (escala de grisos, escala de vermells, etc.).

Cromaticitat. Aspecte acolorit d’una superficie, un liquid o una llum com a re-
sultat de la conjuncié de la tonalitat i la saturacid.

Quasi tots els colors es poden obtenir mesclant quantitats apropiades dels colors
primaris verd, vermell i blau, molt saturats. Com a consequiencia d’aixo, els colors es
representen en un espai tridimensional x, y, z. Quan els valors corresponents als tres
eixos son iguals, el resultat és el color blanc, que correspon a un eix neutre o acroma-
tic. Dit d’una altra manera, aquest eix correspon a valors equienergetics dels eixos x,
Y, z. Es comprensible, doncs, que I'il-luminant ideal sigui equienergetic en els tres
eixos per tal de no augmentar la saturaci6 en cap dels tres.

Il-luminant A. Cos negre que irradia una temperatura absoluta de 2.856 K. S’ob-
té amb lampades de filament que emeten aquesta temperatura de color. Correspon a
la il-luminaci6 habitual. Aquest il-luminant no és equienergetic, ja que té un predo-
mini clar del color vermell.

Il-luminants B 1 C. Corresponen a diferents fases de la llum ditirna. El B repre-
senta la llum directa del Sol, amb una temperatura de color de 4.874 K. El C re-
presenta la lluminositat mitjana del dia, amb una temperatura de color de 6.774 K.
No obstant aixd, les distribucions espectrals d’energia no es corresponen amb la rea-
litat, sobretot per la influencia de la radiacié ultraviolada.

II-luminant Dé65. Es refereix a les mitjanes de la llum del dia total; és a dir, de la
llum del Sol i de la llum reflectida pel cel en diversos punts geografics. Amb I’excep-
ci6 de les condicions de la posta i de I’alba, la distribucié espectral relativa d’energia
correspon a una temperatura de color entre 6.000 1 7.000 K. Qualsevol il-luminant
D65 representa amb una fidelitat elevada les condicions normals d’il-luminacié. Els
valors de distribucié de la radiaci6 espectral s6n quasi iguals: x = 94,825, y = 100,00,
z =107,383 (per a un observador de referéncia CIE [1964]). Per a aconseguir el va-
lor 100,00 als tres eixos cal un il-luminant que treballi a la temperatura de color abso-
luta de 8.000 K, practicament impossible d’aconseguir.

Valoracio del color. El metode CieLab (1976) consisteix a agrupar en un espai els
parametres L*, a* 1 b*. Leix a* representa els colors vermell i verd, 1 eix b*, els an-
tagonistes: groc 1 blau. L'eix L™ representa la lluminositat (aquest valor va des de 0
per al negre fins a 100 per a I'incolor). Quan el parametre L* es valora amb un espec-
trofotdmetre, no s’aprecia cap problema, ja que el detector és un fotomultiplicador,
la sensibilitat del qual és ajustada al valor teoric adequat. En I’analisi sensorial, no
obstant aixd, aquest parametre presenta un problema greu, atés que una poténcia de
llum insuficient no produira la lluminositat real de la mostra i si, al contrari, és ex-
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cessiva, enlluernara ’observador, de manera que la percepcid cromatica quedara fal-
sejada. Es el que es coneix com a error fotometric.

Cal en I’analisi sensorial, doncs, estandarditzar la llum respecte a la seva natura-
lesa 1 intensitat, aixi com també el sistema d’il-luminacié de la mostra. Tots els tasta-
dors tenim una amplia experiéncia sobre aquesta dificultat omnipresent.

4.6. ANALISI CORRECTA DEL COLOR: LENOSCOPE

L’Enoscope és un instrument optic dissenyat especificament per a dur a terme
una observacié correcta del color d’un vi en P’analisi sensorial. Es alimentat per un
il'luminant D65 1 la llum es difon en una pantalla multicapa de material polimeric
que aconsegueix que les diferéncies d’intensitat entre punts siguin minimes. El color
blanc de la pantalla s’apropa al blanc teoric i la intensitat lluminosa és de 6.000 luxs.
Aquesta intensitat esta estudiada per tal que permet1 una observacié comoda, sense
enlluernaments ni fatlga, una agudesa visual maxima (0,9-1,0) i sense cap dels proble-
mes esmentats anteriorment lligats a la il-luminacid, especialment error fotometric.

Dobservacié del color del vi es fa per transmissid, tal com treballen els espectro-
fotometres. L’angle de treball esta estudiat ergondomicament perque el tastador, co-
modament assegut, observi la copa de tast amb un angle (o) respecte de I’eix axial de
la fovea d’entre 2° 1 7°. D’aquesta manera, amb I’aparell Enoscope, s’aconsegueixen
les condicions més adients, quasi ideals, per a ’observacié del color.

La bibliografia especialitzada defineix I'il-luminant «ideal» D65 com la font que
emet una temperatura de color de 6.500 K. Hom ’anomena «ideal» perque fins ara
no ha existit cap lampada capa¢ d’emetre aquesta temperatura. Les millors ho fan
fins a 5.200 K, a tot estirar.

Laintensitat de la [ampada és adequada per a aconseguir eliminar I’error fotome-
trici per a fer que el diametre pupil-lar, en rebre el feix de llum, s’ajusti a un diametre
de 4 mm.

La inclinacié de la pantalla és ajustable entre 30° 1 40°. Permet al tastador obser-
var la copa mitjangant un raig lluminds de projeccié ortogonal; és a dir, amb un angle
a inferior a 4°.

El camp visual o, el que és el mateix, les dimensions de la pantalla estan estudia-
des per a permetre comparar dues o més copes alhora i centrar I’atencié del tastador
de manera que la influencia de la visié periferica sigui minima. D’aquesta manera,
hom satisfa el requisit d’«estimul dnic» definit per la norma UNE corresponent.

L’Enoscope permet també observar la terbolesa. Aquest és un parametre que té
en compte la fitxa de tast de la UIOE i també és de gran interes durant les diverses
fases de ’elaboracié d’un vi. Hem d’interposar una pantalla negra amb un tall o es-
tenop (vegeu «Avaluacié de la terbolesa», en el capitol anterior) entre la llum i la
copa, amb la intenci6 d’aconseguir el ja comentat efecte de la «fenedura estenopeica»
1, aixi, augmentar la sensibilitat de I'ull per a observar la terbolesa. Les dimensions de
’estenop s’han establert de manera que permeten uns resultats satisfactoris, amb
independencia de la intensitat colorant de la mostra de vi sota observacié i analisi.
Com hem comentat en el capitol anterior, hom pot apreciar perfectament una tur-
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Taura 4.1

Descripcid técnica i especificacions de I’Enoscope

Construccio

Principi

Sistema optic

Font lluminosa

Electronica
Temperatura de color
Interval de longituds d’ona

Intensitat de la llum

Pantalla

Resolucié de la turbiditat
Emmagatzematge

Funcionament

Requisits de poténcia
Dimensions

Pes

Estructura d’alumini molt rigida, resistent a I’oxidacié.

Pantalla lluminosa, alimentada amb llum corregida de
Iil-luminant estandard D65, per a avaluar la intensitat
de color i el matis. Pantalla estenopeica per a 'observa-
cié de la terbolesa. Ambdues, indicades només per a
’analisi sensorial.

Doble capa polimerica amb un sistema optic de difusié
de la llum. Index de refraccid, 1,5. Index d’Abbe, 59.
Transmissi6 del 90-93 % a tota la banda espectral. Index
d’esgrogueiment molt baix (1,0).

Lampada fluorescent de molt llarga durada (més de 7.000
hores). Sense emissié ultraviolada.

Circuit oscil-lant a 24.000 Hz.
6.700 K + 100 K.
400-800 nm. Energia constant a tot I'interval.

6.000 (+ 10 %) Ix, per a una agudesa visual maxima,
d’acord amb el Consell Internacional d’Oftalmologia
(1972).

Visi6 per transmissié. 165 mm x 175 mm. Posicié de tre-

ball ajustable.
1 NTU.
5-45 °C, 25-80 % d’humitat relativa.

Per sota de 900 m d’altitud: 10-40 °C, 8-80 % d’humitat
relativa. Entre 900-2.900 m de altitud: 10-35 °C, 8-80 %
d’humitat relativa. Immune a la llum ambiental.

220-230 V corrent altern, 50/60 Hz 6 VA.
258 x 182 x 27 mm. Pantalla de 165 x 175 mm.
0,75 kg.

biditat per sota d’l N'TU en vins blancs i una mica per sobre d’aquest valor en vins
negres, en funcié de llur intensitat colorant.

Una vegada hom té resolta la problematica inherent a la il-luminacié, queda dni-
cament I’expressio de les sensacions de color, de manera que encaixi en algun tipus

de llenguatge universal.
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Potser caldria tenir present la norma UNE 72-033-85, la qual té I’objecte de fixar
la manera de representar I’especificacié grafica del color dels estimuls lluminosos.
Aquesta norma ens diu que, en ser el color trivariant, cal una representacid espacial,
susceptible de ser simplificada per mitja de seccions o projeccions. D’acord amb
aquesta norma, podriem utilitzar ’espai de color per a estimuls dependents, el qual
és definit per unes coordenades cilindriques que representen les magnituds colori-
metriques L*, C* 1 h* (figura 4.6).
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120-L 60-0

150-G 30-R

180-E o-P

210-C 330-M

240-T 300-V

270-8
Ficura 4.6. Especificacid grafica d’estimuls dependents. 0-360°: rosa (P),

roig (R), taronja (O), groc (Y), llimona (L), verd (G), maragda (E), blau cel
(C), turquesa (T), blau fosc (B), violat (V), porpra (M).
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La intensitat del color s’expressa amb el parametre invers L* (lluminositat), amb
una escala de 0 a 100 en que el color menys intens és el més lluminds i, per tant, el
que té el valor més alt. Els vins blancs i els rosats presenten valors compresos nor-
malment entre 80 1 99. Els vins negres, amb valors més variats, se situen entre 40
175.

El color, tal com veiem al grafic, s’expressa en magnituds sexagesimals, en frac-
cions de 10. A cada muiltiple de 30 trobem un color determinat (vegeu la figura 4.6).
Un vi rosat se situa entre 0130, amb una mitjana de 14; és a dir, entre el rosa i el ver-
mell. Si un vi rosat presenta simptomes d’oxidacié es caracteritza, com és sabut, per
un augment del color groc; pren aleshores valors superiors, entorn de 60, fins i tot
potarribar a 100. Els vins blancs se situen normalment entre 901 130. No hi ha cap vi
entre 1401270.

Veiem també al grafic que hi ha una escala numerica a les ordenades i una altra a
les abscisses, corresponents als parametres a™ 1 b* (C* [saturacid] i h* [tonalitat],
respectivament). Abracen les escales entre 01 150, en fraccions de 5, tant a I’eix a*
com al b*.

Vegem ara uns quants exemples de notacié dels colors de diferents vins. Un vi
negre de crianga pot tenir una lluminositat (L*) de 75, un color vermell molt pur
sense matisos (ni blaus de jovenesa ni tampoc grocs d’oxidacid). Li assignariem els
valors 75,30, 0 (L*, C*, h*). Un vi de reserva es podria definir amb els valors 75, 42, 75
(ja no seria tan vermell pur, siné que viraria cap a ataronjat, amb un grau de groc
important). Si, al contrari, es tractés d’un vi negre jove, amb tonalitats blavoses, el
marcariem amb 75, 30, —75.

A les fitxes de tast hom hauria de modificar els descriptors intensitat i tonalitat
amb tres caselles en que s’expressés els valors L*, C*, h*. Per a facilitar la tasca del
tastador, aquest hauria de disposar del grafic mostrat en la figura 4.6. Aix0, sense cap
mena de dubte, permetria una notable aproximacié entre I’analisi sensorial 1 ’analisi
instrumental. Conseglientment, si negligim les diferéncies de percepci6 visual in-
trinseques del tastador, tindrem una assignacié sensorial del color completament
objectiva.

4.7. ORIGEN I EVOLUCIO DEL COLOR DELS VINS

El color dels vins prové d’un conjunt de substancies que es troben a la pell del
raim, anomenades genéricament polifenols. La taula 4.2 mostra una classificacid
d’aquestes substancies en funcié de llurs propietats quimiques.
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Taura 4.2
Compostos colorants del vi
Compostos fenolics
Fenols simples Polifenols
Aldehids aromatics
Cumarines Flavonoides (C,~C,-C,)
Fenols acids: Tanins condensats
Acids benzoics (C,—C)) Flavones
Acids cinamics (C,~C;) Flavonols
Antocianidines
Catequines
Proantocianidines

Mostrem a la figura 4.7 algunes d’aquestes substancies amb el seu propi color,
amb un degradat que il-lustra el matis de cada color en funcié de P’estat d’oxidacié.
Com més gran és |’oxidacio, el color es torna més intens, més fosc. Per tant, I’oxigen
hi té un paper determinant, conjuntament amb I’enzim polifenol-oxidasa.

Algunes d’aquestes substancies es combinen entre si bo i formant agregats mole-
culars, de mida i intensitat colorant més grans. També es combinen amb altres subs-
tancies, com ara ’acetaldehid (etanal), per donar compostos que estabilitzen el co-
lor.

Els vins joves 1 no oxidats presenten tonalitats més pures 1 valors més elevats de
lluminositat, i sén cromaticament més vius. En contraposicié, com més vell és un vi,
més grans sén 'estat d’oxidacié del vi i lestat de polimeritzacié dels tanins, i per
aix0 presenta tons més groguencs 1 una lluminositat més petita.
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FENOLS
SIMPLES
Pirocatequina
ALDEHIDS
AROMATICS
Aldehid vanil-linic
ACIDS
BENZOICS
Acid p-hidroxibenzoic
ACIDS
CINAMICS
Acid cafeic
CUMARINES
Umbel-liferona
Buteina
CALCONES
Quercetina
FLAVONOLS
(tanins)
Procianidina
PROTO-
ANTOCIANIDINES
Cianidina
ANTOCIANIDINES
Catequina

FLAVONOLS

Aldehid
siringic

Aldehid vanil-linic

Prodelfinidina

Delfinidina

Coniferaldehid

Acid gal-lic

Malvidina

Ficura 4.7. Substancies colorants del vi amb la indicacié de llur tonalitat.
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5. LES AROMES

Quan els coneixements no estan suficientment ordenats; aleshores, com més grans
s0n aquests coneixements, també més gran és el desordre en el pensament.

HERBERT SPENCER

5.1. ASPECTES FISICOQUIMICS DELS COMPOSTOS AROMATICS
DEL VI

Un conjunt de substancies quimiques constitueixen la fracci aromatica d’un vi.
A finals dels anys vuitanta del segle passat se’n coneixien unes vuit-centes i, d’ales-
hores en¢a, aquest nombre ha anat creixent gradualment gracies als avengos experi-
mentats pels metodes instrumentals d’analisi, concretament de la cromatografia de
gasos —actualment, acoblada a l’espectrometria de masses—. Si afegim a la fraccié
aromatica totes les altres substancies quimiques amb propietats també odorants que
conté un vi, arribariem a un miler de substancies.

Ara bé, malgrat el gran coneixement que tenim actualment, encara no s’ha dilu-
cidat el paper que exerceix exactament cadascuna d’aquestes molecules. Aquest
problema es va resolent a poc a poc amb el treball dels investigadors i els avengos
tecnologics. La cromatografia de gasos s’ha revelat com la técnica instrumental ideal
per a ’estudi de les aromes, si bé presenta algunes limitacions. Gracies al cromato-
graf de gasos és possible separar els diversos compostos aromatics del vi, identifi-
car-los 1 quantificar-los. També, mitjancant un dispositiu, els podem identificar
olfactivament a la sortida de la columna cromatografica. Aixd es pot fer, en princi-
pi, amb totes aquelles molecules amb propietats odorants caracteristiques, per
exemple, la vanil-lina (vainilla) o I’anetol (anis). Perd quan una sensacié aromatica
determinada és produida per la interaccid de diverses molecules, aleshores la iden-
tificacié es complica enormement. Per aix0, d’aquell miler de molécules odorants
citades, hom ha circumscrit els estudis a unes 50-60 espécies quimiques amb propie-
tats odorants d’olor caracteristica, la qual cosa permet aprofundir millor en llur
coneixement.

Em permeto de fer ara, perd, un excurs previ. Us proposo una comparacio entre
els ¢ organs auditiu i olfactiu. Un misic pot escoltar, per exemple, un pianista i, a més
a més de seguir la melodia, és capag d’identificar correctament totes i cadascuna de
les notes que componen la melodia, tot i que el pianista pot executar cinc o sis notes
en un mateix instant. No només reconeix el to, siné també el timbre. Aixd vol dir
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que I’0rgan auditiu és capag de detectar possiblement unes 10-12 sensacions per se-
gon, pel cap baix, i alhora el cortex cerebral és capag d’identificar-les correctament i
simultania. Si comparem cada nota amb una substancia quimica, hauriem d’estimar
quantes «notes» aromatiques podem identificar en un segon d’olfaccié (en una en-
sumada, almenys).

Les notes musicals s6n sons, en dltima instancia, s6n ones, vibracions, que ens
arriben per I’aire. Practicament, sense interferéncies. Complicant encara més I’exem-
ple, un director d’orquestra de cambra pot sentir i identificar correctament un sens fi
de notes per segon. Una cinquantena de musics dividits en percussid, vent, corda,
etc., poden emetre 50 x 5 = 250 notes per segon. El director identifica el to, el timbre,
I'origen del so i, també, per exemple, quin dels catorze violinistes és qui ha fallat.
Sense cap mena de dubte, el sistema auditiu d’un director d’orquestra és totalment
excepcional! Hi pot haver, igualment, tastadors tan excepcionals?

En la meva opinid, és altament improbable. Hi ha, d’una banda, la manifesta
manca d’entrenament sistematic 1, de I’altra, el fet que les aromes, en arribar a la
pituitaria, sén identificades de manera discreta o discontinua atesa I’estructura
anatomica particular de I’drgan olfactiu. Un exemple d’aix0 sén els perfumistes,
que han de fer diverses «passades» pel nas de la tira de paper absorbent impregna-
da de l’aroma.

Contrariament, I’0rgan auditiu, la coclea o el cargol, té una estructura que per-
met la recepcid continua del so, de manera que pot apreciar una freqtiencia determi-
nada i, alhora, els milers de freqiiencies intermedies anomenades harmonics, que sén
multiples de la freqiencia fonamental. Un piano emet notes discontinues, si bé po-
den estar superposades en un determinat moment. Un violi, en canvi, emet notes
continues 1, malgrat tot, es poden identificar perfectament.

Tornem ara a les aromes i centrem-nos en un reduit nombre d’aquestes. Cal
coneixer els fendomens de sinergisme i d’antagonisme que ocorren en les aromes, la
qual cosa obliga a efectuar treballs de laboratori realment laboriosos. Es tracta, ba-
sicament, una vegada coneguts els pr1nc1pals components aromatics d’un vi, de
procedir a llur reconstruccié en un tub d’assaig o a llur eliminaci6 selectiva del vi
mitjangant un procediment de subtraccio. D’aquesta manera, es pot valorar I'apor-
taci6 real de cadascun dels components al conjunt de les aromes del vi. Es ben co-
negut 'impacte aromatic que tenen algunes molécules en un conjunt, tot exercint
un caracter dominant. Es el cas del linalol en ’aroma tipica de moscatell. Contra-
riament, la preséncia d’una molecula determinada pot exercir un efecte aromatic
negatiu en el conjunt, tot rebaixant notdriament una sensacid concreta i tipica d’una
molécula odorant determinada. D’aixd, en sabem molt els farmaceutics, que fem ts
d’aquest fenomen per a desodoritzar principis actius d’alguns medicaments. De ve-
gades hi afegim una determinada substancia aromatitzant, 1 d’altres, un agent com-
plexant o bé emmascarant de la sensacié odorant desagradable. Si no ho féssim aixi,
ningu no seria capag d’ingerir una dosi minima de vitamina B, 0 B ,. El meu avii el
meu pare, que preparaven sovint formules magistrals a I’oficina de la farmacia, em-
praven freqlientment el balsam del Peru o la canyella, entre d’altres, per a aquest fi.
Un exemple enologic és la preséncia de 4-etilguaiacol i de 4-etilfenol davant la vai-
nilla.
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Aquests dos primers compostos esmentats son substancies que sén presents en
el vi com a conseqliencia d’una contaminacié de llevats del génere Brettanomyces.
Llur deteccid per ’olfacte és p0551ble quan es troben en concentracions per sobre
del limen, pero, en canvi, no és aixi en un vi negre amb un contmgut elevat de vanil-
lina, que pot emmascarar-ne la preséncia. Per tant, heus aci una altra de les causes
que justifica la variabilitat de sensibilitats entre els tastadors.

Més complexos s6n els fenomens pseudodominants, caracteritzats perque no es
detecta 'aroma pura en si siné un atribut primari d’aquesta, com és el cas de la
whiskylactona i ’'aroma de fusta. Un vi que madura en béta no té 'olor d’aquesta
lactona siné de la fusta. La vanil-lina, la B-ionona i ’eugenol reforcen aquesta sen-
sacid. Sempre he pensat que molts tastadors quan perceben la «fusta» 1 de seguida
pronuncien les paraules magiques «notes de vainilla», en realitat, estan percebent
un complex aromatic que no fa olor de vainilla. Cal tenir en compte que la vanil-lina
no es detecta a concentracions inferiors a 320 pg/L en els vins negres 12 400 ug/L en
els vins blancs. Estadisticament, un 50 % dels tastadors no la detecten a concentra-
cions lleugerament superiors al limen. Aixo pot ser degut al fet de no utilitzar o
d’utilitzar malament la via retronasal, atés que la vanil-lina és molt hidrofila i per
aquesta via és com millor es detecta. La vanillina actua també complementant la
B-damascenona, que identifiquem com a «fruita», i va acompanyada de vanil-lat de
metil i acetoina. En definitiva, cal saber distingir entre les aromes com el music que
distingeix les notes i no com ho fa un afeccionat a la musica, que a tot estirar reco-
neix només la melodia.

Una altra particularitat de la percepcié aromatica és la dificultat que té ’olfacte
huma per a reconeixer olors en una mescla. Esta demostrat —si bé hi ha algd que ho
nega sistematicament, perque creu que té un nas excepcional (o quasi sobrenatu-
ral!)— que fins i tot un tastador expert no és capag de reconéixer més enlla de tres o
quatre olors d’una mescla de deu (si totes les olors estan compensades pel que fa a
intensitat). Quan el nombre de compostos aromatics és més gran —com en el vi—
només pot identificar-se una olor si aquesta és significativament més intensa que les
altres. Aquest efecte és conegut en neurofisiologia com a fenomen de compensacio.
Un altre efecte que cal tenir en compte és quan es mesclen dues substancies oloroses
preparades per separat a concentracions superiors al limen de percepcié: la intensitat
olorosa de la mescla binaria és inferior al valor esperat (llei de la poténcia per a les
olors d’una mescla) (fenomen de supressid). Hi ha també fendmens additius, perd
sén molt rars. Tots aquests efectes no depenen només de la natura de les substancies
siné també de les persones.

També és molt important, en relacié amb la percepci6 de les aromes, la facilitat
& aquestes a volatilitzar-se, en més o menys grau. Es el que hom coneix en fisico-
quimica com a pressié de vapor. Com més gran és el valor de la pressié de vapor
d’una molecula, més facil és detectar-ne la preséncia, ja que n’hi ha un nombre més
elevat per unitat de volum d’aire. No obstant aixd, amb aquest parametre, no n’hi
ha prou. L’aigua té una pressié de vapor (17,5 hPa) molt més gran que el 4-etilfenol
(0,9 hPa) —vint vegades més gran. L'una no la detectem i I’altre, si. Aix0 és degut,
com ja sabem, al fet que I’aigua no té cap grup osmofor ni una estereoquimica ade-
quada. D’etantiol té una pressi6 de vapor de 586 hPa a 20 °C (650 vegades superior
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Taura 5.1
Pressié de vapor a 20 °C d’algunes substancies odorants
i els corresponents llindars de deteccio olfactiva

Substancia Pressié de vapor(hPa) Limen (ug/L)

acetona 116

2-acetiltiazole 16,0

sulfur de dietil 53 1,0

sulfur de dimetil 505 25,0

4-etilfenol 0,9 0,7

4-etilguaiacol 0,2

etantiol 586 0,7

etanol 24

vanil-lina 0,17% 320 (vins blancs)
400 (vins negres)

* Referit a 65 °C.

a la del 4-etilfenol); en canvi, els valors llindar de percepcié respectius d’aquestes
substancies s6n 0,7 pg/L 1 0,7 mg/L (1.000 unitats de diferéncia) (Vegeu la tau-
la 5.1). Podem observar també en la taula que una petita variacié de ’estructura
molecular pot significar, de vegades, una gran diferéncia en els valors de la pressio
de vapor i en el llindar sensorial, com és el cas del sulfur de dietil i el sulfur de di-
metil.

Encara hi ha un altre fenomen que incideix en la percepcid olfactiva: Iaccié
dels fixadors. Com passa amb els perfums, en el vi hi ha substancies que apareixen
durant la fermentaci6 alcoholica, el paper de les quals és poc conegut o només par-
cialment conegut. Es el cas del glicerol (o ghcerlna) Aquesta substancia actua com
a fixador d’aromes; és a dir, fa disminuir la pressié de vapor de diverses molecules,
cosa que en rebaixa ’evaporacid i fa que siguin percebudes durant més temps a la
copa. Aquest efecte té lloc en aquelles molecules que sén solubles en glicerol, en
practicament totes les molecules polars. En I’analisi olfactiva d’un vi de gran qua-
litat, d’un vi d’'una harmonia perfecta, cal ser conscient clarament que potser en
cap moment de la lenta volatilitzaci6 del vi a la copa no arribi a predominar una
sola molecula odorant, ja que la complexacié i la fixaci6 de les aromes ho impedei-
xen. Aquest efecte de complexacid provoca, en definitiva, una percepcié olfactoria
homogenia i inequivoca, que, per consegiient, pot ser caracteritzada amb una sim-
ple denominacié. Es, de fet, la vertadera personalitat d’un vi. Amb tot el que s’ha
dit, hem de ser conscients que rarament reconeixem molécules odorants aillades,
siné més aviat complexos olfactoris. La més gran romanéncia de la sensaci6 olfac-
tiva en un vi negre que en un vi blanc, degustats a la mateixa temperatura, pot jus-
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Taura 5.2
Pressi6 de vapor d’alguns liquids en funcio
de la temperatura

Temperatura (°C)

Substancia
10 20 30
aigua 9,2 17,5 31,8
etanol 24 44 79
acetona 116 185 283

tificar-se per la concentracié més alta de glicerol en els vins negres (generalment el
doble).!

Quan percebem una aroma negativa, perque esta en el vi a una concentracié su-
perior al seu limen, ho interpretem, tal com explicarem en el capitol segiient, com un
fet estrany en el vi, que en trenca palesament I’harmonia.

Quan estudiem la major o menor probabilitat de detectar una aroma haurem de
tenir en compte la naturalesa de la molecula, la pressié de vapor de la molecula, la
concentracié en el vi, la temperatura del vi, els efectes de compensacié i de supressié.
Només a tall d’exemple, vegeu a la taula 5.2 com varia la pressié de vapor en funcié
de la temperatura del liquid. Aquests parametres determinen el /lindar de deteccid o
concentracié minima d’una substancia capag de ser percebuda per la mitjana de la
poblacié. Alhora, d’aquest parametre, en surt el valor d’aroma o raé entre la con-
centracié de la substancia i el llindar d’olfaccié (i s’expressa en unitats d’aroma). Es
considera que una substancia no participa en I’'aroma d’un vi si el valor d’aroma és
més petit que la unitat. La participaci6é d’una substancia en ’'aroma d’un vi és més
important com més alt sigui el valor d’aroma. Aquest valor, d’altra banda, suposa
que la percepcid és directament proporcional a la intensitat de ’estimul, la qual cosa
no és certa del tot. Cal fer una correcci6 per a transformar el valor d’aroma en inten-
sitat aromatica. En el cas del vi, intensitat aromatica = (valor d’aroma)®. Per des-
comptat, no hem d’oblidar tot el que s’ha dit en el capitol 2 sobre Iestat fisicopsico-
logic del tastador. Advertim al lector que, fins i tot en les millors condicions fisiques
1 psiquiques, un valor d’aroma d’1 és molt baix, ja que, com acabem de descriure,
aix0 vol dir que la concentracié de la substancia odorant iguala la del limen i, per
tant, en aquesta circumstancia el 50 % dels tastadors probablement no la detectaran.

11.  Elglicerol (propantriol o glicerina) és un triol que es forma durant la fermentacié alcoholica a
partir de la glucosa del most. La quantitat de glicerol formada depen de la riquesa glucometrica del
most (i del tipus de llevat). La formacié no és proporcional. Atés que en la glicolisi equilibri és forta-
ment desplagat cap a la formacié del fosfat de dihidroxiacetona, els primers grams de glucosa serviran
per a produir glicerol. En mostos pobres en sucre, el contingut de glicerol és proporcionalment més alt
que en els més dolcos. La relacié entre grau alcoholic i glicerol és expressada mitjangant la segiient f6r-
mula: glicerol (g/L) x 100/ etanol (g/L) = 6,8-12,3. Com a mitjana, pot establir-se que la relacié ponde-
ral etanol/glicerol és de 10/1.
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Un cas paradigmatic és la percepcié del TCA (2,4,6-tricloroanisol) («olor de florit»).
Hi ha qui el detecta a una concentracié de 5 ng/L 1 hi ha qui no el detecta fins per
sobre de 10 ng/L; és a dir, uns valors d’aroma d’1 1 2, respectivament (per a un llindar

d’olfacci6 de 5 ng/L).

5.2. ORIGEN DE LES AROMES. CLASSIFICACIO I EVOLUCIO

Classifiquem les aromes, segons llur origen, en primaries o varietals, secunda-
ries o fermentatives 1 terciaries o postfermentatives o de crianga. (A § 11.2.8 ho
explicarem amb més detall.) Atenent a llur natura, les aromes poden ser simples o
compostes.

Les primaries son constituides per substancies terpeéniques i per pirazines. Els
terpens, els quals provenen dels carotenoides per degradaci6 oxidativa, es classifi-
quen, segons el nombre d’atoms de carboni, en monoterpens (C,,), sesquiterpens
(C,s), diterpens (C,,), triterpens (C,,) i carotenoides (C,,). Poden ser aciclics o li-
neals (B-ionona, geraniol), monociclics (limoné) 1 biciclics (o-pine). En el cas dels
sesquiterpens, també n’hi ha de triciclics, i en el dels diterpens, n’hi ha de tetraciclics
1 macrociclics. En cada grup hi ha derivats oxigenats, principalment alcohols, alde-
hids i cetones. Els terpenols sén els més abundants; representen un 50 % del total,
aproximadament. Les pirazines presents només son: 2-metoxi-3-isobutilpirazi-
na, 2-metoxi-3-sec-butilpirazina i 2-metoxi-3-isopropilpirazina. Els tinics terpens que
ens interessen des del punt de vista de les aromes s6n els monoterpens, ates que els
altres, malgrat que son presents en el vi, no manifesten propietats odorants.

Les aromes secundaries acostumen a ser majoritariament alcohols alifatics supe-
riors, que provenen de determinats aminoacids per reaccié d’Ehrlich o per degrada-
ci6 d’hidrats de carboni. També hi trobem un altre grup de molécules heterogeénies
que provenen dels aminoacids del most. Durant la fermentacié es consumeix entre
el 70 % 1l 90 % de tots els aminoacids, llevat de la cisteina i de ’ornitina, la concen-
tracié de les quals augmenta notablement. La quantitat romanent d’alguns amino-
acids pot donar lloc, una vegada acabada la fermentacié malolactica, a substancies
pudents, com ara el metantiol i el disulfur de dimetil, els quals procedeixen de la me-
tionina per degradacié enzimatica. Dels aminoacids també poden derivar alguns al-
dehids. En els vins en queé s’ha produit la fermentacié malolactica trobem més com-
postos que els habituals, com ara el pentandiol, que procedeix de la pentandiona, i
les amines biogenes. Hi ha també compostos dicarbonilics, com ara el glioxal, el me-
tilglioxal, ’acetoina, el diacetil 1 el lactat d’etil, entre d’altres.

Entre les terciaries hi ha una gran varietat de compostos de diversos tipus, com
anirem veient al llarg d’aquest llibre. S6n importants els compostos procedents de
les botes, com ara el siringol —olor de fumat—, la vanil-lina, I’eugenol, Ialcohol si-
napilic i altres.

Les aromes simples son constituides per una mateixa moleécula (vanil-lina, anetol,
geraniol, etc.). Les aromes compostes sén anomenades aixi perqué s6n una mescla
d’aromes, perd sempre amb la mateixa proporcié. Laroma de llimona, per exemple,
és una mescla de trenta-dos components, entre els quals hi ha el limone i el geraniol.
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Un equip d’investigadors de la Universitat de Saragossa, dirigit pel catedratic
Juan Cacho, va proposar una classificacié de molecules responsables de I’aroma dels
vins (figura 5.1). La contribucié de cadascuna de les moleécules és marcada amb el
valor d’aroma i amb la genuitat (procedéncia de I’aroma lligada a una determinada
vinifera). El lector observara que la suma total no és setanta-dos, ates que algun dels
components, inevitablement, ha estat assignat a dues categories simultaniament.

MOLECULES VOLATILS
1.000
14 families quimiques

MOLECULES VOLATILS SIGNIFICATIVES

(odorants significatius)

72
AROMESZIZASIQUES AROMES SUBTILS AROMES 11)4’IMPACTE
35

Es troben en tots els vins.
S’originen durant la
fermentacié del most

De tipus primari,
especifiques de cada vinifera
i també de la crianca

De tipus primari (vinifera)
i secundari (fermentacid)

Valor d’aroma Valor d’aroma Valor d’aroma
superior a 20 superiora5 entre 115
6 9 9
octanoat d’etil alcohol isoamilic etanol
f-damascenona alcohol feniletilic Acid acetic
hexanoat d’etil acid butiric acetat d’etil
acetat d’isoamil Acid hexanoic acetaldehid
acid valerianic acid octanoic metionol
icid 2-metilbutiric diacetil isobutanol
esters etilics dels acid isobutiric
acids isobutiric, decanoat d’etil
isovaleric acetat de feniletil
12-metilbutiric

Ficura 5.1. Classificacié dels compostos responsables de I’'aroma dels vins (amb la indicacié del
nombre de compostos de cada classe).

Font: V. Ferreira i J. Cacho, Laboratori d’Analisis de I’Aroma i Enologia, Departament de Quimica Anali-
tica, Universitat de Saragossa.
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5.3. AROMES DE LES VINIFERES MES SIGNIFICATIVES

Hem cregut oportd presentar una llista dels principals components aromatics
d’alguns dels vins més coneguts (taula 5.3). Aquesta llista no inclou ni totes les vini-
feres ni totes les aromes, ates que encara desconeixem una bona part d’aquest inte-
ressant aspecte del vi. Anem coneixent cada dia més elements sobre aquest camp,

Taura 5.3
Principals components aromatics d’alguns vins amb la indicacio dels mots
definidors de la percepcio olfactiva de la molécula corresponent, del limen
de deteccio olfactiva i de la concentracio habitual en vins monovarietals

. Li Val
Molécula CH SV M CS S G UL MT Percepcio en wor
olfactin normals
acid butiric X
acid fenilacetic X
acid hexanoic X
acid isovaleric X X X formatge  35mg/L
blau
acid octanoic X X X aroma 500 mg/L
rancia
acid pentanoic X
butanoat d’etil X X X X formatge 0,4 mg/L
ranci
fruita 20 mg/L
acetat d’isoamil X X platan 1-30 mg/L
cinamat d’etil X X cirera 2mg/L  2-20mg/L
maduixa
hexanoat d’etil X X X X X poma 14-80 ug/L
2-metilbutanoat d’etil X aroma
herbacia
dihidrocinamat d’etil X maduixa  2mg/L
pruna
octanoat detil X X X aroma 5mg/L
sabonosa,
aroma dolca
alcohol isoamilic X X X 30g/L
guaiacol X farmacia,  75-95 pg/L
aroma
especiada
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Les aromes

. Li Val
Molécula CH SV M CS S G UL MT Percepcio mmen o
olfactin normals
4-vinilguaiacol X curri,aroma 1.100 mg/L
fumada
B-feniletanol X X X rosa 1.400 mg/L
2,6-dimetoxifenol X X
isoeugenol X clau 6 mg/L
d’especia
3-mercaptohexanol fruita de 60ng/L.  100-1.000 ng/L
la passio
acetat de aroma 4ng/L 2-30ng/L
3-mercaptohexanol afruitada
linalol X aroma floral 100 pg/L
a-terpenol X 0,5 mg/L
4-vinilfenol X
2,3-butandiona X X nata 100 mg/L
1-octen-3-ona X X
B-ionona X violeta 90 pg/L
B-damascenona X X X X aroma floral, 10-50 ng/L
préssec
d-decalactona X pera 88 mg/L
(E)-dodecalactona X
4-mercapto-4-metil- patxuli 3ng/L 8-34 ng/L
2-pentanona
5,6-dihidro-4-metil- X sucre
2H-piran-2-ona cremat
hexanal X X
(E,E)-2,4-decadienal X
(E)-2-heptenal X
3-isobutilmetoxipirazina X aroma 2ng/L 8-15ng/L
vegetal,
pebre verd
3-isopropilmetoxipirazina X aroma
herbicia
etilmetoxipirazina X 425 ng/L

LLEGENDA: chardonnay (CH), sauvignon blanc (SV), merlot (M), cabernet sauvignon (CS), sémillon
(S), garnatxa (G), ull de llebre (UL), Miiller-Thurgau (creuament de riesling rena i silvaner) (MT).
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perd som encara molt lluny de tenir el coneixement precis de cada una de les mole-
cules que contribueixen a una aroma determinada i en quina circumstancia aparei-
xen en el vi. La informaci6 ha estat recopilada d’investigadors d’aci 1 d’all3, als quals
tots els enolegs del mén hem de reconeixer llur valuds treball. Les dades reportades
pels investigadors no sempre son coincidents, fins i tot, de vegades, hi ha diferencies
notables en els llindars de percepcié. Es per aixo que algunes caselles de la taula 5.3
estan buides. Hi han estat incloses només aquelles molecules que contribueixen no-
tablement al perfil aromatic caracteristic d’un vi. Dit d’una altra manera, que contri-
bueixen a empremta d’identitat del vi o, cientificament parlant, a la «suma» d’aro-
mes que confegeixen el que és conegut com a potencial aromatic varietal (PAV). Per
tal que el lector especialista tingués més informacid, sempre que la dada hagi estat a
I’abast, he associat a cada molecula el limen de deteccié olfactiva i la concentracié
habitual en vins monovarietals. També hi he associat la paraula que millor defineix
olfactivament cada molecula. Es important d’assenyalar que la natura ens forneix de
més complexitat —o més divertiment!— quan fa que una mateixa molecula faci una
olor diferent segons la concentracié en qué es trobi en un determinat vi. Es el cas,
per exemple, del cinamat d’etil que a 2 ng/L fa olor de cirera o té una olor floral,
a 10 ng/L fa olor de torrat, també de curri, 1 a 15 ng/L fa olor de caramel-litzat. Els
mots definidors de la sensacié olfactiva, recollits en la taula, sén extrets del consens
entre els especialistes. Malgrat aix0, és possible que en algun cas no hi estiguem
d’acord; ben comprensible si ens atenim a les raons que han estat exposades en els
capitols anteriors. De totes maneres, remetem el lector al capitol 9.

Investigacions recents ens indiquen que quasi tots els vins contenen com a mi-
nim una dotzena de moleécules comunes, amb valors d’aroma superiors a la unitat.
Concretament, es tracta de quatre &sters (butanoat, hexanoat i octanoat d’etil, i ace-
tat d’isoamil), probablement els responsables de les notes afruitades; quatre acids
(butiric, hexanoic, octanoic i isovaléric), que aporten aromes lacties i grasses; dos
alcohols superiors (isoamilic 1 feniletilic); 1, finalment, la B-damascenona, amb aro-
ma floral, 1 el diacetil, amb aroma lactia.

Observant la taula 5.3, el lector s’adonara de quines olors podra realment detec-
tar en un determinat vi varietal que no hagi estat criat en béta. Cal tenir en compte,
una altra vegada, el que s’ha dit anteriorment, que en realitat percebem una sensacié
homogenia, com si es tractés d’una aroma unica particular. També és cert que deter-
minats vins exhibeixen notes aromatiques caracteristiques d’una molécula odorant
concreta. Aixd passa quan el valor d’aroma d’aquesta moleécula és realment alt.
Aquesta és la ra6 per la qual un tastador expert pot detectar que un vi és una mescla
de diverses viniferes; fins i tot, pot precisar amb molta aproximacié el percentatge de
cadascuna en I’elaboraci6 del vi.

5.4. LA RODA DE LES AROMES

Laroda de les aromes proposada per la doctora Ann C. Noble conté una classifi-
caci6 d’una serie de molecules odorants que es poden arribar a trobar en un vi. Cal
assenyalar, no obstant aixd, que la majoria de les substancies aromatiques que inte-
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gren aquesta roda corresponen a molecules produides per un defecte del vi. Afortu-
nadament, avui dia, les percepcions organoléptiques defectuoses no sén habituals,
car la funci6 de I’endleg consisteix precisament a elaborar vins, no només sense cap
anomalia, siné amb una gran qualitat aromatica i gustativa.

Aquests defectes o llurs percepcions olfactives sén descrits amb mots com mi-
crobiologic, fenolic, terrds, quimic, vegetal o oxidat, 1 corresponen a la majoria de les
aromes ressenyades. Els comentarem ampliament en el capitol segtient. Hi ha també
les aromes florals, les d’especies i les de fruites. El geraniol, si bé és enquadrat en el
grup de les florals, de fet, correspon a un defecte. Unes altres aromes, com la vainilla,
és al grup de la fusta per a vins tranquils i al grup del caramel per als vins escumosos.
Es com una anomalia, una mica desconcertant. Hi ha alguna incongruéncia com I’as-
pirina —fa olor, I’aspirina?>—, la flor de raim i les olors corresponents a vermut o a
brandi. No es pot dir que un vi faci olor de vermut o de brandj; en tot cas, ens sembla
que detectem alguna aroma d’alguna de les plantes aromatiques utilitzades en I’ela-
boraci6 del vermut (ciclopentanona, timol, eugenol, cumarina, antranilat, etc.) o, en
el cas del brandi, detectarem fusta, alcohols superiors, etc.

El terme fruita artificial és per si mateix un terme esoteric i del tot inacceptable,
ates que hom no sap ben bé a quina aroma fa referéncia. I en el cas de les fruites se-
ques, estem d’acord que fan poca olor per via directa, practicament només es detec-
ten per via retronasal, la qual no és utilitzada habitualment de manera conscient per
la majoria de consumidors.

Una altra proposta molt diferent, que cal tenir en compte per la serietat i el ri-
gor cientifics, és la de 'investigador frances Jean-Noél Jaubert, que es va donar a
coneixer el 1983 amb el nom de Le Champ des Odeurs®. Es tracta del primer tre-
ball de taxonomia de les olors en ’ambit molecular. Aquest camp de les olors és un
conjunt ordenat de molécules odorants de referéncia, que permet caracteritzar
qualsevol olor per la seva natura. En espais de diferents colors, en forma de cu-
muls, les molecules odorants s6n agrupades en funcié de llur estructura quimica i
de ’estimul odorifer que generen. Els espais i llurs entrecreuaments defineixen un
mapa que abraca totes les sensacions i llurs zones de confluéncia. D’aquesta mane-
ra, disposem d’un llenguatge precis que esquiva qualsevol subjectivitat. Quan algu
evoca la paraula caramel, per exemple, no sabem si es refereix a cuit (etilmaltol), a
torrat (etilmetilpirazina), a mantegds (diacetil) o, fins i tot, a una nota de vainilla.
El camp de les olors és estructurat en un ventall de 180°, on es distribueixen qua-
ranta-cinc molecules basiques. No obstant aixo, en realitat, la representacié cor-
recta és en un espai tridimensional. En el capitol 9 reprendrem de nou aquest tema,
per tal que el lector pugui adquirir un coneixement rigords i cientific de la descrip-
ci6 de les aromes.

5.5. LES AROMESIEL CONCEPTE TERROIR

Sovint, tant en les degustacions professionals com en les d’afeccionats, quan un
vi presenta determinades caracteristiques que li confereixen una certa personalitat,
hom parla de terroir.
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Aquest mot frances fa referéncia al terreny, al lloc on ha crescut el cep, a la ubica-
ci6 geografica, que implica ldgicament uns determinats microclima i substrat pedo-
logic (caracteristiques fisicoquimiques del sol). Hom també s’hi refereix en catala,
de vegades, com a terrer.

Esta ampliament demostrada la influéncia del microclima en el desenvolupament
de la planta i del seu metabolisme, tant el primari com el secundari. A les vies meta-
boliques secundaries sén produides la majoria de les caracteristiques que configuren
el raim 1, per tant, una part molt important de les que tindra el vi resultant. Ens refe-
rim més que res als polifenols, a les aromes 1 a alguns de llurs precursors, amino-
acids, principalment. No és I’objecte d’aquest llibre entrar ara en detalls sobre aquests
darrers punts. El lector pot trobar més informacié a la literatura especialitzada. Ara
bé, respecte al sol, la influéncia del qual és molt important, cal fer algunes precisions
amb la intenci6 d’aportar una mica de llum i de realitat al concepte de terroir.

El 50l és realment important en el desenvolupament d’una planta. Quina influen-
cia té el factor sol en la configuracié aromatica 1 gustativa d’un vi? Desgranem-ho.
Considerem el sol, fisicament, com a suport de la planta i, quimicament, com a fixa-
dor dels seus nutrients. Agrondomicament, al sol fisic cal tenir en compte la dinamica
de 'aigua (conductivitat hidraulica), estructura que té (materia organica i porosi-
tat) 1 la textura que té (sols argilosos, arenosos o francs).

Un sol amb una conductivitat hidraulica elevada (sol arends), per exemple, en
una zona de pluja escassa i mancat de reg, proporcionara sovint episodis d’estres hi-
dric per ala planta, la qual cosa comportara una parada de la fotosintesi o un alenti-
ment del creixement de la planta per efecte del tancament estomatic. Conseglientment,
el metabolisme queda afectat. Per tant, el metabolisme d’una planta en les condicions
edafiques acabades d’esmentar sera molt diferent del de la mateixa planta en un sol
de textura argilosa i en un microclima plujés.

Es bo que els sols de les vinyes tinguin un minim de materia organica (0,9-1,4 %).
La materia organica és un substrat natural per al desenvolupament de la flora mi-
crobiana dels sols, necessaria 1 imprescindible perque determinats bacteris trans-
formin els elements minerals potencialment nutritius en una forma quimicament
assimilable per la planta (bacteris nitrificants, per exemple). La mateéria organica no
forma part de ’empremta natural de la majoria de sols, atés que aquesta hi pot ser
aportada i, de fet, aixi es fa, en la majoria de casos. La materia organica, conjunta-
ment amb la textura del sol, forma ’estructura del sol i fa que estigui (I’horitz6 A)
més o menys airejat, sense oblidar que la feina de llaurar contribueix també a oxige-
nar el sol.

Per determinar la textura d’un sol, hom quantifica els percentatges de grava, sor-
ra, argila i llim, segons el triangle internacional de les textures. Sorra, argila i llim in-
flueixen decisivament en la dinamica de I’aigua i dels nutrients, i aquesta dinamica és
poc alterable practicament. Per tant, la textura i ’estructura confereixen una certa
personalitat al sol.

La materia mineral d’un sol varia d’una zona a una altra, d’un pais a un altre. Es-
panya i Franca tenen un clar predomini de sols calcaris alcalins (pH per sobre de 7);
en canvi, als Estats Units (EUA) hi ha un predomini de sols acids (pH inferior a 7).
Si el sol és acidic, els nutrients sén absorbits més facilment per les plantes i aquestes
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no presenten quasi mai fendmens de caréncia. Contrariament, si que en presenten
sovint els sols alcalins.

Els nutrients més importants son classificats segons llur abundancia. Els macro-
elements s6n el nitrogen, el fosfor, el potassi, el calci, el magnesi i el sodi. I els mi-
croelements: el ferro, el coure, el zinc, el bor 1 el manganes.

Els elements minerals no tenen aroma. Contribueixen, no obstant aixo, a la for-
maci6 de determinades aromes, com a part d’alguns cofactors de diferents metal-
loenzims, responsables de diversos processos de sintesi d’aminoacids i terpens pre-
cursors d’aromes, polifenolsialtres substancies odorants. Es el cas deles fenol-oxidases,
que necessiten coure per a ser actives.

El que no s’ha de dir mai és que hom aprecia aromes minerals en un vi. La defini-
ci6 d’una aroma mineral és completament subjectiva, fruit d’un fenomen de fantasia
11llusié en I’ambit cortical, i és utilitzada per persones poc cultivades en el mon del
vi. Algunes persones utilitzen aquest terme potser perque no son capaces d’identifi-
car la veritable olor o el que resulta d’una conjunci6 de diverses aromes que interac-
cionen entre si. Per més que a algu li soni aquest terme com a molt hedonic, cal no
utilitzar-lo perque és impropi. Ben segur que d’aqui a pocs anys, les tecniques mo-
dernes d’estudi de les aromes ens aportaran un coneixement més gran sobre aquestes
substancies etiquetades encara incorrectament 1 de manera inadequada.

Certs cellers anuncien que els seus vins tenen una personalitat deguda al factor
terroir. 1 pot ser cert, ates que terroir, ultra al microclima, esta lligat intimament a
unes practiques culturals vitivinicoles tradicionals. Ningu no qiiestiona avui que el
procés per fer un bon vi comenga a la vinya, pero la utilitzacié d’unes bones practi-
ques enologiques determina en bona mesura el vi resultant.

Cal dir, finalment, que els sols no sén tan diferents d’un lloc a un altre 1 que el
terrorr d’un celler determinat, el podem trobar en molts altres cellers. A tall de cu-
riositat, en una degustacié en la qual participaren disset experts i deu masters of wine,
se’ls va demanar que descriguessin, a cegues 1 en condicions controlades, vint crus
classes de Bordeus. L’analisi de les descripcions va mostrar que no hi havia diferen-
cies significatives entre els vins procedents de diversos punts.

La configuracié aromatica és el que confereix tipicitat a un vi; fins i tot, de vega-
des, personalitat. Aquesta configuraci és determinada pels factors segiients: vinife-
raipractiques de conreu, sol, microclima, factors de maduracié i verema, fermenta-
ci6 alcoholica 1 malolactica, 1 crianga (en béta 1 en ampolla). Si consultem la figu-
ra 5.1, on classifiquem la influéncia que tenen les moleécules odorants sobre I’aroma
d’un vi, veiem que d’un total de setanta-dues substancies, vint-i-quatre (33,3 %) es
troben en tots els vins; trenta-cinc (48,6 %) procedeixen de les viniferes en general 1
sobretot de la fermentacié del most; i les catorze restants (19,4 %) sén aromes «im-
pacte», és a dir, aquelles que marquen especificament una vinifera determinada. Si
apliquem una escala de valors a cadascun d’aquests parametres, podriem dir que el
factor determinant de la tipicitat d’un vi és la vinifera, en primer lloc, 1 que el factor
terroir hi influeix en un 13 % com a maxim (vegeu la taula 5.4). La maduracié del
raim 1 la influéncia de I’enoleg, doncs, sén determinants.
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TauLa 5.4
Aportacio aproximada de diversos factors
a la configuracié aromatica d’un vi

Factors %
Vinifera 50-60
Microclima 6-8
Factors de maduraci6 (anyada) 5-7
Soli practiques culturals 3-5
Vinificacié 20-30
Crianga en béta/ampolla 1-3

5.6. LA FUSTAITEL VI

Des de sempre, la manera més usual i continuada per a criar un vi ha estat guar-
dar-lo en recipients de fusta, en botes. En aquests recipients es produira una oxida-
ci6 lenta i progressiva que permetra la formacié de combinacions entre els tanins i
els antocians del vi. Gracies a aixd, hom obtindra un vi de color més estable, amb
aromes més complexes, amb una concentracié més elevada de tanins que afavorira la
crianga posterior en ampolla. La crianga en béta és un procés delicat que exigeix un
domini de la técnica. Com veurem a continuacid, no és tan simple com sembla, ates
que una practica equivocada pot fer malbé el vi. Una maderitzacio excessiva fa aug-
mentar |’acidesa volatil («picadura»), 'acetaldehid, I’astringencia, el gust de floridu-
ra, certes contaminacions microbioldgiques; per citar només alguns dels defectes
més corrents entre els vins que no han estat correctament criats.

Antigament, la bota era utilitzada per a fermentar els mostos 1 elaborar el vi.
Aquesta practica va caure en desus, especialment pels problemes que ocasionava als
vins blancs. Actualment, un coneixement més gran dels fenomens fisicoquimics i
m1croblolog1cs de la vinificacié, en els quals figura la interaccié entre la béta i el
vi, ha permes de tornar de nou a les tecniques classiques amb un exit notable. Es a
dir, ha permeés obtenir vins amb caracteristiques singulars.

Avui hom utilitza bétes o barriques per a la fermentacié de vins blancs, la crianga
de vins blancs 1 negres, I’elaboracié de vins especials, com el xeres 11a mancanilla, i la
crianga de destil-lats (brandi, conyac, armanyac, Whlsky, etc.) (flgura 5.2).

A part del procés enologic dut a terme, sén de gran importancia les caracteristi-
ques tecniques de la béta, en especial, origen botanic i el procediment de prepara-
ci6 de la fusta. Aquestes caracteristiques han donat origen a una classificacié de les
bétes; caracteristiques que influeixen decisivament sobre les substancies aportades
per la fusta, també sobre la «respiracié» de les bétes i, tot plegat, sobre el pertil sen-
sorial del vi.

Si bé al llarg de la historia s’han utilitzat diversos tipus de fusta, els millors re-
sultats s’han obtingut amb la fusta de roure (genere Quercus). Excepcionalment,
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Ficura 5.2. Nauamb bétes. Celler Gran, Can Codorniu, Sant Sadurni d’Anoia.

hom continua utilitzant altres fustes per a productes especials, com la de cirerer o
la d’acacia per a certs destil-lats, la de castanyer o la de freixe per a ’aceto balsami-
co, etc.

De les més de cent cinquanta especies del genere Quercus, només tres tenen una
aplicacié real en boteria. Es tracta de Q. petraea, Q. robur 1 Q. alba. Els principals
paisos productors de les tres especies de roure destinades a la fabricacié de bétes sén
Franga i els Estats Units, si bé també tenen una certa produccié Espanya, Hongria,
Eslovenia i Italia. El roure hongares pertany a I’especie Q. farnetto. Té bones quali-
tats, si bé és poc emprat actualment, el roure rus procedent de la zona del Caucas
(Republica d’Adiguesia, amb la capital a Majkop). A titol de curiositat, la boteria
francesa fins als anys trenta del segle passat utilitzava inicament roure rus. De fet, en
la fabricaci6 de botes hom parla generalment de roure frances o de roure america.

Les zones productores de roure a Franga sén el Llemosi, com a principal pro-
ductora de Q. robur, i Alier (la forest de Trongais), Nevers, Vosges 1 Borgonya, com
azones de Q. petraea. Respecte als Estats Units, hi ha explotacions forestals de rou-
re als estats de Virginia, Tennessee, Kentucky, Oregon, Wisconsin, Iowa i Minneso-
ta, bo i sent ’especie Q. alba la més utilitzada en boteria i, més rarament, la Q. gar-
rayana, propia d’Oregon.

Les substancies aromatiques que de la fusta passen al vi es classifiquen en: ) al-
dehids fenolics, b) fenols volatils, ¢) lactones, d) aldehids furanics, e) fenilacetones 1
1) acids fenolics.

El roure america és més ric en aromes de vainilla 1 de coco; el roure frances, en
aromes d’ametlla torrada i de caramel. El roure america aromatitza molt el vi perque
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té un contingut d’isdomers de metil octolactona'? que és entre dues i cinc vegades su-
perior al dels roures francesos, 1 quasi no contribueix ni a I’enrobustiment ni a la in-
tensitat colorant del vi, ates el baix contingut de tanins. Els roures bulgar i romanes
son els que aporten menys quantltat de metil lactones. El roure llemosi quasi no
aromatitza el vi, pero en canvi n’augmenta notablement I’estructura. Els roures eslo-
vens aporten molt d’eugenol.”” El roure d’Alier forneix el vi d’una aroma lleugera-
ment menys intensa perd més complexa i elegant que la del roure america, alhora
que contribueix lleugerament a estructura del vi. Els roures d’Alier i els de Nevers
son els més indicats per als vins blancs. El roure hongarés confereix al vi unes notes
acusades de regaléssia, molt particulars i agradables. Finalment, el roure eslove és el
que més satisfa I’autor per ’equilibri i ’harmonia que el caracteritzen. Aixi, doncs,
en funcié de les singularitats de cadascuna de les diferents fustes, I’endleg treballa
amb I’objectiu d’obtenir un buquet caracteristic del celler.

El temps de permanencia d’un vi a la béta depen de diversos factors, en espe-
cial, del tipus de vi i de I’edat de la béta. En general, els vins blancs acostumen a
estar poc temps en contacte amb la fusta; des d’uns quants dies fins a quatre o sis
mesos. Per als negres, el temps de permanéncia és més variable; si bé, en general, si
la fusta és nova, acostuma a ser de quatre a vuit mesos 1, si la bota és vella, pot arri-
bar a divuit mesos. Cal tenir en compte que tot el que una béta pot aportar a un vi
ho fa durant la «joventut» de la fusta. A mesura que la fusta es va utilitzant repeti-
dament, es va «tanitzant», la qual cosa fa que cedeixi menys aromes al vii que vagi
perdent porositat —que «respiri» menys.'* Tot aix0 fa que els processos oxidatius
disminueixin i que el vi agafi aromes diferents, de fai¢cé reductiva, inclds balsami-
ques, que destruiran la personalitat del vi. De fet, els grans chdareaunx francesos
utilitzen sempre bétes noves, durant dues o tres anyades a tot estirar. A la figu-
ra 5.3 podeu veure els principals fenomens relacionats amb la crianga del vi. A la
taula 5.5 podem veure que la cessi6é d’alguns components principals de la fusta al
vi disminueix amb el temps.

Un altre factor que cal tenir en compte sobre la béta, 1 que per descomptat és
apreciat per un tastador si té ’entrenament adequat, és el sistema d’assecatge i el
grau de torrefaccid. La fusta destinada a la fabricaci6 de botes cal que hagi estat asse-
cada durant 2-3 anys, amb I’objecte que la intempeérie n’elimini substancies amar-

12.  Les metil octolactones es detecten olfactivament a partir de concentracions de 30 pg/L. Un vi
criat amb roure eslove pot arribar-ne a contenir 700 pg/L, mentre que un roure bulgar o romanes no
arriba a 100 pg/L.

13. Elllindar de deteccié de ’eugenol és entre 7 1 15 pg/L. Un vi criat amb roure eslove arriba
a tenir 70 pg/L d’aquesta substancia; amb roure frances, f}l ns a 50 pg/L, i amb roure bilgar, només
fins a 25 pg/L.

14.  Alinterior dela béta es produeix amb el temps una depressié de 'ordre de 100 2 200 mbar, la

ual afavoreix la penetracié d’oxigen. La depressié és originada per la perdua d’aigua i alcohol a través
ge les dogues 1 del tap. El volum de vi per(fut per aquest fenomen és del 5 % anual, de mitjana. Una
barrica de 225 L té una superficie interior de 2,06 m? és a dir, que I’oxigen que penetra a través d’aques-
ta superficie de fusta es dissol en el volum del vi. El mateix succeeix amb la permeacié de compostos
aromatics. En cada trasbalsament el vi pot adquirir entre 0,1 1 0,3 mg/L de O, i aquest oxigen contri-
bueix a la generaci6 d’acid acetic, la qual cosa repercuteix en un augment de I’acidesa volatil de 15
a 55 mg/L. La hidrolisi de certs compostos de la fusta també contribueix a generar un lleuger augment
de I’acidesa voladil.

114



Les aromes

VI Entrada d’aire

Cessi6 de substancies
de la fusta

Transformaci6 de polifenols

Formacié d’esters

Precipitacions

Perdues de vi
MARES

Ficura 5.3.  Fenodmens de la crianga en bétes (Hidalgo, 2002).

Taura 5.5
Disminucio dels components de la fusta
(fins a 3 mm de profunditat) quan les bétes s’han utilitzat
en diferents anyades

Massa de substincia Anyades utilitzades

per gram de fusta 0 1 5
tani ellagic (mg/g) 130 80 25
polisacarids (mg/g) 780 650 50
lignines (mg/g) 16 12 8
eugenol (pg/g) 14 6 2
vanil-lina (pg/g) 18 11 4
metil octolactones (pg/g) 85 64 5

gants indesitjables.!’® Aixo és I’assecatge natural. En canvi, hi ha boteries que oferei-
xen bétes més economiques amb fusta que s’ha assecat de manera artificial mitjangant
un sistema calefactor de gas durant unes quantes setmanes. En aquest cas, la fusta

15. Durant I’assecatge natural es desenvolupen a la fusta determinats fongs com I’ Aureobasidium

{mllnlans i el Trichoderma harzianum, els quals posseeixen I’enzim cumarina-esterasa, que hidrolitza

es cumarines de la fusta. Les cumarines sén heterdsids molt amargants, els quals una vegada hidrolit-
zats perden aquesta caracteristica.
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aporta menys aromes 1 més substancies amargants, la qual cosa la fa poc apta per a
grans vins. En concret, conté un 20 % més de cumarines (deu vegades més d’hetero-
sids, la meitat d’aglicones) i la meitat de vanil-lina.

La torrefaccié és 'operacié d’aplicar calor a les dogues amb 1’objecte de corbar-
les 1, d’aquesta manera, construir la béta. El temps de contacte de la fusta amb el foc
durant la torrefaccid presenta també una gran influéncia sobre 'aportacié gustativa i
olfactiva del roure. L'impacte aromatic més gran el fard una torrefaccié lleugera,
perd una torrefaccié mitjana aporta un més bon equilibri entre les diferents families
de compostos que passaran al vi. Una torrefacci6 forta no aporta aroma, en general,
1 fa destacar els fenols volatils i els furans, que, segons la majoria d’enolegs, no sén
desitjables, especialment en determinats vins.!® Generalment, la majoria d’enolegs
opten per una torrefaccié mitjana, atés que proporciona un més bon equilibri senso-
rial —«harmonia», en la fitxa de tast—, en el qual no destaquen ni les notes de coco
ni les notes torrefactes.

Un darrer aspecte que cal considerar és el «gra». La fusta pot ser de grafi o de gra
gros. La mida del gra repercuteix en el perfil aromatic i1 gustatiu. El gra gros pro-
dueix vins més tannics 1 estructurats, més «rasposos» al pas per la boca. El gra fi fa el
contrari. Aromaticament, les fustes de gra fi enriqueixen el vi amb 400-500 pg/L de
vanil-lina, mentre que les de gra gros ho fan amb 250-400 pg/L. Aquestes quantitats,
evidentment, depenen del temps de contacte i d’altres variables. De fet, els vins no
tenen gaire vanil-lina. En un estudi dut a terme amb seixanta-un vins australians pre-
sents en el mercat es van trobar valors molt dispersos d’aquesta substancia, des de 34
fins a 364 pg/L, amb una mitjana de 156 pg/L —que és un valor subllindar!

Actualment, disposem de metodes analitics que permeten quantificar els compo-
nents principals de les diferents fustes i fer-ne un seguiment al llarg del temps. Vegeu
la figura 5.4.

La crianga de vins en bétes és un procés que encareix molt el vi. Cal disposar
d’una bona estiba de bétes, ates que la capacitat, per exemple, d’una barrica, que és la
béta usual de crianga, és només de 225 L. Les botes tenen una maniobra laboriosa,
han de rentar-se després de cada transvasament, ocupen molt d’espai i, per si aix0d
encara fos poc, es fan malbé, es contaminen o s’envelleixen: en definitiva, cal reno-
var-les sovint. Abans, hom havia utilitzat extret de roure per a donar un cert buquet
als vins, bo 1 evitant la crianga en béta. Aquesta practica fou prohibida.

Darrerament han aparegut algunes técniques que pretenen emular els efectes de
la béta, amb P'objectiu de produir més rapid i amb menys cost. Hom argiieix també
consideracions de tipus ecologic, en el sentit que amb aquestes tecniques es prote-
geixen els boscos amenagats per la gran demanda mundial de fusta per a boteria.

Un dels procediments consisteix a macerar el vi amb encenalls de roure («xips»)
o a introduir petits fragments de dogues o de tacs de roure a 'interior del diposit

16.  L’aroma de torrat que presenten els vins criats en bétes és atribuida al guaiacol i principalment
al furfuriltiol. Aquest darrer compost és originat pels llevats a partir del furfural que aporta la fusta i de
Pacid sulfhidric (H,S) que generen els llevats en ambients reductors i pobres en nitrogen assimilable.
Contrariament, la microoxigenaci6 evita la formacié de furfuriltiol i, en conseqtiencia, els vins micro-
oxigenats no presenten notes de torrat. El 4-metilguaiacol és un fenol volatil que confereix una olor de
cremat a partir de concentracions de 65 pg/L. Es originat per la pirdlisi de la lignina.
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Furfural
Vanil-lina Metilfurfural
Eugenol/isoeugenol o-cresol
Whisky cis Guaiacol
Whisky trans Metilguaiacol

Ficura 5.4. Diagrama del perfil aromatic d’un vi criat en béta. Quan els valors es manifesten
preponderantment en el tercer quadrant (com en la figura), es tracta d’un roure frances. Quan sén
majoritaris en el segon quadrant, és un roure america. Si els valors es troben en el primer quadrant,
es tracta d’una fusta amb un grau alt de torrefaccid.

(innerstave). D’aquesta manera, hom pot combinar fustes diferents (d’origen, torre-
facci6 i gra diferents). Aquesta practica, acoblada a la técnica de microoxigenacid,
produeix vins de bona qualitat, els quals van prosperant en el mercat. Recentment,
ha aparegut la fusta de roure polvoritzada i liofilitzada, la qual s’afegeix directament
al vi en quantitats molt petites.

La qualitat de la fusta i el domini de la técnica sén aspectes decisius en el resultat
final del vi obtingut. Els experts detectem facilment els vins «tractats» amb el siste-
ma d’immersié de fusta quan aquesta procedeix de les parts baixes del tronc d’un
roure, ates que els tanins sén notablement aspres, quasi agressius, 1 no proporcionen
un grau satisfactori d’harmonia al vi.

Potser caldra en un futur que els consells reguladors es pronunciin sobre aques-
tes practiques i decideixin si cal informar-ne o no el consumidor, no només del temps
de crian¢a d’un determinat vi en béta, sind també de com i amb quina técnica s’ha
dut a terme la crianca. La discussi6 de tot aixd no és banal.

5.7. ANALISI QUIMICA I ANALISI SENSORIAL

Destudi de les aromes del vi ha anat guanyant interes al llarg dels anys, en espe-
cial durant la darrera década del segle passat, en la qual la passié dels consumidors
pels vins de qualitat ha estat esclatant. El consumidor no només exigeix vins sense
defectes —només faltarial—, siné que persegueix una qualitat organoleptica que li
doni plaer. Encara més: demana que aquesta quahtat organoleptlca es mantingui
continuadament (al llarg de les diverses i successives veremes) i només admet que hi
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hagi petites variacions entre anyades. Conseglientment, els endlegs ens hem ocupat
de millorar el coneixement técnic del vi, per tal que, sense que aquest perdi les propie-
tats nolimeniques, arribi al consumidor amb la maxima qualitat. Si del que es tracta
és de produir plaer, és evident que ens hem de centrar moltissim en la degustacié i en
tot alld que d’excellent 0 d’anomal pugui presentar un vi determinat. Degustar, tas-
tar o analitzar sensorialment un vi no és una tasca gens facil quan hom pretén apro-
fundir en el complex mén de les aromes. Aquest llibre va néixer precisament de la
idea d’intentar explicar aixo.

Els avengos cientifics han permes desenvolupar instruments analitics que ens
ajuden en aquest treball tan ardu. Primer va ser la cromatografia de gasos (GC),
equipada amb detectors selectius que permetien identificar les molécules odorants
(vegeu la figura 5.5). E1 1976 ja se’n coneixien unes sis-centes. Després hom va subs-
tituir els detectors més emprats, com ara el FID (detector d’ionitzaci6 de flama),
I’FPD (detector fotometric de flama) i P'NPD (detector de nitrogen i fosfor), per
I’acoblament amb espectrometria de masses (MS). Aquest acoblament ha permes
descobrir moltes substancies que desconeixiem, perd, com qualsevol tecnica, té cer-
tes limitacions. La GC-MS té una sensibilitat molt limitada. Per evitar aquest pro-
blema s’ha adoptat la tecnica de espai lliure (head space) 1, més modernament, la de
la microextracci6 en fase solida (SPME). Amb aquesta darrera técnica podem identi-
ficar substancies presents en el vi en quantitats infimes, de nanograms per litre. Cap
al 1990, amb aquestes tecniques, hom ja coneixia unes vuit-centes molecules odo-
rants.

El cromatograf de gasos separa les diverses molécules odorants que es troben en
un viiel detector de masses identifica cadascuna de les molecules i els assigna el nom
1 també la f6rmula, quan interessa. Aleshores, cal saber quina olor fa la molecula se-

Ficura 5.5. Cromatdgraf de gasos acoblat a un detector de mas-
ses. Viader Analisis, Sant Sadurni d’ Anoia, 2003.
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F1cuRra 5.6. Un analista sensorial treballa amb la tecnica de de-
tecci6 olfactometrica. Caves Freixenet, Sant Sadurni d’Anoia.

parada. Per aixd, hom acobla al cromatograf un dispositiu que permet olorar la mo-
lecula. Aquesta técnica és coneguda com a detecci6 olfactométrica o sniffing. Aquest
meétode, no obstant aix0, és adient només per a identificar olors simples; és a dir,
corresponents a una molécula determinada. Quan es tracta d’'una mescla de molecu-
les, la qual produeix una sensacié determinada, no la podem identificar. Un altre as-
pecte no resolt encara, perd que segurament es resoldra aviat, és la identificacié
d’aquelles molecules que només podem detectar per la via retronasal.

Una altra utilitat molt important d’aquesta tecnica és que permet elaborar un
aromagrama. La diferéncia entre un cromatograma classic i un aromagrama és que
en el primer apareixen els senyals dels compostos separats amb la magnitud del se-
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nyal (pic cromatografic) proporcional a llur concentracié. En canvi, en ’'aromagra-
ma apareixen només les substancies odorants i la magnitud de llur senyal és propor-
cional al valor d’aroma.

Paral-lelament al desenvolupament i la implementacié d’aquestes técniques tan
utils, han aparegut el nas electronic 1 també la llengua electronica. Ambdos instru-
ments han estat dissenyats per a controlar de manera rapida i sistematica les aromes i
els gustos de qualsevol aliment, amb I’objecte d’avaluar-ne la qualitat o I’acceptacié
per part del consumidor, 1, alhora, de detectar-hi qualsevol anomalia organoleptica
abans que el producte entri en els circuits de distribucié. Lavantatge d’aquesta classe
de dispositius és que, en ser instruments, no estan subjectes a les variacions de la per-
cepcid sensorial, tal com hem explicat en el capitol 2. A més a més, en el cas dels nas-
sos electronics, I’assaig no és destructiu. Normalment, es fan servir només per a com-
parar vins a partir dels patrons utilitzats en el calibratge. Si bé permeten també
analitzar 1 identificar substancies, les versions comercials actuals encara no s’orienten
cap a aquestes finalitats. Els equips que trobem en el mercat funcionen sobre la base
d’unes matrius de sensors de composits carboni-polimer (Cyrano Sciences, EUA) o
de materials metall-oxid-semiconductor (MOS) (Alpha MOS, Franga). Amdés dis-
positius funcionen amb matrius de sensors que sén multiples de sis, que reaccionen
alhora amb sensibilitats entrecreuades, bo i donant un senyal multicomponent. Un
programa informatic potent, amb eines d’intel-ligéncia artificial, fa la resta.
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6. EL COMPLEX GUSTATIU-OLFACTIU

Cadascun dels tipus de vertebrats ha de tenir una retina adaptada,
per necessitat i economia, al medi fisic especial on viu
i a les necessitats particulars de la seva lluita per Pexisténcia.

SANTIAGO RAMON Y CaJaL, Histologia del sistema nervioso
del hombre y de los vertebrados.

6.1. EL SISTEMA HAPTIC

La paraula gust apareix practicament en totes les cultures amb un doble signifi-
cat: ‘gustar’ en el sentit alimentari 1 ‘gustar’ en el sentit estetic. Alguns atributs del
gust s’utilitzen en el llenguatge col-loquial per a definir situacions quotidianes. La
pena, el dolor, el desengany sén coses «amargues». Contrariament, els bons mo-
ments, la persona estimada, un infant sén coses «dolces».

El sentit del gust es compon de diverses estructures primaries i secundaries molt
complexes, integrades pels llavis, la llengua i les papil-les gustatives. Aquest conjunt
forma totes les sensacions, que, una vegades processades a I’escorca cerebral, produei-
xen efectes collaterals d’agradabilitat, de satisfaccid, de rebuig, 1, més enlla d’aquestes
sensacions psicologiques, produeixen inclus efectes en el metabolisme dels neurotrans-
missors; en especial, com ha estat demostrat, en la serotonina per la produccié previa
d’insulina. Els aliments amb sucres, a més d’estimular la produccié d’insulina, produei-
xen rapidament una sensacio de sacietat i de benestar, perqueé fan la sensaci6 que satisfan
la fam o la necessitat de menjar. Ocupen un volum de P’estémac i els propioreceptors
d’aquest organ envien uns senyals al cervell per tal que en arribar a un cert volum es
«cursin» les instruccions necessaries perque ens passin les ganes de menjar. «<Em sento
ple». Es com el flotador d’un diposit d’aigua, que tanca la valvula d’entrada quan el re-
cipient és ple. Molts altres aliments actuen de la mateixa manera. Cal recordar I’addic-
ci6 d’algunes persones a la xocolata. Aquest producte conté sucre, perd també teobro-
mina, una base xantica que produeix la sensacié de benestar, potser pel fet —encara no
provat del tot— que la teobromina estimula la produccié de feniletilamina.

Podriem estendre’ns més sobre aquests fenomens satisfaents. L'objectiu ara és
només citar-los, per ressaltar que el sol fet d’ingerir determinats aliments condiciona
el nostre estat psiquic 1, per tant, pot condicionar drasticament la nostra apreciacid
gustativa d’un determinat vi. Com és el cas practic de I’efecte haptic (tactil), com
veurem en el capitol 8, poc divulgat encara, de la interaccié tactil entre els llavis 1 la
vora de la copa amb qué degustem un vi.
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El sentit del gust resideix en determinades zones de la llengua. Aquestes zones
reaccionen més vigorosament davant de determinats sabors. La punta de la llengua
és particularment sensible als gustos dolg i salat. Els costats, al gust acid, i el fons, al
gust amarg. Remeto, de totes maneres, el lector al capitol 1 sobre aquest particular.
La llengua, en conjunt, pot apreciar també la consistencia i la temperatura del men-
jar. Els sabors més subtils i variats que apreciem, en realitat, no es degusten, siné que
s’oloren. L’olor del menjar penetra en la cavitat nasal, on hi ha localitzada la mem-
brana olfactiva, connectada amb la cavitat bucal; aixi, olfacte i gust comparteixen un
mateix espai, com els inquilins d’un mateix edifici. Quan diem que un determinat
plat té un molt bon sabor, en realitat volem dir que té un bon gust i que sobretot fa
molt bona olor. Quan estem constipats no trobem el menjar gaire sapid; simple-
ment, és que el nostre olfacte s’ha reduit considerablement.

El primer que degustem és la llet del pit matern. El nad6 capta les olors identifi-
catives de la mare, constituides per les secrecions lacties, les de les glandules sudori-
pares i els greixos, que formen P’espectre odorifer maternal, el qual es barreja amb el
gust de la llet 1 de les glandules aureolars que circumden el mugré. El nadé capta els
elements basics de la identificacié materna, conjuntament amb D’afecte, les caricies,
la sensaci6 de seguretat, la calidesa i el benestar; és a dir, tot plegat és el que consti-
tueix el nostre primer sentiment de plaer. Aquestes associacions queden per sempre
més marcades en el nostre cervell.

6.2. COMPONENTS QUE ACTUEN SOBRE EL GUST

El sentit del gust esta estructurat sobre la base de set sabors fonamentals: dolc,
salat, acid, amarg, astringent, metal-lic i wmamia.

El sabor umami no es troba en els vins. Es el sabor del glutamat monosodic. Al
lector, potser el sorpren la inclusié de ’astringent entre els sabors fonamentals. El
cert és que encara no hi ha un acord sobre aquest terme. Nogensmenys, hi ha molts
autors que admeten I’astringent com un sabor o una caracteristica sapida fonamen-
tal. Particularment, crec que, en el cas del vi, cal donar a aquesta caracteristica una
atenci6 especial. Val a dir que molts altres autors consideren I’astringéncia com
una sensaci6 tactil. Al cap 1ala fi, el que no és erroni és que cal considerar I’astrin-
geéncia en la fase gustativa d’un vi.

Dastringeéncia és una sensaci6 que percebem com a conseqiiencia de determinades
reaccions quimiques entre els polifenols 1 la saliva, a la superficie de la llengua i a les
mucoses. El caracter astringent d’un vi es determina per la preséncia dels tanins. En la
degustacid, els tanins reaccionen amb les glucoproteines de la saliva i aquesta perd el
caracter lubricant. Hom té una sensacié de sequedat o d’aspror a la boca, que es de-
nomina astringéncia. Aquest terme ve del llati astringére, que significa ‘estrényer’.

La reactivitat dels tanins enfront de les proteines i la sensacié d’astringencia, hom
creu que augmenten amb el grau de polimeritzacié de les procianidines, fins a un li-
mit polimeric situat prop del decamer. Les molecules polimeriques més petites sén
sobretot acides. Els vins elaborats amb maceracions curtes sén rics en procianidines
poc polimeritzades i presenten un tast acid inclis amb valors alts de pH i amb una
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acidesa total relativament baixa. En vins evolucionats que presenten una certa oxida-
ci6, les molecules sén més complexes 1 aleshores disminueix I'astringencia.

6.3. ANTAGONISME I SINERGISME

No és possible entrar a considerar els fendomens d’antagonisme i sinergisme sen-
se abans recordar algunes de les lleis de la psicofisica que hem vist en el capitol 1. En
el cas present, el sentit del gust n’és afectat notablement. Les substancies sapides
posseeixen també llindars absoluts; és a dir, concentracions de substancia per sota de
les quals els receptors gustatius no responen. També hi ha uns limits superiors, per
sobre dels quals la resposta es desorganitza.

Més important encara és el llindar diferencial d’una determinada substancia (llei
de Weber) (vegeu § 1.4), consistent en I'increment de concentraci6 de substancia
necessari per a percebre un canvi de magnitud en la sensaci6 (estimul). Per al sabor
salat, si prenem com a referéncia el clorur de sodi, tenim una constat de Weber (k) de 5,
un valor molt petit. Aquest valor, d’acord amb la férmula AS = & (AM) / M, significa
que podem apreciar una diferéncia de sabor salat entre dues dissolucions que con-
tinguin I'una 5 g/L i ’altra 6 g/L de sal comuna.

Ambdés llindars, absolut i diferencial, en el cas del gust, es caracteritzen perque
varien inversament respecte del nombre de punts receptors que hi ha per unitat de
superficie (densitat de receptors). Aixd provoca alhora que els estimuls massa inten-
sos o molt febles deixin de comportar-se segons la llei de proporcionalitat de Weber;
tant que poden, fins i tot, invertir la relacié postulada per Weber i Fechner. Aquests
llindars, a més a més, varien de manera inversa respecte de la durada de I’estimul.

La resposta d’un tastador enfront d’un determinat vi pot, també, ser influida pels
fenomens d’adaptacid, en el sentit que I’efecte sensorial d’un estimul gustatiu de la
mateixa magnitud varia en funci6 de les lleis de I’habituacid, de la sensibilitzacié 1 del
contrast amb el nivell d’estimulaci6 anterior (principi de Helson). Quan la llengua
esta adaptada a un sabor dolg, el sabor agre augmenta la intensitat del sabor dolg. El
nostre llindar més alt és per a’amarg, i la nostra sensibilitat més alta, per a ’acid.

El minim d’energia per a produir una sensacid gustativa és molt més gran que el
d’una sensaci6 olfactiva.

El sentit del gust, tal com passa amb el de I’olfacte, és afectat per les caracteristi-
ques propies de cada individu 1 per les seves circumstancies patologiques. Els tras-
torns psicotics produeixen fenomens d’hipersensibilitat davant de determinades
sensacions gustatives. La cirrosi hepatica i la diabetis modifiquen certs llindars.

Al capitol seglient examinarem el tacte i parlarem de la importancia dels sensors
termics. La cavitat bucal i la llengua tenen una xarxa d’aquests sensors abundant 1
ben distribuida. Schiffman el 1997 va demostrar, en estudiar els llindars de les subs-
tancies gustatives, que per a la majoria d’aquestes tenim una sensibilitat maxima en
I'interval de temperatures compres entre la de "ambient i la corporal.

Dels fenomens d’antagonisme i sinergisme sorgiran, com a conseqiiéncia natural,
els equilibris gustatius entre els diferents components del vi, els quals actuen en el
sentit del gust, 1 de tot plegat sorgira ’equilibri global, el que anomenem harmonia.
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6.4. SABORS I COMPONENTS DEL VI

Exposarem a continuacid les substancies propies del vi que actuen en el sentit del
gust. Aquests constituents sapids, alguns encara en estudi, sén prop d’una quarantena.

6.4.1. Dolg¢

El sabor dolg dels vins és degut als alcohols (etilic, glicerol, metanol i superiors),
als sucres (glucosa, fructosa i sacarosa) i també a uns altres alcohols, com ara el
2,3-butandiol, el propilenglicol i ’etilenglicol.

Concentracions habituals en els vins:

Alcohols Vi blanc Vinegre
Etanol (alcohol etilic) 63-95 g/L 87-111 g/L
Glicerol (propantriol) 4-6 g/L 6-9 g/L
Metanol 20-150mg/L  50-220 mg/L
Alcohols superiors (isobutilic 1 isoamilic) 30-300mg/L  30-300 mg/L

Tots els alcohols tenen més o menys un sabor dol¢ en funcié que siguin més o
menys hidroxilats. Com més nombre d’atoms de carboni, la densitat dels alcohols
augmenta 1, com a conseqiiencia d’aix0, també augmenta la sensacié de pastositat a
laboca. Els alcohols acostumen a proporcionar una barreja de sensacions gustatives,
tactils i aromatiques.

Sucres Vi blanc Vinegre
Glucosa 50-100 mg/L 100-200 mg/L
Fructosa 100-500 mg/L 300-1500 mg/L
Sacarosa Finsa50g/L

Els valors expressats per a la glucosa i la fructosa es refereixen a vins secs. Els vins
semisecs o els dolgos acostumen a tenir continguts més elevats, fins a 200 g/L d’amb-
dos sucres, conjuntament. La sacarosa no és un sucre propi del vi. Només es pot
trobar com a conseqiiencia d’una addici6 autoritzada, com passa en els vins escumo-
sos. Aixi 1 tot, aquest sucre és dificil de trobar quan hom analitza un vi, atés que en
molt poc temps, tenint en compte el baix pH dels vins, s’hidrolitza i es descompon
en glucosa i fructosa.

126



El complex gustatiu-olfactiu

Altres alcohols Vi blanc Vinegre
2,3-butandiol 150-300 mg/L. 200-600 mg/L
Etilenglicol 8-40 mg/L 8-40 mg/L
Propilenglicol 20-70 mg/L 20-70 mg/L

Els glicols apareixen durant la fermentacié alcoholica i llur contingut, tal com
passa amb el glicerol (glicerina), esta relacionat amb la quantitat de sucre en el most.
Aix0 no obstant, els glicols no es mantenen en una proporcié fixa amb relacié a
I’etanol format. Llur producci6 esta lligada a les condicions metaboliques dels lle-
vats. Els glicols contribueixen al sabor dolg del vi, si bé feblement, atesa llur escassa
presencia.

6.4.2. Salat

El sabor salat dels vins és degut a les sals d’acids organics (tartrats de potassiide
calci) 1 al clorur de sodi. Les concentracions habituals d’aquestes sals sén les se-
gients:

Sals Concentracio habitual
Tartrat de potassi 750-2.500 mg/L
Tartrat de calci 90-150 mg/L
Clorurs 50-500 mg/L

El sabor salat és potser el gran desconegut del vi. Tots els vins tenen un vector
gustatiu corresponent al salat, que és determinat principalment per la major o menor
abundancia de I'i6 sodi. El sabor sali de I’aigua pot arribar a apreciar-se a partir d’una
concentracié de clorur sodic de 0,032 % (320 mg/L). No obstant aixd, poden passar
desapercebudes concentracions molt més altes, si és que en la solucié hi ha altres
components minerals. Es el cas, per exemple, de I’aigua Vichy Catalan, la qual conté
més del 2 % de sal (clorur sodic). De nou Schiffman el 1980 ens aporta llum sobre el
tema, quan s’adona que el sabor sali es converteix en amarg quan altres anions dife-
rents del clorur entren en contacte amb les cel-lules caliciformes, a la part posterior
de la llengua.

Sobre ’apreciacié dels sabors, hem de tenir en compte que 'impuls nervids ge-
nerat per un botd gustatiu és originat com a conseqliencia d’una reaccié quimica i
que aquesta reacci6 dura un temps determinat. Durant aquest lapse de temps ocor-
ren també altres reaccions concomitants que poden alterar clarament les sensacions
sapides pures. Els assaigs amb intenci6 formativa duts a terme mitjangant solucions
aquoses, proposats des de fa temps per alguns estudiosos del vi, no tenen res a veure

127



Vi, cos 1 cervell

amb el que hom aprecia en un vi, on hi ha un cimul d’interaccions. Vegem-ne un
exemple. Una solucié d’acid gallic de 10 g/L no és gens astringent. En una solucié
hidroalcoholica sense amortiment del pH, la sensacié amargant apareix a concentra-
cions vuit vegades inferiors que en una solucié aquosa. El sabor sali és una sensacid
que va seguida d’una adaptacié immediata. El sabor produit per una solucié de sal
del 5 % —per tant, molt salada— desapareix en set segons i el d’una solucié el doble
de concentrada desapareix en vuit segons. La sensacié de salat és la que dura menys,
en contraposicié al sabor amarg, que pot durar fins i tot hores. Per aquest motiu, no
és aconsellable degustar un vi després d’haver begut cervesa. El lldpol de la cervesa,
responsable de les notes amargants, ens canvia la percepcid gustativa del vi.

Les reaccions quimiques suara esmentades sén produides amb la intervencié
d’enzims al-losterics, que passen d’una forma activa a una altra d’inactiva en funcié
del nivell d’i6 sodi (sabor salat) o d’i6 potassi (sabor amarg).

6.43. Acd

El sabor acid dels vins és degut als acids tartric, citric, malic, lactic 1 acetic. Les
concentracions habituals d’aquests acids son:

Acids Concentracio habitual
Acid tartric 1,5-4,0 g/L
Acid citric 50-500 mg/L
Acid malic 100-2.500 mg/L
Acid lactic 50-1.200 mg/L
Acid acetic 100-900 mg/L

El sabor acid dels vins és degut a la major o menor abundanciaia la tipologia dels
acids organics. El caracter acid és determinat per la funcié carboxil (COOH). Com
més gran és el nombre d’aquestes funcions o grups en la molecula, més gran és I’aci-
desa. aciditat d’un vi es valora quantitativament per I’acidesa total (suma de la fixa i
la volatil) i pel valor del pH, que acostuma a oscil'lar entre 2,85 (en vins blancs)
13,65 (en vins negres). Els acids, com ha estat demostrat darrerament, també actuen
en les proteines de la saliva, bo i contribuint a augmentar la sensacié d’astringen-
cia en alguns vins. Aquest efecte no és condicionat per la natura dels acids en si sin6
per la disminucié del valor del pH que provoquen en la saliva. Els vins que han rea-
litzat la fermentacié malolactica son menys acids i, en general, menys astringents. La
sensaci6 d’acidesa varia en funcié de petits canvis del valor del pH de la saliva i del
seu poder amortidor del pH. No hi ha una relacié directa entre pH i acidesa total.
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6.4.4. Amarg

El sabor amarg dels vins és degut a sulfats, a alguns tanins, al complex acroleina-
tani, a la tetrahidropiridina i a sals potassiques.

La concentracid habitual de sulfats és d’entre 1501900 mg/L. Els sulfats poden
donar una franca amargor al vi quan s’hi troben amb concentracions elevades, de
més d’1,5 g/L. Es el cas dels vins que han estat sulfitats repetidament i a dosis ele-
vades.

Els tanins, com que sén presents en el vi amb quantitats més elevades, son els
responsables reals del sabor amarg. N’hi ha de dos tipus: els hidrolitzables i els con-
densats. Els primers provenen de la fusta; per tant, només els trobarem en els vins
que han estat criats en béta o en contacte amb fusta de roure. Llur component prin-
cipal és ’acid tannic, si bé no es tracta en realitat d’una unica molécula siné d’una
mescla de gal-loilglucoses. Els segons sén propis de la pellofaidels pinyols dels grans
de raim. S6n constituits genéricament per proantoc1an1d1nes

Els tanins no només produeixen sabor amargant, siné que també contribueixen a
Pastringencia en funcid del tipus de tanf; més concretament, del nombre de funcions
o-difenol de la seva estructura quimica. La formacié de complexos tani-antocia, que
té lloc en la crianga en ampolla, és la responsable de la pérdua d’astringencia
que manifesten els vins sotmesos a aquesta practica. La presencia de sucres en els
vins modifica a la baixa la sensaci6 d’astringeéncia, perd no té res a veure, segons sem-
bla, amb I’efecte endolcidor en si siné més aviat amb la influéncia que la viscositat
exerceix en els receptors tactils de la boca. De la mateixa manera, un espessidor fa
disminuir la sensacié d’amarg i també la durada d’aquesta sensacio.

La presencia de Lactobacillus brevis i Lactobacillus buchneri en els vins pot pro-
duir acroleina per degradacié del glicerol. L’acroleina formada es combina amb els
tanins i déna lloc a un complex de sabor amarg. La formacié d’acroleina porta impli-
cita, doncs, una disminucié de glicerol i, per tant, rebaixa la sensacié de pastositat a
la boca. Aquests mateixos contaminants microbiologics poden produir també alco-
hol al'lilic, que es detecta per I’olor de flor podrida.

La contaminaci6 del vi per llevats del genere Brettanomyces pot produir tetrahi-
dropiridina, responsable d’alguns sabors amargants que de vegades detectem en al-
guns vins.

La influéncia de les sals potassiques en la sensacié d’amarg és minima, atés que
actualment els vins s’estabilitzen abans de 'embotellament i, per tant, la concentra-
ci6 de sals potassiques en els vins expedits és molt baixa.

6.4.5. Astringent

El sabor astringent o la sensaci6 d’astringéncia en els vins és degut als polifenols
1ales sals d’alumini. La concentracié habitual d’aquests compostos és la segtient:
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Vi blanc Vinegre
Polifenols 100-220 mg/L 900-2.500 mg/L
Sals d’alumini 100-1.200 mg/L  100-1.200 mg/L

Dastringencia del vi és condicionada no només per la quantitat de polifenols siné
també per llur natura. Els vins negres sempre sén més o menys astringents. Els
blancs no ho sén mai, si s’han elaborat correctament. La concentracié de polifenols
d’un vi acostuma a expressar-se en forma d’acid gallic, en ser aquest compost el més
representatiu de la familia dels polifenols. Hi ha confusions freqtients entre les sen-
sacions d’amarg, astringent i acid, ben comprensibles, ja que molts polifenols pre-
senten alhora aquests sabors.

Una complicacié addicional és el temps de latencia de la sensacié d’astringent.
Hem comentat més amunt (§ 6.4.2) que I’astringencia és la sensacié que més temps
roman a la boca. Per aix0, per a evitar un «efecte de memoria» d’aquesta sensacio, cal
deixar un temps d’entre tres i quatre minuts entre el tast d’una mostra i el de Ialtra,
per deixar que la saliva es renovi i recuperi la composicid inicial. En vins molt astrin-
gents, ajuda molt glopejar aigua o, fins i tot, mastegar una mica de pa ben neutre.

La contribucié de les sals d’alumini a I’astringéncia només passa en vins amb un
baix nivell de polifenols i amb un nivell relativament alt d’alumini. Ambdues subs-
tancies reaccionen entre si bo 1 formant complexos estables que no interaccionen
amb les proteines de la saliva. Alguns vins contenen quantitats importants d’alumini
a causa de les caracteristiques pedologiques del sol de les vinyes.

Finalment, assenyalem que el grau de maduresa del raim condiciona la raé anto-
cians/tanins. Sabem que, com més elevat sigui aquest quocient, menor sera I’astrin-
géncia d’un vi. Ara bé, la tecnologia de vinificaci6 (temperatures altes i nivells alts de
dioxid de sofre) pot alterar el quocient i fer que els vins obtinguts siguin més astrin-
gents del compte.

Com ben bé saben els enolegs, 1'ds de clarificants proteics (gelatina) contribueix
a disminuir P’astringencia.

6.4.6. Metal-lic

La influéncia dels ions metal-lics en el sabor metal-lic o estipric és en funcié de
I’ani6 corresponent. Els citrats sén molt solubles i poc reactius pel que fa als botons
gustatius. En canvi, els clorurs i els sulfats, inclus a concentracions baixes, produei-
xen un marcat sabor estiptic. Els vins actuals acostumen a ser pobres en metalls 1, per
tant, el sabor metal-lic és rar.

6.5. L’EQUILIBRI GUSTATIU

Valorar un vi des del punt de vista del gust, tot sent conscient de tot el que hem
acabat d’exposar, pot ser una tasca simple o extraordiniriament complexa. Podem
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acontentar-nos amb I’expressi6é d’un grau de satisfaccié o de conformitat, o bé po-
dem intentar aprofundir-hi més, tot cercant un equilibri entre els components.
Podem entendre per equilibri «la justa proporcid de les parts que es realcen mutua-
ment», com diria Peynaud. Aquest dictum classic mostra un criteri d’equilibri que,
en la nostra opinid, no és facil d’establir, ates que ja ha quedat demostrat experimen-
talment que I’addici6 o subtraccié d’un determinat component d’un vi ni sempre
produeix I’efecte desitjat, ni ho fa en la mesura que voldriem.

No obstant aixd, hom pot establir uns quants criteris universals. El sabor dol¢
interacciona amb I’acid de manera que ambdds sabors disminueixen alhora. De la
mateixa manera, el dol¢ compensa I’'amarg. Ja hem comentat més amunt que aquesta
interacci6 no és produida propiament per una interaccié quimica entre les respecti-
ves substancies que produeixen aquests sabors siné per la influéncia que la viscositat
té en els receptors tactils de la boca. Per tant, segons el que acabem de dir, I’acid con-
juntament amb I’amarg equilibra la sensaci6 de dolcor.

Els criteris deixen de ser estrictes a partir del moment en que la cultura del vi ha
estat capag de produir els vins amb una gran diversitat. Voler emmarcar la qualitat
d’un vi partint d’uns equilibris comuns té poc sentit actualment. Es el cas, per
exemple, de I’equilibri entre alcohol i sucre. Es cert que els vins generosos tenen
valors alcoholics elevats. Ara bé, aixo és per tradicid, ates que antigament era di-
ficultds estabilitzar mlcrob1010glcament un vi, i un bon procediment era afeglr—
hi molt d’alcohol. Actualment, tenim vins molt singulars, ben agradables i molt
preuats al mercat que tenen continguts elevats de sucres amb graduacions alcoholi-
ques relativament baixes. Aquest seria el cas dels Ezsweine (vins de glag) centreeu-
ropeus o canadencs.

Un altre dels equilibris classics que també va de baixa és la relaci6 entre alcohol 1
acidesa. El famés vi basc xacoli té una acidesa elevada i un escas grau alcoholic. El
que tradicionalment seria un desequilibri gustatiu, en el cas d’aquest vi és una quali-
tat distintiva que aporta originalitat, personalitat i interes al producte.

Hauriem d’afegir encara una remarca relacionada amb els equilibris gustatius.
En efecte, el gust del consumidor evoluciona. Des del segle passat, la nostra socie-
tat, empesa per la innovacid, ha anat trencant motlles, ha anat desafiant conceptes
canonics de 'art, de estetica 1, també, de la gastronomia. El vi no n’ha restat al
marge. La ruptura amb elements tradicionals no significa necessariament perdre el
sentit estetic. El que passa, potser, és que els principis d’harmonia que configuren
el concepte estetic també estan en evolucié constant. L'art 1 la moda en s6n uns
bons exemples. La representaci6 del gust en una fitxa de tast de la UIOE no esta
lligada a determinats equilibris entre vectors gustatius siné al conjunt d’aquests,
agrupats en el descriptor «<harmonia». Cal insistir una altra vegada en I’error que
cometen molts «dissenyadors» de fitxes de tast, els quals no han compres gaire bé
aquests conceptes 1 eliminen el descriptor «<harmonia» bo i substituint-lo pel de
«qualitat». La qualitat no té res a veure amb I’harmonia. Cap dels conceptes indus-
trials acceptats per a la definicié de la qualitat no encaixen en el context de que es-
tem parlant.
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6.6. DEFECTES OLFACTIUS I GUSTATIUS

Exposarem a continuacid els defectes olfactius i gustatius més coneguts que po-
dem trobar en els vins. Alguns encara s’han estudiat poc. N’hi ha molts d’altres,
pero ens estalviem de mencionar-los, perqué sén molt singulars. Els defectes expo-
sats tenen origens diversos 1 llur percepcié esta lligada, com en les aromes, al llindar
de percepcié de cada persona. En general, un consumidor presenta una agudesa
menor que un tastador professional i tasta amb menor freqtiencia. Per aixo, en fun-
ci6 de la molecula de que es tracti 1 de la seva concentracié en el vi, els consumidors
presenten un ampli ventall perceptiu, que va des d’un 10 % fins a un 70 % de no-
deteccié d’aquests defectes.

6.6.1.  Pudors de benzina, oli mineral i goma cremada

Les bétes, quan han estat recondicionades, poden produir certs derivats fenolics
que fan una pudor caracteristica. U'm-etilfenol es detecta a partir de 40 pg/L, i els
dimetilfenols, a partir dels 400 pg/L. En altres casos es tracta de pudors de reduc-
ci6 originades una vegada el vi ha estat embotellat, com ara I’1,1,6-trimetil-1,2-di-
hidronaftale (a partir de 20 pg/L), freqlient en certs vins blancs, com el riesling. De
vegades també el sulfur de dietil i ’etantiol provoquen aquest tuf. Accidentalment,
perd molt rarament, una petita quantitat de gasoil agricola pot haver anat a parar
ala verema i pot provocar una pudor d’hidrocarbur. No tenim dades sobre el llin-
dar de detecci6 d’aquest defecte, perd probablement deu estar per sota dels 10 pg/L. El
tiofe-2-tiol és detectat com a pudor de goma cremada a partir de 0,8 pg/L. Aques-
ta tipologia de pudors excepcionalment pot provenir de vitispirans, d’olor cam-
forada.

1,1,6-trimetil-1,2-dihidronaftale 2,6-dimetoxifenol
CH,—CH,—SH CH,—CH,—S—S—CH,—CH,
etiltiol disulfur de dietil

tiofe-2-tiol
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6.6.2.  Pudors de fumat, farmacia, suor de cavall, cuiro, espécies i resina

Aquestes pudors son dificils de precisar, pero s’identifiquen facilment. En gene-
ral, es produeixen quan el dioxid de sofre és insuficient, amb una fracci6 lliure que se
situa per sota dels 15 mg/L. En aquestes circumstancies poden desenvolupar-se con-
taminacions microbiologiques per llevats, principalment del génere Hansenula, que
en llur catabolisme descarboxilen I’acid cinamic, mitjangant I’enzim cinamat-des-
carboxilasa, i produeixen acids hidroxicinamics. S’ha publicat recentment que espe-
cies del génere Candida també poden produir aquestes substancies. Amb preséncia
simultania de llevats dels generes Brettanomyces i Dekkera es produeixen els fenols
volatils 4-etilfenol 1 4-etilguaiacol, per I'activitat seqiiencial de dos enzims, els quals
descarboxilen els acids hidroxicinamics a hidroxiestirens, 1 aquests finalment sén
reduits als esmentats fenols volatils. L’acid p-cumaric és el substrat del 4-etilfenol, 1
Pacid fertilic, el substrat del 4-etilguaiacol. Aquesta degradacié microbiana, quan
télloc, passa més sovint amb els vins negres de crianca. El 4-etilfenol (4EP) és detec-
tat a partir de 0,6 mg/L en vins negres ia partir de 0,4 mg/L en vins blancs. El 4-etil-
guaiacol (4EG) es percep a partir de 0,2 mg/L.

Ambdues substancies apareixen en els vins contaminats (amb menys freqiiencia
també hi pot haver 4-vinilfenol i 4-vinilguaiacol). Llurs concentracions varien en
funcié de la concentracié inicial dels seus precursors, la qual depen de la vinifera, les
caracteristiques edafologiques, el microclima, els sistemes 1 les condicions de vinifi-
cacid, les contaminacions creuades, etc. En general, la proporci6 entre ambdés fe-
nols volatils (4EP 4EG) acostuma a estar prop de 8:1, tot i que pot oscil-lar entre 6:1
112:1. L'aparicié conjunta d’ambdues substancies és ol que es coneix en anglés com a
phenolic taint o phenolic odour. Aquesta particularitat, conjugada amb les caracte-
ristiques de la matriu del vi, provoca certes discussions en ’analisi sensorial. Recor-
dem, a més a més, I’efecte supressor de la vainilla en aquestes dues molecules. Final-
ment, cal dir que aquestes contaminacions son rares en els vins blancs, segurament
perque acostumen a tenir valors de pH més baixos. El creixement optim del Bretta-
nomyces es déna amb un pH de 5,4. D’altra banda, també hi pot haver un origen
bioquimic d’aquest defecte quan s’utilitzen certs enzims pectolitics que tenen, a més,
una certa activitat de ’enzim cinamat-descarboxilasa.

El 4-etilfenol fa la classica pudor de quadra, de suor de cavall, conjuntament amb
olor de cuiro. El 4-etilguaicol fa una olor que recorda una farmacia, un producte
quimic.

4-etilfenol
4-etilguaiacol
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6.6.3.  Pudors d’ous podrits i col podrida

S6n degudes principalment al sulfur d’hidrogen, que pot aparelxer fins 1 tot en
alguns grans vins per reduccié del dioxid de sofre. En calen només 2 pg/L perque
hom el detecti. En vins de Pomerol i de Saint Emilion hi ha de vegades 2-acetiltiazo-
le (que entraria en aquesta classe de males olors), detectable amb l’olfacte a partir
de 3 pg/L, associat a una aroma de vi vell. El sulfur de dimetil (pudor de col podri-
da, de farratge ensitjat), que té un limen d’11 pg/L, és produit durant la fermentacid
malolactica, a partir del precursor metantiol, el qual és generat enzimaticament a
partir de la degradacié de "aminoacid metionina i es detecta a partir de 5 pg/L.

Els vins elaborats amb raims podrits o en males condicions higieniques poden
desenvolupar contaminacions per llevats i bacteris (Botritys cinerea, Kloeckera api-
culata, Gluconobacter, Hansenula, Pichia, etc.), els quals redueixen el dioxid de so-
fre. Aquest fenomen pot veure’s afavorit quan hi ha nivells baixos de coure i de ni-
trogen facilment assimilable (NFA) o per certs residus de productes fitosanitaris
(metiltiofanat, zineb [a partir de 4 mg/L] o sofre [a partir de 20 mg/L]).

Una altra causa, si bé menys freqlient, té ’origen en residus de pesticides i en
reaccions en que intervé el sulfur d’hidrogen. Apareixen el metantiol (pudor de gos
moll), ’etantiol (llana molla) i el sulfur de dietil (produit pel precursor etantiol, fa
pudor d’all podrit). Totes aquestes reaccions son afavorides per la llum.

Els compostos derivats del sofre sén detectats amb ’olfacte a partir de 2-3 pg/L.
En els vins que presenten notes de reduccid, acostumen a ser-hi presents en concen-
tracions que van des de 2 pg/L (sulfur de dimetil) fins a 18-20 pg/L (sulfur d’hidro-
gen). Molts d’aquests compostos desapareixen en entrar en reaccié amb el coure,
perque formen sulfur amb aquest 16, de manera que desapareix la mala olor. En ses-
sions de tast hi ha qui duu a la butxaca una moneda de coure. En cas de dubte, la in-
trodueix a la copa per veure si desapareix |’olor estranya.

La pudor de flor podrida és deguda a I’alcohol al'lilic, format per contaminacié
de lactobacils durant la fermentacié malolactica, tal com ja s’ha comentat.

Lacid succinic, la preséncia del qual és molt normal en molts vins blancs, pot
produir sensacions de «reduit» quan la concentracié és elevada. Aixo passa quan el
glicerol o I’acid tartric sén atacats per Pediococcus.

CH,—CH,—S—CH,—CH, CH,—CH,—SH CH,—SH
sulfur de dietil etantiol metantiol

2-acetiltiazole
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6.6.4. Gust d’ametlla amargant

Aquest gust és degut a I'aldehid benzoic, el qual es detecta amb el gust a partir
de 2-3 mg/L. Prové d’una aplicacié defectuosa d’un revestiment de resines epoxidi-
ques en un diposit d’emmagatzematge. Aquestes resines contenen alcohol benzilic,
el qual pot ser oxidat a benzaldehid per mitja de ’enzim alcohol benzilic - oxidasa.
Aquest enzim apareix en vins procedents de veremes atacades per Borritis. Pot apa-
reixer també amb I'ts de determinades gelatines que el contenen.

CHO

benzaldehid

6.6.5. Olor de gerani

Aquesta olor és deguda al geraniol (E-3,7-dimetil-2,6-octadien-1-ol). Apareix
en alguns vins, amb un nivell baix de dioxid de sofre lliure, als quals s’ha afegit acid
sorbic o sorbat potassic. Aquests productes sén conservants autoritzats que actuen
davant dels llevats. Amb el temps, la temperatura i ’eventual accié microbiana,
aquestes substancies es degraden i1 generen geraniol. Es detecta amb I’olfacte a partir

d’1 pg/L.

geraniol

6.6.6. Pudor de florit

Aquesta pudor prové generalment de les superficies amb que ha estat en contac-
te el vi abans de ser embotellat. No s’ha de confondre amb la pudor de tap. La de
florit és deguda a diverses substancies produides per diferents families de fongs,
que s’han «instal-lat», per falta d’ h1glene, en la superficie interior de diposits, botes,
tines, fudres o altres recipients, o de manegues i conduccions. Es el cas del tuf ro-
matic (florit), que es pot apreciar en bétes contaminades. Les substancies quimi-
ques més corrents responsables d’aquesta pudor son el 2,4-dicloro-6-metilanisol,
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el guaiacol, el 2-metilisoborneol, I’1-octen-3-ol, ’octen-3-ona (xampinyd) i alguns
cresols clorats.

OH
H3C CH3
OH
P 0=t
HsC
OH
1-octen-3-ol CH;
Hs
guaiacol
2-metilisoborneol
HsC Cl
O -CH;
: I
OH
CH, 2,6-dicloro-4-metilanisol
geosmina

6.6.7.  Pudor o gust de tap

Defecte molt conegut pels enolegs i també cada cop més conegut pels consumi-
dors per la freqiient aparicié. Hom estima que el 2-5 % dels vins embotellats presen-
ten aquest problema. Moltes vegades, fins i tot els endlegs confonen el gust o la pudor
de suro amb altres defectes aliens al tap. Hi ha determinades substancies que soles o
en conjuncié amb altres substancies produeixen sensacions olfactives semblants a la
classica pudor o gust de tap. En el gust de tap hem de distingir diferents matisos:

a) Pudor o gust més aviat putrid o corromput. Molt poc freqtient, té 'origen en
una mala higiene durant la fabricaci6 bé de les planxes de suro procedent de les parts
baixes del tronc de I’alzina surera o bé de planxes atacades per la taca groga, deguda
a colonies del fong Armillaria melea.

b) Pudor o gust de florit. Es el més freqiient. Es degut a la presencia de 2,4,6-tri-
cloroanisol, detectable a concentracions molt baixes, de 4-6 ng/L, en funcié de I’es-
tructura del vi; de 2,3,4,6-tetracloroanisol (TeCA), detectable a concentracions una
mica superiors (20-30 ng/L), 1 de 2,4,6-tribromoanisol, del qual encara hi ha molt
poca informacié. També hi pot haver, menys freqlientment, veratrol, 6-clorovanil-
lina, 4-cloroguaiacol i 4,5-dicloroguaiacol.

¢) Pudor de dissolvents. Es propia dels taps fabricats amb suro aglomerat. Es
molt poc freqiient i és deguda als dissolvents organics de les coles que aglomeren els
fragments de suro.
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El TCA del tap acostuma a passar al viia conferir-li una olor i un gust desagra-
dables ben tipics. El diferent llindar de sensibilitat de cada persona fa que moltes
vegades aquest defecte passi desapercebut per als consumidors. Cal tenir en compte
que les botes 1 altres materials també poden comunicar aquest defecte al vi. No és
exclusiu, per tant, del tap de suro (vegeu § 6.6.6).

0 -CH; O —CH, Q -CH,
cl Cl Cl Cl B Br
Cl
| |
Br
2,4, 6-tricloroanisol 2,3,4,6-tetracloroanisol 2.4,6-tribromoanisol
veratrol

2-clorovanil-lina

4-cloroguaiacol 4,5-dicloroguaiacol

6.6.8.  Olor de poma molt madura

Aquesta olor és deguda a una concentracié anormal d’acetaldehid, superior
290 mg/L, produida a conseqliencia d’una contaminaci6 de Candida mycoderma.

CH,—CHO
acetaldehid
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6.6.9. Sabor estiptic

Es tracta d’un sabor metal-lic i astringent alhora, produit per un excés tant de
coure o zinc com de ferro, si bé aquest en menor proporcid. Acostumen a presentar-
lo vins senzills, poc cuidats o als quals hom ha afegit sulfat de coure per eliminar-ne
notes de reduccié o sulfat de zinc com a afavoridor de la fermentacié.

6.6.10. Pudor o gust de plastic

Notem aquest defecte en vins que han estat en contacte amb materials plastics no
adients o no aptes per a Us alimentari. En altres époques, era relativament frequient
notar-lo en vins que havien estat emmagatzemats en diposits de poliestire. Les subs-
tancies més freqlients responsables d’aquest defecte sén estire (detectat amb I’ol-
facte a partir de 50 pg/L), acrilat de butil 1 ’etilbenze.

6.6.11. Gust de «ratoli»

Es déna ocasionalment en alguns vins (mousy wines) contaminats doblement per
llevats del genere Brettanomyces i bacteris lactics Lactobacillus, els quals produeixen
la 6-acetil-1,2,3,4-tetrahidropiridina (ATHP). Aquest compost és originat per una
reaccié de Maillard, a partir d’un compost d’Amadori format per la glucosa i la pro-
lina. Amb el pH acid dels vins, aquesta reaccié és lenta. El compost és detectat en
el postgust, ates que li cal un pH neutre per a volatilitzar-se, la qual cosa s’aconse-
gueix quan el vi es troba amb la saliva. El limen olfactiu d’aquest compost és de prop
de 10 pg/L. Ha estat trobat en vins fins a 106 pg/L.

H o

| Il
C-CH,

6-acetil-1,2,3,4-tetrahidropiridina

6.6.12.  Pudors lactia i de mantega

Es tracta d’una olor quindnica, poc freqiient, provocada per la preséncia d’ace-
toina o de diacetil (2,3-butandiona) 1 també, si bé molt excepcionalment, de 2,3-bu-
tandiol (si és que es troba en quantitats elevades, superiors a 1 g/L). Apareix aquest
defecte com a conseqiiencia d’una contaminacid per Saccharomyces ludwigii o Schi-
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zosaccharomyces pombe propia de les zones calides 1 en mostos excessivament sulfi-
tats. També el trobem en fermentacions malolactiques produides per soques dels
generes Pediococcus 1 Lactobacillus, que degraden I’acid citric.

El limen olfactiu del diacetil se situa en 5 mg/L. En vins blancs, un 50 % de con-
sumidors no detecten aquesta substancia. A 10 mg/L, no la detecten un 10 % de
consumidors. En vins negres, a 30 mg/L, detecten el diacetil un 80 % dels consumi-
dors. L'acetoina, a 2-4 mg/L recorda 'aroma de nous, caramel o llevat. Entre 5
114 mg/L, la de la mantega. La preséncia en si de diacetil no vol dir que sigui un de-
fecte. Aquest compost manté un equilibri amb el lactat d’etil i només quan aquest
darrer es desplaga cap al diacetil es pot parlar de defecte.

CH,—CHOH—CHOH—CH,

diacetil 2,3-butandiol

6.6.13.  Gust de ciment

Es originat pel contacte del vi amb diposits de ciment o revestiments de rajola
vitrificada. De vegades, aquest gust porta uns tons de florit, quan el diposit, després
d’haver-lo rentat i haver-lo esbaldit, ha restat massa temps moll abans d’assecar-se.

6.6.14.  Pudor de cola d’enganxar

Es deguda a ’acetat d’etil. Es pot trobar en vins de poca acidesa total i bastant
acidesa volatil. Prové d’una contaminacid per Torulopsis stellata. No és un defecte
frequient. Alguns paisos, com ara Suécia, limiten el contingut d’acetat d’etil fins a un
maxim de 120 mg/L. El llindar sensorial és superior (160-180 mg/L).

CH,—COO—CH,—CH,

acetat d’etil

6.6.15.  Olor acescent o de picat

Es Polor de vinagre, produida per I’excessiva formacié d’acid acetic. Aquest acid
és produit per I’oxidacié enzimatica de ’etanol del vi mitjangant els bacteris acetics
(Acetobacter i Gluconobacter). El contacte del vi amb I’aire és un factor determinant.
Si bé els vins contenen una mica d’acid acetic, llurs valors sempre estan per sota
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de 0,90 g/L, en vins blancs. Valors superiors a aquest, hom els detecta facilment amb
’olfacte. En els vins picats i els vinagres, a més a més de I’acid acetic, hi ha també
acetat d’etil en quantitats importants.

CH,—COOH

acid acetic

6.6.16. Gust de «llum» (goiit de lumiére)

No és gaire freqiient, afortunadament. Es degut a la preséncia d’alguns composts
sulfurats, formats a partir de ’etanol i el dioxid de sofre (SO,), per una reacci6 de
tipus fotoquimic. Lenergia per a desencadenar la reacci6 prové de la llum, que tra-
vessa el vidre de I'ampolla i reacciona amb el sulfur d’hidrogen (H,S) —produit a
partir del SO, de manera directa o per via fermentativa. Es formen compostos del
tipus R-S-R 0 R-S-S-R, en els quals R acostuma a ser un grup etil (C,H,) provinent
de Petanol. Es troben diferents compostos en funcié de com s’hagin desencadenat
les reaccions (tiols 1 disulfurs). El més conegut és el disulfur de dietil. Els baixos ni-
vells de coure d’alguns vins afavoreixen aquestes reaccions.

El vidre de les ampolles actuals conté uns metalls determinats que filtren les ra-
diacions lluminoses més energetiques i que incidirien en aquestes reaccions; concre-
tament, s6n les longituds d’ona de 365 1530 nm.

CH,—CH,—S—S—CH,—CH,
disulfur de dietil

6.6.17. Gust de sabéo
Alguns acids grassos superiors (de Cs a C;g) apareixen en els vins a causa d’un
trastorn metabolic de determinats mlcroorgamsmes presents durant les diverses eta-

pes de la vinificacié. Els més frequients sén ’acid capric (acid decanoic) i el derivat
d’aquest, el caproat d’etil (decanoat d’etil).

acid decanoic decanoat d’etil

6.6.18. Gust d’herba

Els gustos herbacis acostumen a apareixer com a conseqiiencia d’un procés de
vinificacié mal conduit. En I'obtencié del most, si el raim és macerat massa temps,
amb P’objecte d’extreure’n un major contingut aromatic, i especialment si el raim és
encara poc madur, es corre el risc d’extreure substancies de la pellofa i de la rapa que
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conferiran un gust herbaci al vi resultant. També podem notar aquest gust en mostos
procedents de processos de premsat violent o amb pressié excessiva, o procedents
de raim negre sense esgranar, etc. El compost més habitual (se’n coneixen diversos) i
més significatiu és el trans-2-hexanal, produit per oxidacié enzimatica de I’acid lino-
leic. Concentracions superiors a 500 mg/L es detecten facilment en el tast. Lhexa-
nol, que també acostuma a ser-hi present, es detecta a partir de 3 mg/L. El cis-3-he-
xen-1-ol 1 la 3-isopropilmetoxipirazina donen sensacions semblants en funcié de
llur concentracid.

trans-2-hexenal

6.6.19. Gust de planta aromatica

Gust poc freqiient que apareix de vegades en vins blancs centreeuropeus, obtin-
guts amb raims procedents de vinyes que han sofert un estres hidric concomitant,
amb nivells molt baixos de nitrogen. El compost responsable d’aquest gust és
la 2-aminoacetofenona, originada per la ruptura de I’anell de I’acid indoleacetic, el
seu precursor. De vegades, s’aprecia també un postgust lleugerament estiptic. En
aquest cas, la molécula que n’és responsable pot ser el sorbat d’etil, provinent d’una
reacci6 poc freqiient entre ’acid sorbic i ’etanol.

sorbat d’etil

2-amin0acetofenona

6.6.20. Maderitzat

Dit del vi que ha sofert una oxidacié a causa d’un envelliment incorrecte en fusta
(maderitzacic). Son els vins en que el sabor de la fusta (guaiacol, metilguaiacol, euge-
nol, furfural, metilfurfural, etc.) predomina d’una manera tan notable que no deixa
apreciar els altres trets del complex gustatiu-olfactiu. Hi ha maderitzats agressius,
molt tannics, originats per una llarga permanéncia del vi en contacte amb una béta
nova. Els maderitzats suaus, com ara alguns vins de la Rioja classics, sén produits
per botes velles, per on han passat moltes veremes. Algunes fustes, poc nobles, con-
fereixen al vi una olor caracteristica i, especialment, un gust resinds, que recorda la
reina del pi (trementina, o-pine). També hi podem trobar olors balsamiques (euca-
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liptol, borneol). Alguns vins grecs es caracteritzen precisament per aquest gust. Els
tons balsamics sén més freqiients en vins d’Extremadura, Portugal i paisos de I’est
europeu. En general, en ’analisi visual, llur color és intens, de tonalitat ambrada,
tant en els blancs com en els negres. En alguns vins, de vegades, hom parla impro-
piament de «fum» o de «cendra». Es la sensacié olfactiva que produeix el 4-metil-
guaiacol provinent de la pirolisi de la lignina que conté la fusta de la béta d’envelli-
ment, que es detecta a partir de 65 pg/L.

6.6.21.  Gustos de terra humida, paper i carto

Defecte poc freqiient avui dia. Originat sempre per falta d’higiene al celler. Al-
guns papers de filtre, si no han estat rentats préviament amb aigua i acid citric, poden
donar gust de paper al vi filtrat. Algunes ampolles que no han estat rentades i eixuga-
des abans de ’embotellament, de vegades, presenten problemes d’aquesta mena. Ho
provoquen també les bétes que han estat temps sense usar-se. Excepcionalment, la
bentonita, utilitzada en processos de clarificacid, pot comunicar un gust estrany
d’aquesta naturalesa al vi. Les bentonites, per llur elevat poder adsorbent, fixen olors
que després poden cedir al vi.

Les principals molécules responsables d’aquest defecte s6n la geosmina, la iso-
butilquinolina i la 3,4-dimetilmetoxipirazina, que es detecten a concentracions bai-
xissimes, de 2 pg/L.

6.6.22. Oxidat

Dit del vi o bé del color o de 'aroma que estan alterats perqué han estat massa
temps en contacte amb l’aire. El color del vi en aquests casos és més intens i el to
tendeix a colors groguencs, castanys o bruns. Les aromes tenen una caracteristica
especial deguda a ’oxidacié de certs compostos. L'oxidaci6 ocorre de manera lenta
amb el temps, per ’entrada d’oxigen a "ampolla des de I’exterior, per la zona de con-
tacte entre el tap i el vidre; també per una excessiva aeraci6 durant I’embotellament 1,
quasi sempre, per uns nivells molt baixos de dioxid de sofre en el vi. El marcador
més conegut de I’oxidacié és el fenilacetaldehid, el precursor del qual és I’aminoacid
fenilalanina.

La reacci6 de fixaci6 de I'oxigen en els polifenols té lloc enzimaticament, mitjan-
cant les polifenol-oxidases. Un vi amb un nivell baix de dioxid de sofre (inhibidor de
Pactivitat oxidasa) sera més facilment oxidable. Alguns vins blancs, per la seva propia
constitucid polifenolica (alt contingut de flavonoides), son facilment oxidables. La
calor accelera aquest procés. Alguns vins especials, els rancis, han estat expressament
oxidats. En aquest cas, Obviament, no es tracta d’un defecte sin6 d’una caracteristica.
El 2-acetiltiazole, que hem comentat en les aromes sulfurades (§ 6.6.3), pot contribuir
aqui també a I’aroma d’un vi vell. En el vi de Porto, la sotolona n’és la responsable.

Els vins amb valors alts de pH s6n facilment oxidables pel desplagament de
’equilibri hidroquinona-fenat. S’ha descrit també la formacié de 5-hidroximetil-

142



El complex gustatiu-olfactiu

furfural. Cal assenyalar que una de les conseqiiencies negatives de "oxidacié6 és el
descens en la concentraci6 de B-damascenona, la qual cosa confereix al vi un caricter
organoleptic diferent (vegeu § 11.2.4).

6.6.23.  Pudor piitrida

Es apreciada en alguns vins, generalment negres, els quals han dut a terme la fer-
mentacié malolactica amb bacteris productors d’amines bidogenes. Aquestes amines
procedeixen de la descarboxilacié enzimatica de determinats aminoacids. La cadave-
rina (1,5-diaminopenta) i la putrescina (1,4-diaminobuta) en sén les principals res-
ponsables. Ambdues son bastant volatils i es detecten amb I’olfacte a concentracions
per sobre de 20 mg/L. Del 30 % al 65 % dels consumidors no les detecten. Alguns
compostos de sofre, ja citats (§ 6.6.3), com I’acid sulfhidric o el sulfur de dietil, pro-
dueixen igualment aquesta sensacid. Si en addicionar una mica de sulfat de coure ala
copa no desapareix la sensacié desagradable, aleshores vol dir molt probablement
que es tracta d’amines bidgenes.

PN NN

H,N NH,

cadaverina putrescina

6.6.24. Olor de cera d’abella

Apareix rarissimament a causa d’anomalies fermentatives. Els principals com-
postos responsables d’aquesta aroma sén els segiients:

2,5-furandicarbaldehid 2-furilhidroximetilcetona 5-hidroximaltol

6.6.25. Sabor amarg

La malaltia del sabor amarg sembla que és deguda a una contaminacié del vi a
través d’un microorganisme anomenat Bacterium amaracrylus, el qual degrada el
glicerol tot formant acroleina 1 aquesta, alhora, per condensacid, es combina amb
determinats tanins i produeix una substancia amargant. Es, per tant, dificil trobar
acroleina en els vins.
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6.6.26. Pudor empireumatica

Aquest tipus de pudor (carn cremada, peiilla 0 banya cremades) és atribuida
al 2-metil-3-furantiol.
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7. EL TACTE

Percebo sempre més i d’una altra manera, que hi veig...

JEAN-PAUL SARTRE, Limaginaire.

El tacte és potser un dels sentits més importants i, alhora, el que pot arribar a
produir un plaer més gran. En la degustacié d’un vi, no obstant aix0, té un paper que
és més aviat migrat. El tacte entra en joc en dues fases. La primera és la interaccid
que es produeix entre els llavis i el tipus de copa o vas que es faci servir en la degusta-
ci6 del vi. Tothom té I’experiencia de la diferencia entre beure amb porrd o amb un
got. També hem constatat la diferéncia que hi ha entre un mateix cava si es beu amb
un got de plastic o amb una copa de cristall. Es tan important aquest efecte perceptiu
que li dedicarem una atenci6 especial en el proper capitol, la qual cosa ens permetra
desenvolupar del tot aquest aspecte.

En la segona fase, el tacte desenvolupa un paper important en el moment en qué
tenim el vi a la boca. La sensacid tactil prové d’un conjunt d’estimuls originats prin-
cipalment en els corpuscles de Meissner, I’0rgan del tacte propiament dit. Els recep-
tors tactils que entapissen la cavitat bucal serveixen primer per a detectar la tempera-
tura del vi i després per a percebre la sensacié produida pel vi, que anomenem cos.

La temperatura del vi influeix en el nostre judici global sobre aquest. La tempe-
ratura és una sensacié que esta intimament lligada amb el plaer i, tal com s’ha dit en
aquest llibre diverses vegades, ’home és un cercador de plaer. Ara bé, una sensacid
termica fora de lloc també ens pot causar desplaer. D’altra banda, com també s’ha
dit, la temperatura condiciona de manera determinant la percepcié de les aromes. En
general, una temperatura per sobre o per sota de I'interval considerat com a optim
fara dificil apreciar-les adequadament. Per acabar, la conjuncié de les sensacions
produides per la temperatura i el tacte és interpretada en el cervell de manera tnica.
Es a dir, tal com passa en altres aspectes de la nostra vida, les sensacions interaccio-
nen de manera sinergica o antagonica i el resultat és un, i pot ser sorprenent. A I’hi-
vern, un got d’aigua a temperatura ambient pot resultar agradable. En canvi, a l’es-
tiu, si I’aigua no és freda, pot resultar desagradable. El mateix passa amb molts altres
tipus de begudes. Aix0 és degut, com ja sap el lector, al sistema limbic. Per aixo, els
cellers acostumen a presentar els vins indicant al consumidor una temperatura opti-
ma de degustacié. No obstant aixd, 1 malgrat que la temperatura indicada sigui la
més adequada per a un consumidor mitja, aixd no vol dir que sigui la més plaent per
a una persona determinada.
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7.1. COSIESTRUCTURA

Una vegada el vi esta condicionat a la temperatura de la boca, exerceix en els re-
ceptors tactils un estimul complex en funcié de la composicié quimica que tingui. El
vi, com sabem, és compost per més de vuit-centes substancies, perd només unes
quantes determinen el «cos». Principalment, sén els polifenols, les sals minerals, el
gliceroli els sucres (vegeu la taula 7.1). Tot aquest conjunt, analiticament, s’anomena
extracte sec total d'un vi. Es el que queda d’un vi una vegada l’aigua, I’alcohol 1 les
aromes se n’han evaporat. Com més gran sigui I'extracte sec total, més gran és la
sensaci6 tactil a la boca causada pel vi i, per tant, hom hi nota més cos.

Els polifenols constitueixen la materia colorant d’un vi. Com més n’hi hagi, no
només el vi tindra més color, sin6 que la sensacié gustativa augmentara respecte de
I’astringencia i el cos.

Les sals minerals hi influeixen poc, ja que la relacié ponderal és baixa. De fet, te-
nen més influencia en la sensacié gustativa, en funcié del nivell d’anions 1 de cations
que constitueixen les sals.

En canvi, el glicerol (conegut també com a glicerina) té un paper més important,
atés que és present en els vins amb una quantitat elevada. A més, la densitat i la vis-
cositat del glicerol sén també elevades, les quals coses provoquen una resposta sen-
sorial important.

Els sucres, a part de llur influencia en el sabor dolg del vi, també n’augmenten de
manera notable la densitat i la viscositat. Com a exemple, un vi blanc de poc cos és
un penedes. En Paltre extrem trobariem un sauternes.

Els aspectes tactils del vi es reflecteixen a la fitxa de tast amb el descriptor «cos».
El valor d’aquest camp és important, atés que rep una puntuacié de 8 de 100. L’ex-
pressié de la sensacié percebuda ha d’estar d’acord amb el que significa el descriptor.
Un vi té més o menys cos en funcié de la sensacié de plenitud que es produeixi a la
boca. Altres noms d’us general donats a aquest descriptor, tot i ser ben expressius,
no sén aconsellables.

Taura7.1
Components principals (expressats en g/L)
del cos d’un vi

Vi blanc Vinegre

Polifenols 0,15-0,4 1,0-3,0
Cendres 0,8-1,5 1,0-2,0
Glicerol 3,0-5,0 4,0-9,0
Sucres (en vins secs) 0,3-2,0 1,2-4,0
Sucres (en vins dolcos) 5,0-70,0 5,0-10,0
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Remarquem que el grau alcoholic no té res a veure amb el cos. Lalcohol pro-
dueix a la punta de la llengua una sensacié pseudotermica i alhora de dolgor; la qual
és més patent com més alt és el grau del vi. Aquesta sensacié pseudotérmica pot ser
interpretada malament en I’ambit cortical i pot ser considerada com a cos. Hem de
tenir en compte que I’etanol té una densitat molt baixa (D,, = 0,789 g/mL) i no és
viscos, contrariament al glicerol (D,, = 1,24 g/mL).

Una avaluaci6 global de la sensacié a la boca, és a dir, de la conjunci6 gust-tacte,
proporciona una idea del que anomenem estructura, en que el percentatge d’alcohol
conjuntat amb I’acidesa i els polifenols constitueix aquest concepte tan important en
’avaluacié d’un vi. Cos i estructura sén, doncs, conceptes diferents, perd que es fo-
namenten en el sentit del tacte.
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8. EL MATERIAL

Per aprenentatge hom entén un canvi més o menys permanent de conducta,
el qual esdevé com a resultat de la practica.

ErnesT HiLGarD i DoNaLp G. MarQuis, Conditioning and learning.

8.1. REQUERIMENTS TECNICS PER A LA INSTALLACIO
D’UNA SALA DE TAST

Al llarg dels anys I'autor d’aquest llibre ha tingut el privilegi de fer sessions de
tast de vins en diversos paisos, en una gran majoria dels concursos internacionals, en
molts consells reguladors 1 en molts cellers del mén. La tonica general és que en cap
lloc —en cap!— no he pogut treballar en condicions ideals. Algun detall més o
menys important sempre hi ha mancat. Per aix0, he cregut que seria interessant re-
collir en aquest capitol la normativa sobre aquest aspecte i completar-la amb I’expe-
riencia personal. Aixi, hom podra dissenyar una sala de tast, tot tenint en compte el
gran nombre de factors, aliens al tastador, que influeixen en el resultat d’una avalua-
ci6 d’un vi. Si hom vol resultats fiables i al més objectius possibles, hem de tenir en
compte escrupolosament unes regles.

8.1.1. Copa de tast normalitzada

En general, hi ha copes que s’adiuen més a un tipus de vi que a un altre. El dis-
seny de la copa té una gran influéncia, entre altres coses, sobre la percepcié de les
aromes. No s’ha d’utilitzar qualsevol tipus de copa. Les caracteristiques i les dimen-
sions de la copa han de complir els requeriments de la norma ISO 3591:1977 (la
norma espanyola corresponent és la UNE 87022:1992) (figura 8.1). Tastant vins
molt diferents 1 utilitzant un mateix tipus de copa ISO, hem de tenir present que els
uns sortiran més ben parats que els altres, pero el cert és que en cap cas cap no en
sortira perjudicat. D’altra banda, seria molt dificil, per no dir impossible, disposar
d’una colleccid de copes per als diferents tipus de vi. Cal, doncs, estandarditzar les
condicions d’un tast a I’hora de comparar vins diferents (figura 8.2).
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Figura 8.1. Lacopa de tast ISO.

FiGura 8.2.  Un tastador treballa amb una copa ISO.
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8.1.2.  Observacic del color per transmissic

generalment, a les cabines de tast la font de llum esta situada a 50-65 cm per sobre
de la taula (UNE 87004:1979). La llum es dirigeix a la copa i es reflecteix en el mateix
viien les superficies de ’entorn cap a I’ull de 'observador en un angle molt gran, de
més de 100°. Estd demostrat i s’ha definit que aquest sistema d’observacié per refle-
x16 no és valid per a liquids (UNE 53387:1986). Per a observar el color d’un vi, el
feix lluminds ha de travessar la mostra en linia recta, sense cap angle, respecte de I'ull
de l’observador.

8.1.3. Illuminacio

’observacid, la definici6 i la comparacié de colors és considerada una «tasca com-
plicada» (UNE 72112:1985), de maxima dificultat. Quan hom parla de color es refe-
reix a tres parametres fonamentals: intensitat, tonalitat o tint i saturacié o croma (ve-
geu §4.5.2). Els parametres psicoldgics corresponents son: lluminositat, to i colorit.

Per comparar colors o, el que és el mateix, per veure’n llur tonalitat i saturaci6, és
imprescindible il-luminar el vi que s’ha d’analitzar mitjancant una llum que com-
prengui totes les radiacions de Iespectre visible (llum pancromatica) i amb una ma-
teixa intensitat (llum homogenia). Aquestes caracteristiques lluminoses estan defini-
des per la CIE i el mesurament del color amb una font d’aquesta caracteristica és un
metode oficial de ’O1V, des de 1970.

Aquesta font és definida com a il-luminant D65. Es tracta de fer els mesuraments
amb llum de dia total; és a dir, amb la llum del Sol 1 1a llum reflectida pel cel en diver-
sos punts geografics. Tot exceptuant la llum de la sortida 1 de la posta del Sol, la dis-
tribuci6 espectral relativa d’energia correspon a una temperatura de color de 6.500 K
(vegeu § 4.2.5).

Si utilitzéssim uns altres tipus de llum, cometriem errors greus en ’observacié
(metamerisme, visio escotdpica), els quals ens conduirien a una avaluacid incorrecta
del color i fins i tot de les aromes.

No es poden utilitzar [ampades d’incandescéncia de cap mena (2.850 K), ni tubs
fluorescents convencionals, encara que siguin dels anomenats «llums de dia» (4.200 K).
Cap lampada de les que trobem al mercat no supera els 5.200 K.

8.1.4. Intensitat luminosa

la quantitat de llum que il-lumina la copa cal que sigui suficient per a fer 'obser-
vacié dels parametres associats a la visi6 1 la definicié del color en les millors condi-
cions. Una intensitat desmesurada enlluerna ’observador; una intensitat baixa no
ajuda la retina a discriminar bé els colors ni, ni de bon tros, a avaluar la intensitat
(error fotometric).

El Consell Internacional d’Optica (1972) va establir que la maxima agudesa vi-
sual per a la visi6 dels colors és quan Iiris de 'observador fa un diametre de 4 mm.
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Ficura 8.3. La radiacié lluminosa que incideix a 'ull ha de ser
d’una intensitat determinada.

Aquest diametre depen de la intensitat lluminosa del feix lluminds que incideix a
I'ull de 'observador i de certs condicionants fisiologics relacionats amb el mateix
observador. En general, una intensitat de 600 luxs, mesurada a la cornia, ajusta I'iris
a aquest valor.

Per a tenir aquesta intensitat en aquest punt, cal il-luminar el vi amb una intensi-
tat més gran, ates que el mateix vi absorbeix la llum i la intensitat disminueix amb la
distancia. Cal, doncs, ajustar de manera molt acurada la intensitat de la llum 1 la dis-
tancia entre la lampada i Pobservador. Aquests parametres s’han tingut molt en
compte a I’hora de dissenyar 'Enoscope (vegeu § 4.6).

8.1.5. Geometria de I’observacio

Com s’ha dit anteriorment (§ 8.1.2), el color del vi s’ha d’observar per transmis-
s16 1 no pas per reflexid. Perd, a més a més, cal mantenir una linealitat entre la font de
llum, la copail’ull, de manera que el feix lluminds incideixi just al centre de la retina.
Cal que sigui aixi, ja que al centre de la retina és on hi ha una concentracié de cons
(cel-lules especialitzades en la identificacié dels colors) més adient per a veure cor-
rectament els colors. Aquest parametre és definit també pel metode CieLab.

No és correcte, per tant, situar la font lluminosa en qualsevol posicié. El punt
d’il-luminacié ha de situar-se de manera que el feix lluminds es mantingui en linia
recta amb la copa i 'ull, tot tenint en compte, és clar, les condicions ergondomiques
adients per a un treball comode. L'Enoscope ha d’instal-lar-se sobre la taula de tast 1
s’ha d’ajustar la inclinacié de la pantalla per aconseguir la posicié correcta. Altra-
ment, es desmilloraria I'observacié.
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Ficura 8.4. Geometria de ’observacié del color dun vi.

8.1.6. Contrast

’ull huma no pot definir un color sense tenir una referéncia. En el nostre cas, és
el color blanc. Com tothom sap 1 ha comprovat en ocasions diverses, hi ha molts
tons de blanc 1 convé referir-se al més pur. Hom també sap que qualsevol altre color
de fons a les cabines de tast produeix un error en la percepci6 del color i de 'aroma
del vi sotmes a tast.

Ficura 8.5. El color blanc quasi ideal de I’Enoscope permet
d’utilitzar el millor contrast durant ’analisi visual del vi.
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Opticament parlant, el contrast a ’hora de percebre qualsevol imatge cal que si-
gui el maxim possible. Aixd només s’aconsegueix cercant el blanc ideal, en el qual els
valors de x, y, z sén quasi els mateixos.

En el cas de ’Enoscope, les dimensions de la pantalla s’han estudiat acuradament
per captar I'atencié del tastador, de manera que, fins i tot amb unes tovalles de color
vermell o de qualsevol altre color intens sobre la taula, el color del vi no en resulta
influit. També es poden comparar dues copes alhora.

8.1.7.  Llum ambiental

en treballar en un tast, aprofitem la llum de la cabina o de la sala per a escriure els
resultats a la fitxa. La llum emesa per I’Enoscope no és influida per les altres llums
presents, ja que aquest instrument ha estat dissenyat perqué actui com un estimul
independent, tot seguint la norma UNE 72031:1983. El color del vi es veura sempre
igual, amb independéncia absoluta de la llum ambiental, llevat que aquesta sigui molt
potent. Amb I’Enoscope es pot treballar a plena llum o completament a les fosques.
Es immune a la [lum ambiental.

La llum ambiental pot ser modificada pel color de les parets. Si hom no disposa
d’un Enoscope, és imprescindible que les parets siguin blanques o almenys que si-
guin al més clares possible. La llum, en reflectir-se a les parets, es reemet amb una
corba espectral diferent de I’original, menys adient per a ’apreciacié del color i sem-
pre susceptible d’influir sobre el sistema limbic del tastador.

Ficura 8.6. Sala de tast de Vinitaly. Verona, Italia, 1999.
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8.1.8.  Llum, color i percepcio sensorial

la influencia del color sobre Iestat d’anim és descrit ampliament per diversos au-
tors, aixi com també que el color 1 la llum afecten la percepcié de les aromes 1 del gust
(Gifford i Clydesdale, 1986; Johnson i Clydesdale, 1982; Maga, 1974; Norton i John-
son, 1987; Pangborn et al., 1963; Stillman, 1993), fins i tot la intensitat aromatica (Zell-
ner i Kautz, 1990). Si hom no utilitza la llum correcta, els resultats de I’analisi sensorial
en resulten afectats.

8.1.9. Il-luminant de I’Enoscope

de la manera que esta definit I'il-luminant D65, aquest no compleix actualment
els exigents requisits per a la visié en color. Diversos autors han evidenciat aquest
fet, ja que I'il'luminant D65 té una certa emissié d’energia en la zona de I'ultraviolat,
la qual cosa es tradueix en distorsions, com ara les que apreciem quan prenem foto-
grafies a la platja o0 a I’alta muntanya. Aquestes distorsions, en el cas que ens ocupa,
sén degudes a fenomens de fluorescencia 1 de transmissi6 electronica, produits en
el vidre de la mateixa lampada i de la copa i en el cristalli de I'ull. L’il-luminant E
(de ’Enoscope) no emet en la zona de I'ultraviolat i, per aix0, és millor que el D65.
L’Enoscope és la millor font lluminosa per a I’analisi sensorial de vins.

8.1.10. Observacié de la terbolesa

Ni a les cabines ni a les sales de tast no és possible d’avaluar bé la terbolesa d’un
vi, llevat que aquesta sigui molt evident. La terbolesa és un parametre que cal tenir

Ficura 8.7. L’Enoscope amb la «fenedura estenopeica» per a apre-
ciar la terbolesa.
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en compte durant les diverses etapes de ’elaboracié d’un viien la presentacié final.
Enla fitxa d’analisi sensorial de la UTOE, s’atorga vuit punts de 100 a aquest parame-
tre. Es, doncs, un parametre important.

L’Enoscope esta equipat (vegeu § 4.6) amb una placa negra que té un tall o este-
nop al centre. En posar-la a sobre de la pantalla de I'instrument, permet observar
molt bé la dispersi6 de la llum produida per les particules en suspensié (efecte
Tyndall) en el vi, per petites que aquestes siguin. La sensibilitat per als vins blancs és
d’1 NTU. En els vins negres, la sensibilitat és funcié de la intensitat colorant.

8.1.11. Taula de tast

la taula definida en la norma corresponent s’hauria de modificar per eliminar-ne
la il-luminacié. Per a observar bé un vi, cal col-locar sobre la taula de tast un Enosco-
pe, a la dreta o a esquerra del tastador. N’hi ha prou amb la llum ambiental de la
sala per a les altres funcions, si bé és recomanable que aquesta no sigui inferior
a 7501x, mesurats sobre la superficie de treball —millor encara si hi ha 1.000 Ix. Esta
demostrat que les aromes es perceben millor amb una il-luminacié adequada. La sala
hauria d’estar il-luminada amb fluorescents del tipus de «llum de dia», de temperatu-
ra de color superior a 4.000 K.

Tampoc no hi fa falta cap lleixa, ni una aigiiera amb aixeta. El tastador no ha de
distreure’s amb les copes ni, encara menys, ha de rentar-les després d’utilitzar-les.
Per a la pica per a escopir, n’hi ha prou amb un marc de 15 x 15 cm 1 una obertura
de 10 x 10 cm. Es important que sigui de color blanc. Normalment, aquesta pica és
d’un model estandard de laboratori, fabricada amb porcellana sanitaria. Si per quies-
tions estetiques o de tipus practic, la pica és d’acer inoxidable o d’un altre material,

Ficura 8.8. Una cabina de tast convencional.
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FiGura 8.9. Una escopidora d’una cabina de tast.

cal evitar que sigui brillant o de color intens. Tant se val si és quadrada o circular. En
tot cas, ha de ser en forma d’embut i ha d’incorporar un sifé.

Les dimensions de la taula han de ser de 85 cm d’amplada per 50 cm de fons, 1
’al¢ada de les mampares separadores, de 60 cm. Aquestes dimensions han de respec-
tar-se rigorosament. Reduir-les significaria treballar amb for¢a incomoditat. Alte-
rar-les afectaria de manera important la concentracié del tastador. Laltura de la taula
ha de ser de 75 cm. Aquesta algada és compatible ergondomicament amb la majoria de
cadires i, per tant, permet de treballar comodament assegut.

Es preferible que el color dominant de la sala sigui el blanc. Ara bé, hem de ser
conscients que per a les sales de tast de tipus «comercial> dels cellers, és a dir, les que
es fan servir per a oferir degustacions i presentacions de productes, els requeriments
suara comentats queden en un segon terme, ates que les finalitats que hom perse-
gueix no sén només de caracter enologic. En definitiva, sempre que sigui possible,
en el disseny d’una sala de tast ha de prevaler la funcionalitat per sobre de Iestetica.

8.1.12. Ventilacio

cal que la sala de tast estigui convenientment ventilada, amb un bon nivell d’oxi-
gen, el qual és del tot imprescindible per a un correcte funcionament de les activitats
cerebrals. Cal que no hi hagi olors estranyes o pudors que pertorbin no només
I’atencié sin6 també la nostra sensibilitat, bo i provocant interferéncies sensitives. Es
recomanable que aire de la sala sigui filtrat, si pot ser a través de carbé actiu, per
desodoritzar-lo completament.

«Ventilacié» no significa que hi hagi corrents d’aire. Ans al contrari, vol dir que
hi ha d’haver un sistema d’aire condicionat, de difusi6 suau, a velocitat baixa, capag
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de mantenir una temperatura i una humitat adequades. Normalment, 21 °C a I’hi-
verni24 °C a ’estiu. El sistema de condicionament de I’aire s’ha de dimensionar de
manera que renovi tot el volum d’aire de la sala cada hora. I’entrada d’aire exterior,
és a dir, la renovacid, ha de ser almenys del 20 %.

La humitat és decisiva per al correcte funcionament de la pituitaria. Una humitat
alta, entre el 70 % 1 el 80 %, afavoreix la sensibilitat olfactiva.

8.1.13. Serve:

Referent al servei dels vins, poca cosa podem dir que no sigui coneguda. Cal
temperar préviament les ampolles a la temperatura oOptima de degustacié. Cada vi té
la seva temperatura. Aquesta etapa requereix de vegades unes vint-i-quatre hores,
fins 1 tot més si el vi s’ha traslladat al lloc de tast recentment. Cal tallar la capsula per
sota de la riscla del coll de ’'ampolla, per tal d’evitar que el vi entri en contacte amb la
capsula, en el moment de servir-lo, i que aquesta li confereixi una olor o un gust es-
tranys. Cal destapar les ampolles amb un llevataps normalitzat, d’algaprem amb dos
punts de suport, perque els taps de suro llargs no es trenquln en ser extrets. Si es
tracta de vins escumosos, I’ampolla s’ha d’obrir en preséencia dels tastadors i les co-
pes s’han de servir immediatament per tal que hom aprecii ’evolucié de 'escuma i
de les bombolles de gas carbonic. No s’han de servir mai les copes de cap tipus de vi

Ficura 8.10. Decantadors.
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abans de comengar ’exercici de tast. Lautor ho ha vist en alguns concursos. Aquesta
practica nefasta fa disminuir el contingut aromatic de la majoria de vins i, fins i tot, fa
desapareixer del tot algunes aromes (les que tenen la pressié de vapor més elevada).
Aquesta practica, doncs, falseja la degustacio.

En el cas dels vins de reserva i de gran reserva, és convenient decantar-los amb un
vas de decantaci6 (decantador), amb ’objecte que el vi entri en contacte amb I’oxi-
gen de I'aire i ambdés s’equilibrin tot restaurant el potencial redox. Aquesta opera-
ci6 és indispensable per a aquest tipus de vins, ja que, si no, aquests poden quedar
mal avaluats.

8.2. EL DISSENY DE LES COPES

Actualment, ningt no discuteix que per a degustar un vi cal un got o una copa.
La manera tradicional de beure el viamb porré és fora de ’abast d’aquesta obra, ates
que la practica de beure a galet només permet empassar-se el vi, cosa que impossibi-
lita, alhora, I'olfaccié i la gustacié. Els gots no sén tan adients com les copes. Basica-
ment, perque els gots, en no tenir peu, cal agafar-los per la part del recipient, amb la
qual cosa n’escalfem el contingut i, per tant, n’alterem la percepcié olfactiva, alhora
que n’obstaculitzem també ’observacié. D’altra banda, com comentarem més enda-
vant, els gots exposen massa el contingut a I’exterior, la qual cosa no facilita ni la re-

Ficura 8.11. Una copa grega. Museu Mar-
tini, Tor{, Italia.
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Ficura 8.12. Una copa etrusca. Museu Mar-
tini, Tori, Italia.

tenci6 de les aromes ni llur percepcié total. Més encara, la geometria troncoconica
invertida habitual d’un got no és gaire adient per a I’agitacié del contingut. Final-
ment, la capacitat d’un got és normalment excessiva per a fer un tast.

Amb aquestes premisses, hom ha dissenyat les copes de tast. Per raons comer-
cials, molt lligades a consideracions només estetiques, hem assistit especialment
aquests darrers vint anys, a una eclosié de copes dissenyades per una muni6 de fa-
bricants seguint el lema de «a cada vi la seva copa». Veurem, perd, que aixd no és
del tot cert. Estudis molt recents, especialment d’Ulrich Fisher, demostren que més
aviat hi ha una copa ideal tnica per a degustar en les millors condicions qualsevol
tipus de vi. De fet, fa més de trenta anys que hi ha una copa de tast normalitzada
(ISO 3591:1977). Aquesta copa s’ha utilitzat i continua utilitzant-se amb exit en els
concursos més acreditats i en els tasts professionals, tant de vins blancs, rosats o ne-
gres, com de vins dolgos o vells i, fins i tot, d’escumosos.

La influéncia del disseny de la copa en ’avaluacié d’un vi no és poca cosa. Hi ha,
d’una banda, factors fisicoquimics que actuen sobre la dosificacié d’un determinat
volum de vi ala bocaila seva acomodaci6 a la cavitat bucal, 1, de I’altra, factors que
actuen sobre la volatilitzacié dels compostos aromatics en el si de la copa. Cal
que siguin considerades també les possibles interaccions entre les diferents formes
de copa i les sensacions rebudes a les mans i als llavis. Tot aix0, evidentment, té un
rerefons antropologic.
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Una copa de diametre d’embocadura ample provoca un volum d’entrada de vi
excessiu, el qual dificulta que el glop discorri suaument al llarg de la llengua, per tal
que les diferents papil-les gustatives funcionin adequadament. Si ens omplim massa
la boca, tindrem la necessitat reflexa d’escopir o d’empassar-nos el vi, cosa que en
dificulta la degustaci6. Copes massa grans comporten volums excessius de vi. Hom
podria pensar que com més volum de vi, millor volatilitzacié de les aromes i, per
tant, és més facil de percebre-les. S’ha demostrat que no és aixi. Tampoc no és cert
que un diametre d’embocadura ample, per tant, més superficie de vi, produeixi un
augment net de la percepcié aromatica. Aquest fet s’ha demostrat bo i comparant els
resultats obtinguts amb una copa ISO amb els obtinguts amb copes tradicionals per
a vins negres, que sén més amples.

Tots aquests fets s’expliquen mitjangant estudis de la cinética de volatilitzacid.
Els coeficients de repartiment, &, expressen la relaci6 de concentracions de les aro-
mes en el viienI'«espai lliure» (head space) —Iespai gasés que hi ha entre la super-
ficie del viiel pladelaboca de la copa. Aquest espai es caracteritza per quatre coefi-
cients (vegeu la figura 8.13). k, i b, representen la difusi6 en el si del liquid i en el si de
’espai gasés. k, 1 k, representen la transferéncia de la fase liquida a la gasosa (evapo-
racid) 1 viceversa (reabsorcid), respectivament. Aquestes constants son afectades
fortament per les variacions de temperatura. La concentracié d’aromes en I’espai
lliure disminueix linealment a mesura que ens allunyem de la superficie del vi. Cada
vegada que apropem el nas a la copa 1 inspirem, extraiem un volum d’aire carregat
d’aromes. Perque el nou aire de ’espai lliure recuperi la concentracié d’aromes, cal
esperar un temps, que sera més llarg com més gran sigui el volum de ’espai lliure. En

Ficura8.13. Coeficients de repartiment
de les aromes entre el viil’espai lliure.
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general, amb la copa ISO n’hi ha prou d’esperar 15-20 segons. El problema es com-
plica encara molt més si tenim en compte que cada molécula odorant té un valor di-
ferent de pressié de vapor. En funcié d’aquest valor i de la temperatura del vi que
estiguem tastant, I’espai lliure estara saturat de les diferents aromes de manera multi-
variada. Cal concloure, doncs, que el disseny de la copa ha de tenir en compte tots
aquests factors i, per tant, no ha de ser una qiiesti6 estetica. En la mesura del possi-
ble, cal treballar sempre amb copes normalitzades. Pel que fa a la copa ISO, malgrat
eficacia que ofereix, hi ha qui opina que caldria millorar-la tot ampliant-ne una
mica el didmetre d’embocadura i també ’altura.

a) b)

Catalunya segle XIX Anglaterra segle XIX
<) d)

Veneécia segles XIX-XX Veneécia Segle XVIII

Ficura 8.14. Copes de xampany. a) Catalunya (segle x1x). b) Anglaterra (segle x1x). ¢) Venecia
(segles x1x-xx). d) Venécia (segle xv1rr).
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Uns altres aspectes que cal tenir en compte son els referents al color, al material
de fabricacié i a les possibles decoracions. Respecte a aquests aspectes, potser no
tan tangibles, la practica demostra unes influéncies molt clares en els resultats dels
tasts. La copa ha de ser transparent per a apreciar bé el color del vi amb tots els ma-
tisos 1 sense interferéncies. Les copes tallades, acolorides, decorades, etc., no sén en
absolut recomanables. Durant molts anys, els restaurants ens servien el vi blanc
amb copes de vidre de color verd. Segurament, adoptaren aquest costum en voler
eventualment emmascarar un vi mal filtrat, amb sediments. La terbolesa resulta
sempre més patent en els vins blancs. També les copes de vidre verdés dissimulaven
el color groc dels vins blancs massa oxidats. Actualment, els vins blancs arriben al
consumidor en perfectes condicions 1, per tant, ja no té sentit utilitzar aquest tipus
de copes.

Hi ha copes opaques, generalment de vidre negre o blau molt fosc, que sén per a
Pentrenament dels tastadors o per a fer certs assaigs per tal de negligir la influéncia
del color en la percepci6 olfactiva i gustativa.

Les copes de plata i, fins i tot, d’or s’han de refusar no només perque sén opa-
ques, siné perque, a més a més, exerceixen un efecte negatiu sobre el tastador. Ani-
micament, poden induir a pensar que el vi que hom esta degustant és extraordinari,
pel fet que se serveix en aitals metalls tan nobles! En tot cas, pero, el contacte metal-
lic amb els llavis desencadena un rebuig, ates que aquests, plens de receptors tactils i
termics, envien senyals al cervell que fan reaccionar la nostra memoria filetica, amb
una sensaci6 de desplaer. El metall és «fred» per definici6 per als mamifers.

Tenim gravades genéticament al cervell certes informacions imprescindibles per
a la supervivencia. El nadd succiona el mugré matern per a alimentar-se i alhora hi
associa unes sensacions relacionades amb la proteccid i el confort. Més enlla d’aixo 1
segons diu 'antropoleg Desmond Morris a The naked ape (1967), hi ha una diferen-
cia notable entre la mamella d’un primat i la d’un huma. El pit de les dones és més
gran, més arrodonit i amb el mugré més curt, i tot aix0 estd més lligat a funcions se-
xuals (de plaer) que a les maternals. El guix del vidre 1 la vora del perfil circular de la
copa també estan profundament condicionats pel record subconscient de I’alleta-
ment matern. Els perfils poden ser tallats, arrodonits o polits. Un cantell arrodonit
lleugerament polit potser és el perfil ideal. Si el vidre és massa fi, per la fragilitat que
comporta, no associem el cantell de la copa amb una sensacié agradable.

El tipus de vidre també hi té a veure. Les copes de cristall sén més lleugeres i
transparents. La transparéncia i la finor s’associen a la qualitat i el confort. Cal tenir
en compte també el pes de la copa. En tasts desenvolupats a cegues, en els quals el
mateix vi 1 el mateix volum s’han servit en copes de diferent pes, ha quedat demos-
trat que el vi surt més mal valorat amb les copes més pesants.
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9. I’ANALISI SENSORIAL. METODE
I VOCABULARI

La degustacié descriptiva només podra trobar la vertadera credibilitat cientifica
mitjancant la utilitzacié d’una terminologia precisa, concisa i comuna a tot el mon.
Aixo requerira més rigor per part dels tastadors i llurs comentaris sobre els vins
serviran perque tot lacte de la degustacié sigui més rapid i efica.

ALAIN RAZUNGLES

9.1. I’ANALISI SENSORIAL

Danalisi sensorial del vi, de les begudes i de tots els aliments ha arribat a tenir
aquests darrers trenta anys una gran importancia. Una prova de tot aix0 son els estu-
dis en qualsevol ambit tecnic i la recerca cientifica que els paisos amb un fort desen-
volupament industrial estan duent a terme. Com sabem, I’analisi sensorial és, d’en-
trada, molt subjectiva. Aixd no obstant, a mesura que s’ha anat progressant en
aquesta ciéncia, les metodologies emprades —i els tastadors— sén cada vegada mi-
llors. En alguns parametres, hom aconsegueix una bona aproximaci6 entre 1’anilisi
sensorial 1 I’analisi instrumental. Ara bé, mai [’'una no substituira I’altra. home esta
subjecte a una gran quantitat de variables, sovint inestables en el temps. Els instru-
ments, en canvi, adequadament calibrats i mantinguts, forneixen resultats fiables 1
robustos. S’estan assajant instruments que pretenen emular els sentits de ’home. No
hi ha dubte que aix0 sera possible algun dia. Ara bé, I'instrument només sera capag
de comparar o classificar mostres, perd mai no tindra la capacitat analitica del cervell
huma. En un futur, home i maquina coexistiran i es complementaran, perd no se
substituiran.

Ja s’ha comentat en el primer capitol: les maquines no tindran mai consciencia i,
per tant, sera dificil que una maquina arribi a valorar un aliment en la seva maxima
dimensié. Els aliments s’obtenen i es preparen per al consum huma i és el mateix
aparell sensorial de ’home el que millor pot valorar llurs qualitats hedoniques. Cada
individu és unic i el repte és com arribar a formar un tastador, per tal que aquest sigui
capag de percebre i transmetre les qualitats del vi d’una manera objectiva (estandar-
ditzada), bo i esquivant totes les individualitats propies.

Deia Alan Watts que quasi mai no hi ha correspondeéncia entre el que realment
sentim i el que creiem que sentim. Segons la psicologia gestaltlca, la percepci6 és el
resultat d’una estructuracié dels estimuls duta a terme per principis mentals. Des-
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prés de percebre neix el problema de transmetre. Wittgenstein ho va considerar amb
la frase: «<Els hematomes que I’enteniment es produeix en ensopegar amb els limits
del llenguatge».

Hi ha un altre punt en queé encara cal insistir. Personalment, no m’interessa bar-
rejar literatura amb cieéncia. Un bon analista sensorial ha d’anomenar les aromes per
llur nom quimic i deixar-se estar de noms fantasiosos. Cal aportar claredat i no con-
fusié. Hem de saber distingir entre el mon real, que correspon als estimuls de I’en-
torn, i el mon projectat, que no és res més que una representacié mental de I’objecte
que la ment ha bastit inconscientment. Avui sabem que les nostres idees i, fins i tot,
les nostres experiéncies s6n construccions. Segons Ferdinand de Saussure, el nostre
llenguatge no és una representacié mimetica del mén, siné un sistema de signes que
generen significaci6 a través de llurs diferéncies relacionals; que tot enunciat pot ser
desconstruit fins a mostrar que no té cap fonament on sostenir-se. Vivim el mén no
com una percepcid, sind com una interpretacid. El laconic algorisme significant/
significat equival a una fissura que explica una pauta bastant universal: «La gent,
quan parla, no sap moltes vegades el que diu». Pero parla i parla perque té necessitat
de parlar. Els «escrivents» sobre vi saben bé, tal com proposava George Miller, que
els humans sén «informivors», éssers que simplement consumeixen informacié. S6n
rars els que sotmeten la informacié a un tractament critic i en revisen els marcs de
refereéncia.

En el cami de ’objectivacié han aparegut diverses normes ISO que estandardit-
zen les activitats relacionades amb I’analisi sensorial. Des de la copa i la cabina de
tast adequades —tal com hem vist en el capitol anterior— fins al vocabulari, els tipus
de proves i la formacié dels tastadors. L’autor ha fet 'aportacié del sistema d’il-
luminacié més adequat per a I’observacié del color dels liquids transparents.

L’analisi sensorial del vi és una eina imprescindible i d’ds quotidia per a ’enoleg.
Un vi es tasta per determinar-ne el tipus, estimar-ne el preu, reconeixer-ne I’origen,
comparar-lo amb altres vins, classificar-lo, seguir-ne I’evolucié durant el periode de
crianga, verificar-hi I’efecte de I’aplicaci6 d’una nova tecnologia de vinificacid; en fi,
per valorar-ne la qualitat. En els concursos, un vi es tasta per assignar-li una puntua-
cid correcta que, en el cas que superi un nivell determinat, li atorgard un premi 1
aquest guardé repercutird en la promocié comercial del vi.

L’acci6 d’analitzar un vi per mitja dels sentits és el que comunament hom coneix
com a tast. Ens referim per tastar, en un sentit estricte, a provar o a degustar un vi,
tot emetent després un judici global d’acceptacié o rebuig. En definitiva, mitjangant
el tast, convertim la informacid aprehesa en coneixement. Com deia John Locke en
I’obra An essay concerning human understanding, «tots els nostres coneixements
deriven en ultim terme de la informaci6 que rebem a través dels cinc sentits». I po-
dem afegir-hi que totes les experiencies sén quasi sempre multisensorials; és com
escoltar una orquestra. Lexperiencia ens ensenya quasi tot el que sabem. Aquesta
concepcié de la realitat és el que s’acostuma a coneixer amb el nom d’empirisme.

En canvi, analitzar va més enlla d’emetre un judici subjectiu, global i limitada-
ment hedonic. Analitzar és, tal com vol dir la paraula en grec, distingir i separar les
parts d’un tot, fins a arribar a coneixer-ne els principis i els components. El resultat
obtingut és, per tant, molt més ampli i permet mesurar el tot a partir d’una escala de
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valors. En el mén sensorial, nogensmenys, atenent-nos només a la percepcid olfac-
tiva, és extremament dificil aconseguir separar les parts d’un tot. Roudnitska enun-
cid una «llei de la relativitat» referida a la percepcié de les olors. La postula amb
aquestes paraules: «Les sensacions no sén isolades, independents, siné que sén in-
terdependents». Aquesta interdependéncia és valorada pels experts amb el descrip-
tor «harmonia». L’acte d’analitzar porta implicita una actitud de rigor en el que fa
referencia al metode 1 a Pexpressid dels resultats obtinguts, sense obviar la determi-
nant formaci6 de I’analista. Els components del vi son, en darrera instancia, substan-
cies quimiques que interaccionen entre elles i amb els nostres receptors sensorials, 1
produeixen una sensacié en I’ambit cerebral que ha de ser interpretada i que, des-
prés, ha de ser correctament expressada per tal que els altres sapiguen, entenguin o
comprenguin el que ha estat percebut per altri. El que hom veu no és només I’objecte
que hi ha al mén exterior, siné que també hi veu, en part, una creacié del seu propi
sistema sensorial. Per aixd no tothom atribueix necessariament les mateixes idees a
les mateixes paraules, atés que aquestes paraules han estat adquirides mitjangant
P’abstraccié feta a partir de les nostres experiencies concretes. Es el que Egon
Brunswik ha definit com a «operacions raciomorfes de la percepcié». O el que Karl
Biihler denomina «operacions abstractives de la percepcié», les quals creen, a par-
tir d’una gran quantitat de dades, una determinada qualitat vivencial. La percepcid
d’una olor és en esseéncia el mateix que una hipotesi; es tracta, en realitat, d’una ex-
pectativa. Ras i curt, percebre, recongixer, raonar i comunicar: quatre funcions con-
flictives.

Com ja hem vist en els capitols 11 2, la resposta humana a un estimul no es pot
isolar de les respostes derivades d’altres estimuls sensorials provinents del mateix en-
torn o d’una experiencia anterior. En altres mots, ens és impossible tenir una idea de
res que no hagim conegut abans en forma d’impressié. Aixi mateix, la variacié de la
resposta sensorial és inherent a 'individu i inevitable, la qual cosa fa que calgui un en-
trenament. I aqui rau un dels grans problemes de I’analisi sensorial. Actualment, i mal-
grat els esfor¢os que hom fa per homologar sensacions 1 expressions verbals, el lexic
del vi és un autentic idioma babelic. Som en un ocea de continggncia i arbitrarietat.

Tal com hem explicat en els capitols inicials, s’estableix una relacié estreta de cor-
respondeéncia entre els fenomens fisics que ocorren en I’ambit dels receptors 1 els
fenomens neurobioldgics que ocorren en I’ambit cortical. Es el que Kant diu a ’obra
Critica a la rad pura, segons la qual el mon que habitem i percebem es basa en quali-
tats que pertanyen a ’enteniment de ’observador, en comptes d’existir indepen-
dentment de nosaltres. Causa i efecte, temps 1 espai sén aportacions del subjecte
perceptor, en comptes de pertanyer al mén exterior, d’existir independentment de
nosaltres. La conclusié de Kant és que el coneixement requereix tant ’experiéncia
sensorial com els conceptes que aporta 'observador. Popper rebat Kantidénalaraé
a Brunswik i a Biihler tot dient que «les formes s6n hipotesis». Ho son en el sentit
que representen expectatives que ens informen sobre el mén, sempre de manera ar-
riscada, 1 que, freqlientment, ens informen malament.

Per tot aix0, cal que els analistes sensorials facin un esforg 1 prescindeixin de llurs
lexics personals i s’acostumin a emprar les expressions internacionalment acceptades
que constitueixen el tesaurus de descriptors. D’aquesta manera, hom podra raciona-
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litzar el treball al maxim 1 fara que els resultats es puguin comunicar, en el sentit que
siguin comprensibles de manera inequivoca per altres persones, expertes o no.

Claude Flanzy (el 1965), A. Vedel (el 1967) i, posteriorment, Guinard i Noble
(el 1986) es varen sentir pregonament inquietats per aquest tema i varen treballar en
I’estudi de la nomenclatura de les aromes, tot buscant una aplicacid correcta de cada
terme. Varen proposar una terminologia estandarditzada. Razungles i Bidan (1987)
reflexionaren sobre la degustacid i evidenciaren també la necessitat d’una estan-
darditzacié dels descriptors. Poc cas, malauradament, s’ha fet a aquest autors.

Calen unes regles clares sobre qué s’ha d’observar en un vi i sobre com s’ha
d’observar. Altrament, la confusid és garantida. Com passa en aquell conte de Salva-
dor Paniker en qué un astronom, un fisic 1 un matematic viatgen en tren per Escocia
i veuen una ovella negra al mig d’un camp. L’astronom diu: «Que interessant, a Es-
cocia totes les ovelles s6n negres». «No, no —diu el fisic—, algunes ovelles escoceses
son negres». El matematic, tot sospirant, diu: «Amics meus, a Escocia hi ha almenys
un camp que conté almenys una ovella que té almenys un dels costats de color ne-
gre».

El cert és que el mén de les aromes del vi és immens i no és facil trobar la paraula
adequada en un moment determinat per a un vi determinat. No obstant aix0, quan
aix0 passi, és més prudent no emetre cap opinid, per tal d’evitar una confusié. Malau-
radament, malgrat que el nostre sentit de I’olfacte ens permet detectar més de deu
mil olors diferents, és quasi impossible descriure I’olor que fa una cosa per a algt
quan aquest no ’ha olorat mai.

Els resultats de les analisis sensorials estaran fortament influits pel metode i per
les caracteristiques de I’entorn on s’ha fet ’analisi, tal com hem vist en el capitol an-
terior. La finalitat tant d’aquell capitol com d’aquest és oferir un modus operandi
que permeti objectivar al maxim I’analisi sensorial del vi.

9.2. NEUROFISIOLOGIA DE I’EXPRESSIO VERBAL I GRAFICA

Quan un estimul actua sobre un receptor sensorial es produeix la transmissié
d’un impuls nervids, el qual arriba a una 0 a més arees del cervell. Aqui és interpretat
utilitzant un procés que esta «<impres» en el nostre cervell, des de ’origen del nostre
genere (Noam Chomsky).

Aquesta interpretacié es basa fonamentalment en la memoria. El cervell reuneix
dades 1 n’acumula una quantitat innombrable, en un fons de soroll neutre. De sobte,
una estructura se separa del fons. I aixd s’esdevé d’una manera inconscient. La inter-
pretacié es duu a terme comparant la sensaci6 rebuda amb altres de rebudes previa-
mentique estan emmagatzemades. En aix0 es basa la nostra capacitat d’aprenentatge,
entesaaquesta com ’assimilacié d’estructures de la realitaticom ’habilitat d’aquestes
per ser assumides per la conducta, per mlt]a de la memoria. El cervell cerca una coin-
cidencia 1, en funci6 d’una aproximacié més o menys gran, la sensacié queda «eti-
quetada» (llengmztge prototipic).

En el cas de I’olfacte, la identificacié d’una olor i I’associacié d’aquesta a un
«marcatge verbal» implica diversos processos: I'activacié de la traga amnesica de
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’olor concreta,” 'activaci6 de les denominacions possibles (cos semantic) en el lexic
mental de les olors i la seleccié del terme apropiat. El cos semantic o ’espai seman-
tic, tant se val, ha d’aportar una semantica diferencial estructurada en «eixos se-
mantics». A partir d’aqui sorgeixen dos inconvenients greus, que tenen a veure amb
les circumstancies en les quals es va rebre la primera sensacié. Les sensacions mai no
sén pures, atés que estan associades a factors diversos, especialment a aquells que
afecten el sistema limbic, com els provinents de ’entorn. A més, cal tenir en compte
certes condicions fisiques o fisiologiques de 'individu, en un moment determinat.
Dit d’una altra manera, hi ha un condicionant 4 priori nascut d’un coneixement in-
dependent de ’experiéncia i un altre a posteriori adquirit per ’experieéncia.

Una mateixa persona presenta, d’un dia per I'altre, enormes diferéncies en la sen-
sibilitat i ’apreciacié de les aromes i d’altres sensacions. Es el que és conegut com
a alliestesia. Com tots sabem, la sensaci6 de calor és més gran potser si ens trobem a
ple Sol i la sensaci6 de fred és més intensa en un dia ntvol, tot i que la temperatura
sigui la mateixa. Una sensaci6 auditiva depen moltissim de la sensacié visual asso-
ciada. A part de les grans i diverses diferéncies técniques que hi ha entre escoltar un
concert a casa, per més bo que sigui ’equip reproductor, o escoltar-lo en una sala
de concerts en directe, és obvi que la musica estd associada, tant en un cas com en
I’altre, a una série de factors del nostre entorn. La llum de la sala, I’olor (mai el Teatre
del Liceu, de Barcelona, no tornara a fer I’olor d’abans del lamentable i desgraciat
incendi de I’edifici), les persones que tenim al costat, veure els musics, el confort de
la butaca, la temperatura, etc. En general, és dificil, per no dir impossible, rebre un
estimul Unic; quasi sempre ens arriben associats amb altres estimuls.

No oblidem tampoc totes les circumstancies relacionades amb ’estat emocional
1amb altres processos fisiologics, com ara, per exemple, els referents a 'ovulacié de
la dona. La concentracié més alta d’estrogens optimitza el funcionament de I’olfacte,
tal com ja s’ha descrit en capitol 2.

Ras i curt, la facultat mental que opera amb intuicions és la sensibilitat; la que
opera amb conceptes és I’enteniment. El coneixement només és possible mitjangant
la collaboraci6 entre sensibilitat i enteniment.

Un altre inconvenient rau a trobar la paraula justa per a expressar correctament
la sensacié rebuda (llenguatge descriptiu). El processament de les impressions olfac-
tives és situat principalment en el cortex de I’hemisferi cerebral dret, el qual té molt a
veure amb les emocions, de manera que una mateixa olor, percebuda en situacions
emocionals diferents, pot ser interpretada de manera també diferent. L'olor és una
informacié del nostre entorn i esta intimament lligada a una impressi6 de plaer o de
desplaer (pudor). Hi ha, doncs, una dificultat palesa a I’hora de separar els aspectes
cognitius dels aspectes afectius.

D’hemisferi cerebral esquerre, no obstant aix0, és qui s’ocupa de la comprensié 1
de la capacitat verbal, i aquesta, alhora, esta lligada a la memoria i a I’aprenentatge.

17. Lactivacié de la traga amnesica de ’olor estd associada a la confusié que es produeix quan di-
verses notes olfactives son rebudes en un mateix moment i gravades en el mateix record per primera
vegada. 'individu té tendéncia a confondre totes les notes que li recorden el mateix esgeveniment.
D’altra banda, la traga amnesica és portadora frequientment de certes aversions alimentaries adquirides
sobretot des de la infantesa.
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Les connexions entre ambdds hemisferis son molt febles, especialment en el cas de
’home, la qual cosa li dificulta la descripcié correcta del que ha olorat. L’hemisferi
dret reacciona emocionalment, 1 ’esquerre, intel-lectualment. Les diferéncies anato-
miques trobades entre el cervell de ’home i el de la dona demostren una major con-
nexié entre hemisferis en les dones. Aixo vol dir, sense cap mena de dubte, que les
dones tenen una capacitat més gran per al dialeg, la negociacié i la comunicacié. I
que ’anatomia cerebral dels homes no els facilita gaire trobar la paraula justa.

Tampoc no tenim a I’abast un llenguatge establert o normalitzat que ens permeti
expressar de manera inequivoca el que sentim. En realitat, quan volem assenyalar o
anomenar la qualitat d’una olor acostumem a emprar el nom de la font odorant o bé
ho fem amb termes provinent d’altres sistemes sensorials. Moltes paraules que s’apli-
quen a les olors pertanyen també al sentit del gust (acid, ranci, amarg, dolg, fort, fi),
del tacte (calid, pesant, fresc), de I’oida (melodids, harmonic) o també de la vista
(clar, obscur, brillant). En altres casos, com el suara esmentat, recorrem a termes me-
taforics, com és el cas de referir-se a una olor amb el nom de la font odorant (canye-
lla, «fruites del bosc», florit). En les descripcions d’alguns comentaristes de vins
veiem sovint la paraula «fum». Associem al fum una olor, pero en realitat I’olor que
fa és sempre diferent. El fum no és inicament una sensacié olfactiva, també és visual.
En els humans, la supremacia de la vista respecte de I’olfacte representa una propor-
cié de centau.

Observeu en el quadre de les expressions normalitzades (§ 9.9) que aquestes
s’han assenyalat amb llur categoria d’adjectiu o de substantiu, i sovint la primera
deriva de la segona. Hem d’acceptar la nostra expressié verbal limitada i ser-ne cons-
cients. Els treballs de Noam Chomsky poden ser de gran interés per a qui vulgui
aprofundir en aquest aspecte.

Evitar errors 1 dominar el lexic correcte requereix un entrenament. Davant de
determinades aromes és freqiient, per exemple, confondre el geraniol amb el 2-fenil-
etanol, olor de gerani i de rosa, respectivament. Es el que H. F. Jaubert denomina
«elasticitat dels referents».’ Aixo és degut al fet que la semblanca d’una olor amb
una altra converteix una de les dues olors en referent. Hom pot trobar raons psico-
logiques, sociologiques, historiques 1 culturals perqué determinades olors s’hagin
escollit per a desenvolupar un rol de prototipus. Partint d’aquest argument, s’han
presentat en el capitol 5 les categoritzacions de les aromes, amb I’objecte de facilitar
la cognicid i la comunicacié de les sensacions olfactives.

La memoria, com acabem d’esmentar, desenvolupa un paper decisiu. S’han defi-
nit diversos tipus de memoria, que convé coneixer per entendre millor el problema
del Iexic sensorial. Els hem descrita § 1.11 1 a continuaci6 els resumim succintament.
La memoria implicita és encarregada d’emmagatzemar records inconscients, invo-
luntaris, adquirits sense esforg, els quals, no obstant aix0, influeixen sobre la nostra
conducta. La memoria explicita requereix un autentic esforg d’aprenentatge. La me-
moria episodica ens permet recordar esdeveniments, com ara una gran part de la
nostra vida personal. Aquest tipus de memoria pot tenir un paper molt negatiu en

18. Per elasticitat dels referents hom entén la percepcié de totes les deformacions acceptables del
referent que permeten encara reconéixer-lo.
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determinades ocasions, ates que és la responsable de certs condicionaments olfactius
inconscients. Reconeixem una olor perd no la identifiquem correctament. Amb la
memoria semantica reconeixem els fenomens i els objectes, 1 els descrivim lingtiisti-
cament.

Lolor és més que res hedonica i de natura no cognitiva, 1 ens evoca involuntaria-
ment connexions episodiques. Per aquestes raons és dificil identificar-la. Veurem
més endavant els instruments disponibles per a expressar les sensacions d’una mane-
ra objectiva. En general, 'expressié verbal és rapida i, en estar condicionada pel sis-
tema limbic, esta subjecta a defectes d’interpretacié. Cal afegir, a més a més, que
’olor és quelcom que es percep globalment i que practicament no es deixa analitzar
pel que fa als constituents més elementals, si més no, sense un gran esfor¢. Ens és
més facil, i de fet aixi ho fem, recordar una olor en la dimensié holistica. Aquesta
manera de codificar en la memoria ens facilita moltissim el record i aquest es conser-
va millor. U'expressié grafica mitjan¢ant una fitxa de tast és generalment més fiable si
aquesta és correctament dissenyada.

9.3. ARGUMENT DEL LLENGUATGE PRIVAT

La majoria dels tastadors utilitzen un llenguatge particular per a expressar les
sensacions rebudes en tastar un vi. En la mesura en que el llenguatge estableix els li-
mits del nostre pensament, el llenguatge no pot ser un fenomen intrinsecament pu-
blic. D’acord amb Wittgenstein, un llenguatge privat no és en principi compartible,
perque és utilitzat per a referir-se a les experiéncies suposadament privades d’un in-
dividu. La nostra experlenaa és una cosa privada. Hom pot descriure’s a si mateix
’experiéncia interior i ningd més no té la capacitat per a jutjar si la descripcié és
exacta o no. Si reculem a la descripcié que fa sant Agusti de l’aprenentatge, en queé
assenyala els objectes i els déna nom, deduim que les paraules sén els noms dels ob-
jectes i que les combinacions de paraules permeten descriure la realitat. Sia un infant
li donem un platan per ensenyar-li el significat de la paraula platan, és una definicié
ostensible, pero alhora cal donar-li explicacions complementaries perqué compren-
gui si ens referim a la forma, el color o I’olor. Fins i tot si 'infant entén alld a que
concretament es refereix la definici6 ostensible, és possible que no se’n surti de fer la
transicié d’un cas concret a altres de semblants.

Si examinem la natura del llenguatge real, molt aviat descobrirem que I’enfoca-
ment agustinia és inexacte. El significat de les paraules prové de llur ts, d’allo a que
es refereixen. El llenguatge no té una esséncia subjacent, un comt denominador, una
funcié tnica. Si examinem el llenguatge, més aviat trobarem una superposicié de
funcions que és utilitzada en diferents contextos. Alla on no hi ha forma possible
de comprovar si hom encerta en aplicar un terme, el terme no ha de contenir signifi-
cat. Per consegtient, Wittgenstein conclou que posar nom a les nostres experiéncies
privades, mitjancant definicions ostensibles privades, és un recurs sense sentit. El
llenguatge és public i els criteris per a aplicar i tornar a aplicar les paraules s6n pu-
blics. Dit aix0, és evident que la majoria de descripcions que alguns comentaristes
fan sobre les qualitats organoléptiques d’un vi manquen absolutament de valor. Per
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aquesta rad, les revistes especialitzades haurien d’eliminar aquests comentaris fets
amb llenguatge privat i explicar el viamb un llenguatge universal, emprant unes pa-
raules 1 un llenguatge precisos. L'ésser huma té els seus limits i sobre el que no es
coneix cal servar silenci. Evidentment, en pregonar aquest canvi, anem contra els
interessos econdomics d’aquests «escrivents» enologics.

9.4, METODES D’ANALISI

Exposem a la taula 9.1 una série de meétodes d’analisi. Sén els més utilitzats in-
ternacionalment, no només en el vi sin6 també en I’analisi sensorial dels aliments,
en general. Aquests meétodes estan degudament descrits 1 estandarditzats mitjan-
cant diverses normes ISO. El lector pot comprovar que els metodes s’apliquen de
manera diferent en funcié de I’objectiu de ’analisi i també de ’'ambit de formacié
dels tastadors.

Taura 9.1
Meétodes d’analisi sensorial

Nom i equivaleéncies en frances (fr),

angles (en), espanyol (es) i italia (it)! Definicié

analisi descriptiva quantitativa f- Meétode que avalua la magnitud de les pro-
pietats sensorials d’una mostra tot utilitzant
termes descriptius per a identificar aquestes
propietats. Sinonim: perfil.

fr analyse descriptive quantitative
en descriptive quantitative analysis
es anélisis descriptivo cuantitativo
it analisi descrittiva quantitativa

aparellament m. Comparacié d’estimuls per parelles, ge-
neralment per a determinar el grau de simi-
litud entre un estimul de referénciaiun altre
de desconegut o entre dos estimuls desco-
neguts.

fr appariement

en matching

es emparejamiento
it accoppiamento

avaluaci6é comparativa f- Estimaci6 que es duu a terme comparant

, . . diverses mostres simultaniament.
fr évaluation comparative

en comparative assessment
es valoracién comparativa
it valutazione comparative

1. Les equivalencies a I'italia s6n extretes de R. VIADER (2005), Vino, corpo e cervello, Brescia, AEB.
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Taura 9.1 (Continuacio)
Meétodes d’analisi sensorial

Nom i equivaléncies en frances (fr),
angles (en), espanyol (es) i italia (it)

Definicio

avaluaci6 independent

fr
en
es

it

évaluation séparée
independent assessment
valoracién independiente
valutazione indipendente

f. Estimaci6 d’un o diversos estimuls sense
comparacié entre si.

classificaci6 per categories

fr
en
es
it

catégorisation

classification

método de clasificacion en categorias
categorizzazione

f- Metode de classificacié de mostres en ca-
tegories préviament definides. Les catego-
ries utilitzades en la classificacié sén només
nominals.

classificacié gradual

fr
en
es
it

classement par rangs
ranking

método de ordenacién
ranking

f. Metode de classificacié en el qual sén or-
denades diverses mostres seguint la intensi-
tat o el grau d’una propietat determinada.

classificacié numeral

fr
en
es
it

notation

scoring

método de puntuacién
punteggio

1. Metode de classificacié que ordena segons
una escala numeérica amb progressié lineal,
que pot estar fitada amb intervals.

classificacié ordinal

1. Metode de classificacié en categories pre-
viament definides adaptades a una escala or-

fr cotation .
en rating dinal.
es método de clasificacién con ayuda
de una escala
it rating
cribratge m. Seleccié preliminar.
fr i
en screening
es preseleccion
it preselezione
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Taura 9.1 (Continuacio)
Meétodes d’analisi sensorial

Nom i equivaléncies en frances (fr),
angles (en), espanyol (es) i italia (it)

Definicio

escala

fr échelle
en scale
es escala
it scala

f. Serie de marques grafiques, descriptives o
numeriques, amb intervals coneguts, que
serveix per a expressar judicis quantitatius.

escala bipolar

fr  échelle bipolaire
en bipolar scale

es escala bipolar

it scalabipolare

f- Escala fitada en els extrems per dos termes
oposats. Per exemple, una escala de dolcor,
compresa entre «sec» 1 «dolg».

escala d’intervals

fr échelle d’intervalles
en interval scale

es escala de intervalos
it scalaaintervalli

f. Escala en la qual els trams s’han escollit de
manera que a intervals iguals corresponguin
diferéncies de percepcid sensorial iguals.

escala hedonica

fr  échelle hédonique
en hedonic scale

es escala hedénica

it scala edonica

f.Escala per a expressar la intensitat de com-
plaenca o de descomplaenca.

escala ordinal

fr échelle ordinale
en ordinal scale

es escala ordinal
it scala ordinale

f- Escala en la qual els punts de referencia
segueixen una progressié continua o prees-
tablerta.

escala unipolar

fr  échelle unipolaire
en unipolar scale

es escalaunipolar

it scalaunipolare

f- Escala definida per un dnic parametre, amb
graus d’intensitat diferent en els extrems.
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Taura 9.1 (Continuacio)

Meétodes d’analisi sensorial

Nom i equivaléncies en frances (fr),

angles (en), espanyol (es) i italia (it)

Definicio

estimacié de la magnitud

fr

estimation de la grandeur

en quantity estimation
es estimacion de la magnitud
it stimadella grandeza

f-Metode en el qual s’atribueixen nombres a
les propietats amb I’objecte de representar
llur grau o intensitat en funcié de llur im-
portancia i en relacié amb els nombres uti-
litzats.

metode de dilucié

fr

méthode par dilution
dilution method

en
es método de dilucién
it metodo di diluzione

m. Avaluacié de les modificacions d’intensi-
tat o de qualitat de les diverses propietats
d’una mostra quan aquesta es dilueix pro-
gressivament.

métode objectiu

fr

méthode objective

en objective method
es método objetivo
it metodo obiettivo

m. Metode en el qual la influencia dels pre-
judicis personals es minimitza.

metode subjectiu

fr

méthode subjective

m. Metode en el qual es tenen en compte les
opinions personals sense restriccions.

en subjective method

es método subjetivo

it metodo soggettivo

perfil m. Analisi descriptiva quantitativa.
fr  profil

en profile

es perfil

it profilo

prova «A ono A»

fr

essal «A» ou «non A»

en «A» or «not A» test
es prueba «A/no A»
it test «A/noA»

f- Prova en que diverses mostres, que poden
ser A o no ser-ho, es presenten al jutge una
vegada aquest ha apres a reconeixer A. El
jutge ha d’identificar cadascuna de les mos-
trescomaA ono A.
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Taura 9.1 (Continuacio)
Meétodes d’analisi sensorial

Nom i equivaléncies en frances (fr),
angles (en), espanyol (es) i italia (it)

Definicio

prova de comparacié per parelles

fr essai de comparaison par paires

en paired comparison test

segons uns atributs definits.

es prueba de comparacién por parejas
it test diconfronto per coppie

prova de diferencies

fr  essai par différence
en difference test

es prueba de diferencias
it testdelle differenze

f.Prova en la qual les mostres sén agrupades
per parelles amb I’objecte de comparar-les

f- Qualsevol metode o prova en que es com-
paren mostres amb I’objecte d’establir si hi
ha o no diferéncies entre elles.

prova «dos de cinc»

fr  essai «2 sur 5»

en «two-out-of-five» test
es prueba «dos de cinco»
it test «due su cinque»

f- Prova de diferéncies en la qual es presen-
ten cinc mostres marcades amb clau, dues
de les quals pertanyen a un lot i tres a un al-
tre. El jutge ha d’agrupar els dos lots de mos-
tres.

prova «duo-trio»

fr essai duo-trio
en duo-trio test

es prueba dio-trio
it testduo-trio

f. Prova de diferencies en la qual es presenta
en primer lloc una mostra de referencia; a
continuacid, es presenten dues mostres, una
de les quals és la de referencia. El jutge ha
d’indentificar aquesta mostra.

prova de preferéncia

fr  essai de préférence

en preference test

es prueba de preferencia
it testdella preferenze

f. Prova que permet avaluar la preferéncia
entre dues o més mostres.

prova triangular

fr essai triangulaire
en triangle test

es prueba triangular
it testtriangolare

f. Prova de diferéncies en la qual es presen-
ten tres mostres marcades amb clau, dues de
les quals sén identiques. El jutge ha d’indi-
car quina de les mostres és diferent.

176



L’analisi sensorial. Metode 1 vocabulari

9.5. LES FITXES DE TAST: DESCRIPTORS I PUNTUACIO

Tot resultat d’una analisi ha de ser transcrit en un document, de manera que qual-
sevol persona minimament instruida el pugui entendre clarament. Aquest document
és definit d’'una manera determinada i rep el nom de fitxa de tast. En ’avaluacié sen-
sorial d’un vi és indiscutible que el resultat apuntat a la fitxa de tast s’ha d’assemblar,
en la mesura del possible, a una «fotografia en color» del vi analitzat. Com deia el
malaguanyat enoleg Jaume Ciurana Galceran, podem fer una descripcié detallada
d’una catedral enumerant la quantitat de pedra, vidre, argamassa, fusta i altres mate-
rials que la integren, perd no hi ha res millor per a coneixer-la que veure-la de debo.
Danalisi quimica ens proporciona un sens fi de xifres que, si bé ens informen sobre
unes determinades caracteristiques, no mostren la globalitat i, ni de bon tros, la con-
juncié miltiple que es produeix entre els centenars de substancies que componen un
vi determinat. Per tant, cal que la fitxa contingui tots els descriptors organoleéptics
necessaris.

Han anat apareixent al llarg de la histdria innumerables fitxes de tast. Aquesta
gran diversitat corrobora la dificultat que comporta dissenyar una fitxa que satisfaci
a tothom. Diversos experts han proposat fitxes que no seran comentades en aquest
llibre. No té sentit ara fer un repas historic d’aquestes fitxes, ni ressaltar llurs defec-
tes, ni llur escassa utilitat. D’altra banda, es poden trobar en diverses obres publica-
des. Ara, la intencid és una altra. En aquest capitol explicarem en que es basen les
fitxes, els errors més comuns que contenen i els diversos metodes de puntuacid per
als diferents descriptors.

Una fitxa per a I’analisi sensorial del vi ha d’incloure tots els aspectes sensorials
que incideixen directament en la qualitat del producte, entenent per gualitat el con-
junt de propietats inherents al vi que permeten apreciar-lo com a igual, millor o pit-
jor que la resta de vins de la mateixa tipologia. L’analisi sensorial del vi interessa als
enolegs per a ajustar els processos d’elaboracid, de manera que els consumidors pu-
guin tenir els vins que demanen. El destinatari final d’un vi és el consumidor i aquest
valora el vi d’'una manera global, hedonica, holistica, sense que li importi gaire el
metode d’elaboracié ni tantes altres coses, les quals si que interessen als enolegs.
Perd perque un vi sigui avaluat en conjunt com a excel-lent, és absolutament neces-
sari que ho sigui en cadascuna de les parts i per a cadascun dels nostres sentits.

Vista, olfacte, gust i tacte sén els aspectes sensorials que ha d’incloure qualsevol
fitxa. Cadascun d’aquest sentits ha de desgranar-se en diversos descriptors, que inte-
gren les sensacions corresponents (color, olor, sabor, tacte) i plasmen, a més a més,
totes les interaccions que es produeixen entre els diferents sentits. Ens referim al
complex gustatiu-olfactiu i a la influéncia del color sobre la percepcié de les aromes
1sobre el gust.

En conjunt, la fitxa ha de tenir un poder descriminant molt elevat per tal de con-
duir a resultats fiables. Entenem com a fiable, en aquest cas particular, la maxima
aproximacié possible a una realitat consensuada per un gran nombre de tastadors.
La fitxa més coneguda, emprada i estesa és, sense cap mena de dubte, la de ’OIV. Ha
estat una fitxa d’Us obligatori en tots els concursos de vins sota el patrocini o ’empa-
ra d’aquest organisme internacional.
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La fitxa de ’O1IV s’ha utilitzat durant molts anys tant en concursos com en tasts
efectuats pels consells reguladors de denominacions d’origen (DO). LOIV és un
organisme intergovernamental els representants del qual acostumen a ser funciona-
ris dels ministeris d’Agricultura dels diversos paisos membres. Les denominacions
d’origen s6n controlades pels ministeris d’Agricultura i d’aqui ve la gran difusié que
ha tingut la fitxa de ’OIV, que devem a I’endleg frances Vedel ez al. (1972).

La fitxa, tal com podem observar (figura 9.1), omet tota referéncia al color. A la
fase visual només inclou la limpidesa (terme oposat al de terbolesa). Actualment, i
cada vegada més, el consumidor valora el color com un atribut hedonic i cada vegada
el valora més. Per als professionals i els enolegs el color és realment important. Els
vins negres tenen més preu en funcié de llur intensitat colorant. El color revela mol-
tes propietats d’un vi. El descriptor «transparéncia» actualment ha perdut molt de
pes, ates que és molt poc usual trobar un vi defectuds respecte a la transparéncia. La
tecnologia actual permet fer filtratges de gran qualitat no només per a donar brillan-
tor a un vi sin també per tal d’estabilitzar-lo microbioldgicament. La transparéncia
és menys rellevant que el color, perd és una qualitat que no s’ha de deixar mai de
banda.

Es obvi que per a qualsevol «bon» tastador és del tot insuficient avaluar un vi
només amb la intensitat i la qualitat de les sensacions al nas ia la boca (olfacte 1 gust,
a la fitxa). Avui dia els vins de qualitat han d’estar nets de defectes i llurs finor 1 har-

Ficura 9.1. Fitxa de tast de I’OIV original (Vedel et al., 1972). Vins normals d’agulla i escumo-
sos. Per a concursos internacionals.
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monia s6n cada dia més considerades per separat. Es a dir, avaluar tot el conjunt de
descriptors sota el paraigua de la qualitat pot ser facil 1 practic, perd no és fiable ni
s’ajusta al que és ortodox. Un vi pot ser molt intens a I’olfacte pero ser alhora molt
poc harmonic o ser harmonic pero no tenir finor. Lharmonia pot donar-se indistin-
tament al nas com a la boca i, per tant, és un aspecte que també cal considerar per
separat. Es absurd voler avaluar ’harmonia global d’un vi.

La fitxa de ’OIV permet, doncs, treballar rapid, perd aquesta rapidesa comporta
errors. La fitxa es complica quan es desdobla en dues: una per al tastador i I’altra per
ala secretaria. La puntuacié abraca des de O fins a I'infinit. El valor minim s’atorga al
vi de més qualitat i 'infinit al vi que s’ha d’eliminar. La diferéncia de puntuacié que
es produeix en canviar la creu d’una casella a la contigua és massa gran. El tastador
ha d’afinar molt. Com és sabut, un instrument de mesurament és més precis com
més segmentada és I’escala. Un termdmetre en fraccions de grau és deu vegades
menys precis que un termometre que indiqui décimes de grau. Lescala de puntuacid
de la fitxa només té cinc caselles o segments.

Darrerament han aparegut bastants fitxes d’aquest estil confeccionades al gust de
Porganitzador del concurs, iguals o paregudes a les que mostrem (figures 9.1 2 9.3).
Algunes no serveixen per a definir un vi correctament. A les fitxes il-lustrades de les

Ficura 9.2. Fitxa de tast de ’OIV adaptada. Vins negres. The Great International Wine Award,
Mundus Vini, Alemanya (2003).
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Ficura 9.3. Fitxa d’analisi sensorial de ’'OIV-UIOE, modificada a partir de I’original de 'OIV.
Olympiades du Vin, Bordeus (2001).

figures 9.219.3 es considera en la fase visual el descrlptor «aspecte». Aspecte és sino-
nim d’aparenca. Ambdés termes sén molt generics 1 no gaire adients per a definir
una qualitat enologica.

Sembla com si hi hagués un autentic desfici per a innovar, pero per a innovar cal
que hom estudii primer si la proposta millora el que hi ha fins ara per estalviar-se,
aixi, de caure en un desproposit. L’autor pregunta sovint, quan participa en un con-
curs 1 veu una fitxa «innovadora», a qué sén deguts els canvis introduits. Les respos-
tes rarament sén consistents. Molt sovint hom addueix que la fitxa de POIV és com-
plicada o dificil d’utilitzar per a alguns tastadors.

Durant el Primer Simposi Internacional sobre I’ Analisi Sensorial del Vi, que va
tenir lloc el 1982 a Modena (Ttalia), es varen discutir més de vint fitxes d’analisi sen-
sorial, utilitzades principalment en concursos de vins de diversos paisos del mén. A
partir d’aleshores va quedar molt clara la necessitat d’aconseguir una fitxa de tast
tinica, basada en principis més moderns, amb I'objecte de garantir una apreciacio al
més objectiva possible, racional i univoca, de manera que un vi pogués ser degustat i
jutjat de la mateixa manera en qualsevol lloc del mén. D’aquest treball, se n’ocupa la
UIOE, la qual invita les associacions membres a estudiar i proposar un metode
d’avaluacié conforme a les exigencies dels concursos. El 1983, en la reunié de Bor-
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Ficura 9.4. Chateau d’Yquem, Bordeus, juny de 1987. Sopar ofert a la junta
directiva de la UIOE. D’esquerra a dreta: Ramon Viader (Espanya), Pietro
Pittaro (Italia), Bento A. dos Santos Pereira de Carvalho (Portugal), John Salvy
(Regne Unit). Membres de la comissié que va estudiar la fitxa d’analisi sensorial.

deus de la UIOE, es va aprovar la fitxa presentada per I’Associazione Enologi Eno-
tecnici Italiani (Assoenologi). Posteriorment, aquesta va ser presentada a Barcelona,
durant el Congrés Mundial d’Analisi Sensorial de Vins (1986), com la fitxa oficial de
la UIOE. La presentaci6 va ser a carrec de I’autor de la fitxa, Pietro Pittaro, eminent
enodleg que més tard va ser president de I’esmentat organisme internacional (vegeu la
figura 9.4). Una vegada acceptada la fitxa, va ser sotmesa a I’estudi durant anys en
diversos concursos mundials 1 revalidada per totes les organitzacions membres de la
UIOE. Va ser comparada amb la més utilitzada de ’OIV i els avantatges que aporta-
va es varen posar en relleu. Només a qui no és expert li sembla complicada.

La fitxa de tast actual de la UIOE té una versié per a vins tranquils (sense gas)
(vegeu la figura 11.2) i una altra per a vins escumosos (vegeu la figura 9.5). En amb-
dues hom avalua la transparéncia amb un maxim de sis punts o, el que és el mateix,
amb un 6 % de la puntuacié total. En Iantiga fitxa de ’OIV, en canvi, el valor
d’aquest parametre era del 60 % com a maxim. Absurd. Com hem comprovat en
nombroses ocasions, hi ha vins que presenten una lleugera terbolesa. No sén impe-
cablement cristal'lins, pero estan compensats en altres aspectes. Consegiientment, la
terbolesa ha d’escalar-se 1 no és acceptable que aquest descriptor tingui una puntua-
ci6 dicotomica. Una lleugera terbolesa pot ser deguda a diversos errors durant I’es-
tabilitzacié final o en Pembotellament, 1 no ha d’afectar necessariament la qualitat
de la resta de parametres del vi. Evidentment, un vi en aquesta situaci6 no hauria de
guanyar cap medalla —si mereixedor d’una medalla vol dir que no ha de tenir cap
macula—, perd pot ser mereixedor d’una bona puntuacid.

El color és subdividit en els aspectes de cromaticitat, intensitat i tonalitat. Aquests
parametres ens apropen als mesuraments instrumentals espectrofotometrics fets al
laboratori 1, si el tast és efectuat amb un sistema d’il-luminacié adient, com és el cas
de ’Enoscope, el resultat de ’observacié és molt objectiu. A aquest parametre
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Figura 9.5. Fitxa d’anilisi sensorial actual de la UIOE. Vins escumosos i d’agulla. Compareu-la
amb la de vins tranquils (figura 11.2).

s’atorga dotze punts. La fase olfactiva mereix el 30 % de la puntuacié total. Es sub-
dividida en quatre descriptors, que permeten fer una avaluacié fraccionada i més
acurada de la fracci6 aromatica directa. Aquesta divisid, a més a més, obliga el jutge
a ser molt amatent durant ’avaluacié del complex aromatic percebut. Semblantment
passa amb la fase gustativa. La fitxa expressa correctament que no es tracta només
del gust sin6 del complex gustatiu-olfactiu; és a dir, hi inclou la via retronasal. En
aquesta fase els descriptors son sis, els quals sumen un total de quaranta-quatre
punts. El descriptor «<harmonia» de la fitxa de ’OIV queda representat per «valora-
ci6 global» en la fitxa de la UIOE, la qual cosa és, sense cap mena de dubte, molt més
adient. Pel significat que té, hom li atorga vuit punts.

La fitxa per a vins escumosos (vegeu la figura 9.5) recull la persistencia i la dimen-
s16 de les bombolles. Una altra diferéncia respecte a la caduca fitxa de ’'OIV. Aquests
dos parametres sén uns vertaders indicadors de la qualitat dels vins escumosos. Tot 1
que la copa té una gran influéncia en el despreniment de les bombolles, el cert és que,
en general, un bon escumds té un comportament correcte en qualsevol copa.

La fitxa presenta una part acolorida en la zona de depreciacié. Aixod adverteix el
jutge o el tastador que en puntuar en aquella zona cal complimentar el motiu de la
depreciacié (devaluacié). Com ja s’ha dit, els jutges han de ser experts i, per tant, ca-
pacos d’expressar els defectes i1 llurs origens. Aquestes notacions no sén futils. Exi-
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geixen un esforg al tastador, que ha de parar més atencié davant d’un vi dubtds, i a
’enoleg elaborador, que comprén millor per qué ha estat menysvalorat el seu vi. La
zona de depreciacié només permet marcar les caselles buides, la qual cosa evita una
distraccid.

La casella «anomalia» s’assenyala cada vegada que la sensacié percebuda s’aparta
de les caracteristiques que corresponen a la categoria o la tipologia del vi sota escru-
tini. «Excés» s’assenyala sempre que hi hagi un excés d’intensitat respecte al nivell
considerat optim en relacié amb la tipologia del vi. En cas contrari, assenyalem
«manca». Reservem «desequilibri» per a expressar que la sensacié percebuda es re-
vela inharmonica entre els diferents components.

Respecte a ’origen dels defectes, és atil que quedin reflectits en la fitxa. Hem de
tenir en compte que, malgrat que aquesta fitxa va ser concebuda per a concursos, és
utilitzada diariament en els cellers i en els laboratoris, on aquesta informacid és pri-
mordial. Obviament, quan s’hagi d’assenyalar una d’aquestes caselles, ho ha de fer
un expert.

De manera senzilla i en pocs segons, el mateix tastador pot sumar els punts i ob-
tenir el resultat final. El resultat permet de manera immediata obtenir un indicador
global de la qualitat del vi.

D’apartat reservat a «observacions» és perque el tastador pugui fer-hi petits co-
mentaris sobre alguna particularitat del vi. En els concursos, en que el rigor ha de
prevaler per sobre de tot, cal que a la fitxa consti el nom 1 la signatura del tastador.
En algunes fitxes no s’exigeix aquest requisit. Només hi cal la signatura del president
del jurat avaluador. Aixd pot facilitar el frau. L’anotaci6 de I'hora en queé s’ha dut a
terme la degustacié del vi també és important. Ja hem explicat que el ritme circadiari
1 el cansament afecten la sensibilitat del tastador. Tenir la dada horaria pot ser d’inte-
rés per a explicar algun resultat anomal. Als organitzadors, els serveix per a avaluar
el rendiment mitja dels tastadors en funcid del temps treballat. Finalment, les di-
mensions normalitzades DIN A4 faciliten el maneig de les fitxes. Darrerament, per
tal de facilitar el tractament informatic dels resultats, han aparegut noves versions de
fitxes (vegeu la figura 9.6).

S’ha posat de moda tltimament en alguns concursos, i els organitzadors n’estan
ben cofois, que els tastadors disposin d’un ordinador per a entrar directament les
dades. Ben segur que aquesta practica estalvia treball de secretaria i déna rapidesa a
tot el procés. L'autor no té clar encara si la gran inversié que aix0 suposa compensa
els inconvenients o els efectes negatius provocats per la reduccié d’espai a les cabines
de tast o la manca de concentraci6 que experimenta el tastador davant d’un giny com
’ordinador.

9.6. LEXIC ESPECIFIC. CORRECCIO I FANTASIA

Noteu que en les fitxes de tast no sén etiquetats ni les aromes ni els sabors. S’ava-
lua Gnicament la qualitat des del punt de vista tecnic, si bé hom permet afegir-hi al-
gun punt i fins i tot alguna observacié de caracter hedonic. Es el cas dels apartats
«valoracié global» i «observacions». Tanmateix, és interessant definir un vi a partir
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Ficura 9.6. Fitxa d’anilisi sensorial per a tractaments informatics, derivada de la de la UIOE.
Vins tranquils. Séléctions Mondiales, Mont-real, Canada.

dels components aromatics i gustatius, d’una manera que siguem capagos de des-
criure, per exemple, un cabernet o un sauvignon i que sapiguem explicar o comuni-
car als nostres interlocutors les sensacions que ens desperten aquests dos vins per
separat.

Com s’ha explicat en el capitol 1, tots els individus tenen una manera propia i
diferent d’interpretar les sensacions rebudes al cervell. Podriem dir que la personali-
tat és la manera de sentir. La diferent interpretaci dels estimuls percebuts esta lliga-
da afactors molt diversos, com ara I’edat, el sexe, les experiéncies personals, la cultu-
ra, la formacié, etc.

La part dificil és comunicar als altres el que sentim. Molt dificil és, també —de
fet, és una autentica quimera—, procurar que el nostre interlocutor ho senti com ho
sentim nosaltres mateixos. Molts tastadors, experts 0 no, pretenen sovint explicar a
altri una determinada sensacié de manera que en comparteixi exactament un terme o
que hi estigui formalment d’acord —que és el mateix. La deécada passada es va co-
mengar a treballar amb un métode de descripcié de sensacions organoleptiques ano-
menat free choice profiling (FCP). Aquest meétode permet que cada tastador utilitzi
les paraules que cregui més adients per a definir una sensaci6 determinada. No dis-
cutirem ara si aixd pot ser util en alguns casos concrets, com, per exemple, quan els
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tastadors no son professionals o en estudis de mercat en els quals el consumidor par-
ticipa en un tast. De totes maneres, ’autor d’aquest llibre advoca decididament per
la utilitzacié d’una nomenclatura normalitzada, fins on sigui possible.

Hem de ser conscients que, malgrat que hom no hagi estalviat esforgos a desen-
volupar un gran ventall de maquines 1 ginys que faciliten la comunicaci6 i la seva
extensid per tot el mén, ’home actual viu en certa manera immers en una cultura de
la incomunicacié. A més a més, diversos condicionants socials limiten la nostra ex-
pressi6 verbal. El panic al ridicul, la por a equivocar-nos, el temor de ser mal entesos
o mal compresos, la desconfianga en les expressions, les idees o els proposits propis,
fan que una majoria d’individus tinguin en bastants ocasions dificultats per a comu-
nicar-se. Un altre inconvenient afegit és, paradoxalment, la manca de formacié i cul-
tura. D’altra banda, rebem cada dia als nostres llocs professionals o a les nostres llars
una quantitat ingent d’informacid escrita, perd no n’aprofitem ni una minima part,
probablement per falta de temps. Davant d’un diari, una revista divulgativa o tecni-
ca, davant de la pantalla de Iordinador, llegim sovint en diagonal 1 absorbim una
petita part dels continguts. Hom ha estimat que de mitjana s’aprofita un 2 % de la
informacié d’un mitja escrit. Com ha de ser el llenguatge d’especialitat en anilisi
sensorial, en un panorama com aquest? Unic o divers?

9.7.  ERRORS D’INTERPRETACIO

Passa sovint als tasts de vi el que personalment anomeno efecte horoscop. Es a dir,
que quan tenim un vi a davant pot passar semblantment al que li passa de vegades a
un lector, el qual entén, interpreta o conclou d’un text allo que esperava llegir, encara
que no hi sigui expressat, ni tan sols implicitament, amb la qual cosa el nostre sub-
conscient ens fa una mala passada i la informacié rebuda és nul-la perqué és erronia.
Ens referim, per exemple, a una idea preconcebuda nascuda d’haver llegit etiqueta
de ’'ampolla 0 un comentari en una revista especialitzada, o d’una suggestié imposa-
da pel preu de I’ampolla.

Seguint amb la metafora del lector, és ben sabut que hi ha molt poques persones
que iniciin la lectura d’un text més o menys especialitzat amb un diccionari al costat,
per esbrinar el significat d’aquelles paraules que no comprenen prou bé. Es més co-
mode obviar-les, interpretar-les segons ens convingui o, el que és pitjor encara, rao-
nar-les un mateix. El significat precis d’una paraula en un registre determinat no
sempre té una base etimologica. A més, quan hi apliquem un mecanisme de raona-
ment provoquem un efecte collage, el qual consisteix a atorgar a una determinada
expressio un sentit extret del nostre arxiu mental, que encaixa en nosaltres mateixos,
perd no en el seu vertader sentit o la seva imatge, que és el que s’ha consensuat, s’ha
fixat o s’ha normalitzat en el corresponent camp d’especialitat.

En Panalisi sensorial del vi concorren efectes com els acabats d’esmentar i d’al-
tres perque, generalment, hom no aplica una metodologia analitica validada o els
tastadors no sén realment experts. També sempre passa que hom embolica el vi amb
una atmosfera de fantasia capag de seduir els més «candids» dels consumidors. Al
capialafi, el que més importa és que el vi es vengui.
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Una altra interpretacid erronia és deguda a ’efecte comodi, que és, ni més ni
menys, que treure’s un as de la maniga. Consisteix a inventar-se descripcions de sen-
sacions. Quan un pseudotastador —anomeno aixi els impostors, els que es fan pas-
sar per tastadors sense ser-ho— opina sobre un vi, la manca de formacié ortodoxa 1
reglada el condueix, en no saber expressar una aroma o un sabor correctament,
a treure’s un «comodi» per a etiquetar al seu gust una sensacié determinada, tot
creient que els interlocutors entenen la interpretacié que fa. Sén el quiromantics de
I’enologia. Malauradament, n’hi ha molts casos. Basta llegir una sola pagina d’algu-
nes revistes de divulgacié de vins per constatar les ximpleries que s’hi diuen. No cal
dir com perjudica aix0 el sector, ja que creen en el lector una falsa ignorancia respec-
te al vi. Els elaboradors de vins haurien d’empaitar aquests impostors 1 exigir a les
revistes la serietat 1 el rigor que tant els vins o la ciéncia enologica com els consumi-
dors es mereixen.

Vegem-ho amb uns quants exemples reals extrets de revistes internacionals, els
noms de les quals obviarem per no fer-ne publicitat. S6n expressions signades per
prescriptors desconeguts o, encara pitjor, per coneguts, o per periodistes que s’auto-
anomenen enolegs, que intenten descriure la singularitat d’un vi, fantasiant amb de-
finicions tan absurdes, ressenyades al peu de la lletra, com: «De constitucié femeni-
na [...] amb un cert comportament ]uganer [.. ]» «Groselles vermelles i negres. Un
ale de sella de muntar. Aromes una mica organiques», «Fructuositat extrema de
baies i alhora accents secundaris vegetals 1 especiats. Color dens, lleugerament rom.
Carnositat cremosa. Fum d’espelma. Toc animal de caient universal. Textura de ta-
bac. To de llana, d’origen reductiu», «Crema d’ametlles, el coco i la vainilla endolcei-
xen aromes com les del ginebrd, la reina o I’oliva», «Fusta perfumada acabada de
serrar i sella de muntar. Components animals i vegetals terrosos». «Sucés. Trencadsis.
Tanins de pélvora. Divertit. Aromes carnoses de cirera, puré de poma, elegancia
moderna i bravesa domada, tipica fructuositat animal de joventut», «Accents de fus-
ta del bosc [...] perd subliminarment ens arriba també quelcom de grisenc [...]», «So-
bre un fons de xocolata també vibra quelcom sord. A la meitat, el vi resulta més aviat
ingenu», «Xocolata amb llet. Prunes cuites, fullaraca i xocolata, torrd 1 mel. Fruita
amb un toc de cuiro, una mica de molsa, eucaliptus i plantatge. Olives, molsa i frui-
tes del bosc. Aromes de fum fred i fruita acidulada». I aixi, successivament, cada cop
més, algunes revistes van oferint al degustador amant dels vins un reguitzell de baja-
nades. Penso sovint que a Vegades aquests pseudotastadors concursen entre ells a
veure qui la diu més grossa, qui és capag de fer la descripcié més ampul-losa, estiipi-
daiabsurda alhora.

Arribats aqui, cal recordar que si bé I organ olfactiu huma és capag de distingir
uns quants centenars de milers d’olors, aixd només és possible si aquestes estan iso-
lades. Tinguem en compte també que distingir no és el mateix que reconéixer o ano-
menar. Laing 1 Francis, el 1989, demostraren la gran dificultat que suposa identificar
els components d’una mescla. Per a demostrar-ho utilitzaren aromes tan familiars
com les d’ametlla, llimona, vinagre, menta 1 camfora. Varen constatar que només
un 12 % de les persones sotmeses a assaig identificaven correctament les mescles de
fins a tres o quatre aromes. Quan hom feia mescles de cinc aromes, el nombre d’en-
certs era zero. Els «ensumadors» professionals, com ara els perfumistes, tampoc no
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varen presentar resultats millors que els esmentats. Unicament un 3 % varen ser ca-
pacos de discriminar tots els constituents d’una mescla de cinc aromes. Malfiem-
nos, doncs, de qui, com els pseudotastadors, enfila una rastellera de denominacions
de fantasia corresponents a moltes aromes per a descriure una sensacié aromatica.
Malfiem-nos de qui, ara i adés, per exemple, utilitza el terme «sella de muntar» en un
sentit més al-legdric que especific (el qual, tal com hem dit en el capitol 5, correspon
a’aroma del 4-etilfenol) 1 que, pitjor encara, a més, considera aquest terme com una
virtut i, fins 1 tot, una aroma propia de terroir.

Finalitzarem aquesta exposici6 d’errors d’interpretacié comentant I'efecte Pav-
lov. De la mateixa manera que I'investigador rus va descobrir el reflex condicionat,
personalment m’he adonat que una determinada aroma indueix el tastador a trobar-
ne unes altres que realment no existeixen. Es el cas tipic que ocorre amb molta fre-
quencia quan hom percep I’olor de fusta. Pel sol fet de percebre el complex aromatic
de la fusta,'” hom fa ts de les paraules vainilla i/0 coco automaticament, encara que
no es detectin conscientment ni la vainilla ni el coco de manera inequivoca. Com
hem vist, és molt dificil detectar 'aroma de vainilla quan estd mesclada amb vuit o
deu aromes més de la fusta, a més de les propies del vi. Cal tenir en consideracid
també la diferencia que hi ha entre la vainilla natural i ’aroma de vainilla a queé estem
acostumats, la qual és sintetica 1 esta mesclada amb altres ingredients. La vainilla na-
tural, a més, varia el to aromatic en funcié de I’origen, la mida del fruit, la frescor, el
procés d’assecatge, etc. El to pot variar des del dolg i polsegds fins a ’humit i argilés.
I el mateix passa amb el coco. Recordi el lector I’experiment dut a terme amb estu-
diants de la Universitat de Bordeus, exposat en la introduccié d’aquest llibre. Es un
clar exemple de Iefecte Pavlov.

Cal, doncs, no caure en aquests «efectes» durant una analisi sensorial. Cal, a més,
saber utilitzar el lexic correcte i fugir de descripcions o interpretacions que, tot i que
siguin valides per a un mateix, dificilment sén comprensibles per als altres. També en
§ 1.7 hem repassat els problemes que es presenten a ’hora d’identificar aromes, se-
gons siguin simples o compostes, i la dificultat coneguda en Iésser huma per a dife-
renciar components d’una aroma determinada.

9.8. VOCABULARI DE UANALISI SENSORIAL

Transcriurem ara el vocabulari correcte que s’aplica en ’analisi sensorial dels ali-
ments, en general, i del vi, en particular. Aquest vocabulari esta normalitzat interna-
cionalment per mitja de la norma ISO 5492:1992, que es correspon amb la norma
UNE 87-001-94. Les taules que mostrem a continuacié recullen els termes catalans
amb llurs definicions i les corresponents equivalencies al frances, I’angles 1 ’espa-

19. Taroma tipica de la fusta és composta de diverses substancies i, per tant, el resultat global és
conseqiiencia de la interacci6 entre totes elles. Es el que anomenem una aroma composta, com ara I’aro-
ma de llimona, que és el resultat de la combinacié simultania, a unes concentracions determinades, de
trenta-sis components aromatics. A més de la vanil-lina, trobem a la fusta cis i trans whlskylactona,
turfural, eugenol, isoeugenol, 4-metilguaiacol, 4-etilguaiacol, 5-metilfurfural, etc. Si el tastador té I'ex-
periencia suficient pot detectar en alguns casos 'origen de la fusta.
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nyol. Aquests termes abracen des d’aspectes generals de I’analisi sensorial (taula 9.2)
fins a altres de més especialitzats, com ara els atributs organoleptics (taula 9.3) o els
termes relatius a la percepcié sensorial (taula 9.4).

Taura9.2
Termes de caracter general

Nom i equivaléncies en frances (fr),

angles (en), espanyol (es) i itali (it)" Definicio

acceptabilitat f. Condicié d’un vi que permet que sigui acceptat
per un individu o per un col-lectiu determinat, en

7 acceptabilité . . - .
f P funcid de les seves propietats organoleptiques.

en acceptability
es aceptabilidad
it accettabilita

acceptacié f- Acte individual o collectiu d’acceptar un vi per

al consum.
fr acceptance

en acceptance
es aceptacion
it accettazione

analisi sensorial f- Examen de les propietats organoleptiques d’un

. vidut a terme amb els sentits.
fr analyse sensorielle

en sensory analysis
es analisis sensorial
it analisi sensoriale

atribut m. Caracteristica perceptible.

fr propriété
en attribute
es atributo

it attributo

aversio f- Resposta de repulsié provocada per un estimul.

fr aversion
en aversion
es aversion
it avversione

1. Lesequivalencies a Iitalia sén extretes de R. VIADER (2005), Vino, corpo e cervello, Brescia, AEB.
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Taura 9.2 (Continuacio)
Termes de caracter general

Nom i equivaléncies en frances (fr),
angles (en), espanyol (es) i italia (it)

Definicio

consumidor -a

fr consommateur
en consumer

es consumidor

it consumatore

m1f. Persona que consumeix vi.

degustacié

fr dégustation
en tasting

es degustacion
it degustazione

f. Operacié6 consistent a analitzar i a apreciar els
caracters organoleptics d’un vi i, en particular,
els caracters gustatius-olfactius.

degustador -a

fr dégustateur
en taster

es degustador -a
it degustatore

m1f.Jutge, tastador o expert que duu a terme una
degustacié amb Iobjecte d’analitzar i apreciar els
caracters organoleptics d’un vi, principalment
fent servir la boca.

discriminacié

fr  discrimination
en discrimination
es discriminacién
it discriminazione

f- Distincié qualitativa i/o quantitativa entre dos
o més estimuls.

expert -a

fr expert

en expert

es  experto -a
it esperto

m 1 f. Persona competent que, amb els coneixe-
ments que té del vi, és capag d’efectuar indivi-
dualment o en grup ’analisi i ’avaluacié sensori-
als d’aquest producte o d’altres de derivats. En
analisi sensorial, hom distingeix entre jutge expert
1jutge expert especialitzat.

factor de qualitat

fr facteur de qualité

en quality factor
es factor de calidad
it fattore di qualita

m. Atribut rellevant per a avaluar una mostra.
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Taura 9.2 (Continuacio)
Termes de caracter general

Nom i equivaléncies en frances (fr),
angles (en), espanyol (es) i italia (it)

Definicio

jurat

fr
en
es

it

jury

panel

jurado, panel
giuria, panel

m. Grup de persones seleccionades per a partici-
par en una prova sensorial.

jutge expert

fr

sujet expert

en expert assessor

es

it

juez experto
giudice esperto

m. Tastador amb un grau elevat de sensibilitat sen-
sorial i experiéncia en analisi sensorial, que és ca-
, e .
pa¢ d’efectuar un judici fiable de diversos pro-
ductes vinics per mitja de ’analisi sensorial. Es
caracteritza perque és constant en els judicis, tant
durant una mateixa sessié com d’una sessié a una
altra.

jutge expert especialitzat

fr

sujet expert spécialisé

en specialized expert assessor

es

it

juez experto especializado
giudice esperto specializzato

m. Jutge expert que té experiéncia provada com a
especialista en vins, en llur procés d’elaboracié o
de comercialitzacio; que és capag d’efectuar anali-
sis sensorials de vins 1 avaluar-ne o preveure’n els
efectes deguts a les varietats de viniferes, anyades,
condicions d’elaboracié i crianca, emmagatze-
matge, etc. Es caracteritza perqué té una expe-
riencia i una formaci6é amplies en enologia, per-
que posseeix aptituds molt desenvolupades per al
reconeixement i I’avaluacié de les propietats sen-
sorials, perque sap recontixer els atributs clau 1
perque té habilitat deductiva de possible aplicacié
en la resolucié de problemes 1 bona capacitat per
a descriure i comunicar conclusions.

jutge sensorial

fr
en
es

it

sujet sensoriel
SEeNnsory assessor
juez sensorial
giudice sensoriale

m. Persona que pren part en una prova sensorial.

odometria

1. Vegeu odorimetria.
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Taura 9.2 (Continuacio)
Termes de caracter general

Nom i equivaléncies en frances (fr),
angles (en), espanyol (es) i italia (it)

Definicio

odorant

fr substance odorante
en odorant

es sustancia olorosa

it sostanza odorosa

m. Substancia o estimul que produeix una olor per-
ceptible.

odorimetria

fr odorimétrie
en odorimetry
es odorimetria
it odorimetria

f- Mesurament de les propietats odorants de les
substancies.

olfactometre

fr olfactometre
en olfactometer
es olfatémetro

it olfattometro

m. Aparell emprat per a presentar estimuls olfac-
tius als jutges en condicions reproduibles.

olfactometria

fr olfactométrie
en olfactometry
es olfatometria

it olfattometria

f- Mesurament de la resposta dels tastadors als es-
timuls olfactius.

organoleptic -a

fr organoleptique
en organoleptic

es organoléptico -a
it organolettico -a

adj. Relatiu als atributs d’un vi que sén percepti-
bles pels organs dels sentits.

preferéncia

fr  préférence
en preference
es preferencia
it preferenza

f- Actitud favorable o de predileccié envers una
mostra quan és comparada amb una altra o unes
altres.
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Taura 9.2 (Continuacio)
Termes de caracter general

Nom i equivaléncies en frances (fr),
angles (en), espanyol (es) i italia (it)

Definicio

psicofisica

fr psychophysique
en psychophysics
es psicofisica

it psicofisica

f- Estudi de les relacions entre estimuls mesura-
bles i les respostes corresponents.

qualitat organoleptica

fr  qualité organoleptique
en organoleptic quality
es calidad organoléptica
it qualita organolettica

f. Conjunt de caracters organoleptics inherents
d’un producte que permet d’apreciar el producte
com a igual, millor o pitjor que els altres produc-
tes de la seva classe.

sensacié

fr sensation
en sensation
es sensacion
it sensazione

/- Reacci6 subjectiva produida per I’estimulacié
sensorial.

sensorial

fr sensoriel
en sensory
es sensorial
it sensoriale

adj. Relatiu als drgans dels sentits.

tastador -a

fr  sujet qualifié

en selected assessor
es catador -a

it assaggiatore

m 1 f. Persona seleccionada per la capacitat per a
dur a terme una prova sensorial, gracies a la pers-
picacia, la sensibilitat i el gran entrenament que
té.
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Taura 9.3
Termes relatius als atributs organoleptics

Nom i equivaleéncies en frances (fr),
angles (en), espanyol (es) i italia (it)!

Definicio

adj. Que té el sabor elemental produit per
les solucions aquoses diluides de la majoria
d’acids, com, per exemple, les dels acids ci-
tric o tartric.

acid -a

fr acide

en acid

es acido -a
it acido
acidesa

fracidité
en acidity
es acidez
it acidita

f. Propietat organoleptica de substancies
pures o de mescles la degustacié de les quals
produeix un sabor acid.

acidul -a

fr acidulé -e
en acidulous
es acidulo -a
it acidulo

adj. Dit del vi que té el sabor lleugerament
acid.

agre -a

fr aigre
en sour
es agrio-a
it agro

adj. Que produeix la sensaci6é complexa ol-
factiva-gustativa que recorda el vinagre.

agror

fr aigreur

en sourness

es agrura

it carattere agro

f. Propietat organoleptica de substancies
pures o de mescles la degustacio de les quals
produeix un sabor agre.

amarg -a

fr amer -eére

en bitter
es amargo -a
it amaro

adj. Que té el sabor elemental produit per
solucions aquoses diluides de diverses subs-
tancies com ara la quinina, la cafeina i altres
alcaloides.

1. Les equivalencies a I'italia son extretes de R. VIADER (2005), Vino, corpo e cervello, Brescia, AEB.
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Taura 9.3 (Continunacio)

Termes relatius als atributs organoleptics

Nom i equivaléncies en frances (fr),
angles (en), espanyol (es) i italia (it)

Definicio

amargor

fr
en
es

it

amertume
bitterness
amargor
amarezza

f. Propietat organoleptica de substancies
pures o de mescles la degustacié de les quals
produeix un sabor amarg.

ardent

fr

brilant, échauffant

1. adj. Que produeix una sensacié suposa-
dament calorifica, com és ara la produida
per I’alcohol, el pebre o el bitxo.

en burnin A .
g 2. adj. Dit d’aquelles substancies o mescles
es ardiente ) -
: que produeixen una sensacié de calor.
it ardente
aroma 1. f. Propietat organoléptica perceptible per
. via indirecta per 1’0rgan olfactiu durant la
fr arbme s
en aroma degustacio.
es  aroma 2. f. En perfumeria, s’aplica també a les ma-
i+ aroma teixes propietats 1 sensacions percebudes
per via nasal directa sempre que siguin agra-
dables.
aspecte m. Conjunt d’atributs que sén apreciats
amb la vista.
fr aspect
en appearance
es aspecto
it aspetto
aspre -a adj. Astringent.
fr apre
en harsh
es daspero-a
it aspro
astringencia f. Propietat organoleptica de substancies
. pures o de mescles la degustaci6 de les quals
fr astringence : ., o7
. produeix una sensacié astringent.
en astringency
es astringencia
it astringenza
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Taura 9.3 (Continunacio)
Termes relatius als atributs organoleptics

Nom i equivaléncies en frances (fr),
angles (en), espanyol (es) i italia (it)

Definicio

astringent

fr astringent, apre
en astringent, harsh
es astringente

it astringente

adj. Que produeix una sensacié bucal com-
plexa com a resultat de la contraccié de la
superficie de la mucosa de la boca provoca-
da per solucions diluides de substancies com
ara certs tanins.

brillant
fr  brillant

en shiny
es brillante
it brillante

adj. Que é un aspecte semblant al d’una su-
perficie polida que mostra reflexos llumi-
nosos.

buquet

fr bouquet
en bouquet
es bouquet, buqué
it  bouquet

m. Conjunt de notes olfactives-gustatives
especifiques que permeten caracteritzar un
Vi

claredat

fr clarté

en lightness
es claridad
it chiarezza

f. Grau de lluminositat d’un color amb rela-
ci6 a un gris neutre en una escala que abraga
des del negre absolut fins al blanc absolut.

color

fr couleur
en colo(u)r

m. Sensacié resultant d’estimular la retina
amb les ones lluminoses compreses en la re-
gi6 visible de I’espectre.

es color
it colore
cos

fr  corps
en body
es cuerpo
it corpo

m. Sensacié tactil percebuda a la boca rela-
cionada amb el grau de densitat, viscositat,
consistencia, complexitat o estructura d’un
V1.
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Taura 9.3 (Continuacio)
Termes relatius als atributs organoleptics

Nom i equivaléncies en frances (fr),
angles (en), espanyol (es) i italia (it)

Definicio

dolg -a

fr  sucré-e
en sweet
es dulce
it dolce

adj. Que té el sabor elemental produit per
solucions aquoses de diverses substancies
com ara la sacarosa.

dolcor

fr douceur
en  sweetness

f. Propietat organoleptica de substancies
pures o de mescles la degustacié de les quals
produeix un sabor dolc.

adj. Que produeix una sensacié olfactiva-
gustativa feble 1 sense caracter.

es dulzor

it dolcezza
fat fada

fr fade

en bland

es desabrido
it scipito
flavor

fr flaveur

en flavo(u)r

es sensacion olfato-gustativa
it sensazione olfatto-gustativa

m. o f. Conjunt complex de propietats ol-
factives 1 gustatives percebudes durant la
degustacid, que pot ser influit per les pro-
pietats tactils, termiques 1 doloroses, 1, fins i
tot, per efectes cinestesics.

flavor atipic

fr flaveur atypique

en off-flavo(u)r

es sensacion olfato-gustativa atipica
it sensazione olfatto-gustativa atipica

m. Sensaci6 olfactiva-gustativa no caracte-
ristica o impropia del tipus de vi que s’esta
tastant.

flavor defectués

fr flaveur parasite, odeur parasite

en taint

es sensacion olfato-gustativa defectuosa
it sensacion olfato-gustativa avariata

m. Sensaci6 olfactiva-gustativa aliena origi-
nariament al vi produida per causes espora-
diques relacionades amb I’elaboracid, la con-
servaci6 o I’envelliment del vi.
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Taura 9.3 (Continuacio)
Termes relatius als atributs organoleptics

Nom i equivaléncies en frances (fr),
angles (en), espanyol (es) i italia (it)

Definicio

insipid -a

fr insipide

en tasteless, flavo(u)rless
es insipido -a

it insipido

adj. Que manca de sensacié olfactiva-gusta-
tiva.

matis m. Vegeu to (d’un color).

neutre -a adj. Que no presenta unes caracteristiques
fr neutre sensorials netament marcades.

en neutral

es neutro

it neutro

nota

fr note
en note
es nota
it nota

f. Tret peculiar i identificable d’una olor o
d’una sensaci6 olfactiva-gustativa.

nota atipica

fr note atypique
en off-note

es nota atipica

it nota atipica

f- Nota generalment associada amb la dete-
rioracié o la transformacié de la mostra.

olor

fr odeur

en odor, odour
es olor

it odore

f. Propietat organoleptica perceptible per
I’6rgan olfactiu quan hom inspira determi-
nades substancies volatils.

olor atipica

fr odeur atypique
en off-odo(u)r

es olor atipico

it odore atipico

1. Olor no caracteristica, generalment asso-
ciada a una deterioracié o una transforma-
ci6 de la mostra.
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Taura 9.3 (Continuacio)
Termes relatius als atributs organoleptics

Nom i equivaléncies en frances (fr),
angles (en), espanyol (es) i italia (it)

Definicio

opac-a

fr opaque
en opaque
es opaco-a
it opaco

adj. Que no deixa passar la llum.

persisténcia

fr persistance
en persistence
es persistencia, dejo
it persistenza

- Sensacié olfactiva-gustativa, rarament si-
milar o molt propera a la sensacié percebu-
da quan el vi era a la boca, i que roman pre-
sent durant un cert temps, la durada del qual
és mesurable.

pla plana

fr plat

en flat, insipid
es vacio-a

it vuoto

adj. Que causa una sensacid olfactiva-gusta-
tiva menor que la que s’esperava.

potenciador de flavor

fr refongateur de flaveur (ou de gofit)
en flavo(u)r enhancer

es potenciador del sabor (o del gusto)
it esaltatore di sapore (o del gusto)

m. Substancia que intensifica el sabor o el
gust de certs productes.

potenciador de gust

m. Vegeu potenciador de flavor.

potenciador de sabor

m. Vegeu potenciador de flavor.

pungent

fr irritant, piquant au nez, acre
en pungent

es punzante, irritante

it pungente, irritante

adj. Que produeix una sensacié d’irritacié
de les mucoses bucals 1 nasals, com ara el vi-
nagre o la mostassa. Fs una sensacié trige-
minal.

retrogust

fr arriere-goft

en aftertaste, residual taste
es gusto residual, postgusto
it gusto residuo, postgusto

m. Sensacid olfactiva-gustativa que es per-
cep després de llangar el vi de la boca o
d’empassar-se’l i que difereix de la sensacid
que hom percebia quan tenia el vi ala boca
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Taura 9.3 (Continuacio)

Termes relatius als atributs organoleptics

Nom i equivaléncies en frances (fr),
angles (en), espanyol (es) i italia (it)

Definicio

sabor

fr
en
es

it

saveur
taste
sabor
sapore

1. m. Conjunt de sensacions percebudes per
I’6rgan del gust quan és estimulat per deter-
minades substancies solubles.

2. m. Conjunt de propietats de les substan-
cies que originen les sensacions gustatives.

sabor elemental

fr

saveur élémentaire

m. Qualsevol dels sabors reconeguts com a
acid, amarg, salat, dolg, astringent, umami 1
metal-lic.

en basic taste

es sabor elemental

it sapore elementare

salabror f. Propietat organoleptica de substancies
fr salinicé pures o de mescles la degustacié de les quals
en saltiness produeix un sabor salat.

es salinidad

it salinita

salat -ada adj. Que té el sabor elemental produit per
frosalé-e solucions aquoses de \di}lerses substancies
en salty com ara la sal (clorur sodic).

es salado -a

it salato

sapid -a adj. Que té sabor.

fr sapide

en sapid

es sdpido -a

it sapido

saturacié (d’un color) f- Grau de puresa d’un color.

fr saturation

en saturation

es saturacion

it saturazione
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Taura 9.3 (Continuacio)
Termes relatius als atributs organoleptics

Nom i equivaléncies en frances (fr),

. S Definicio
angles (en), espanyol (es) i italia (it) f
sensacions tactils bucals f. pl. Sensacions tactils percebudes a I'inte-
. . rior de la boca, incloent-hi la llengua 1 les
fr sensations tactiles buccales
dents.
en mouthfeel
es sensaciones bucales tictiles
it sensazioni orali tattili
to m. Propietat del color que correspon a la
fr teinte distribuci6 espectral de les proporcions de
en hue llum transmesa, la qual cosa permet de clas-

sificar un color com a vermell, verd, groc,

es tono, matiz
etc.

it tono, gradazione

translicid -a adj. Que deixa passar la llum perd que no
permet distingir les imatges a través seu,

fr translucide O
com ara un vi terbol.

en translucent
es translicido -a
it traslucido

transparent adj. Que deixa passar la llum i permet dis-

tingir les imatges a través seu.
fr transparent

en transparent
es transparente
it trasparente

vigor m. Vegeu flavor.

Taura 9.4
Termes relatius a la percepcio sensorial

Nom i equivaléncies en frances (fr),

angles (en), espanyol (es) i italia' Definicio

escala proporcional f-Escala en la qual els trams s6n escollits de ma-
nera que als quocients iguals corresponguin

échell . s
fr &chelle de rapport quocients de percepci6 sensorial iguals.

en ratio scale
es escala proporcional
it scala proporzionale

1. Les equivalencies a I'italia s6n extretes de R. VIADER (2005), Vino, corpo e cervello, Brescia, AEB.
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Taura 9.4 (Continuacio)

Termes relatius a la percepcio sensorial

Nom i equivaléncies en frances (fr),
angles (en), espanyol (es) i italia

Definicio

error aleatori

fr erreur fortuite, erreur aléatoire

en random error
es error aleatorio
it errore aleatorio

m. Error impredictible. El valor mitja dels er-
rors aleatoris d’un mateix mesurament és zero.

error d’avaluacié

fr erreur d’évaluation
en error of assessment
es error de valoracién
it errore di valutazione

m. Diferéncia entre el valor obtingut i el valor
veritable.

biaix
fr biais
en bias

es error sistematico
it errore sistematico

m. Error que es produeix sempre en el mateix
sentit. Pot ser positiu o negatiu.

biaix de prejudici

fr biais prévisible
en expectation bias
es prejuicio

it pregiudizio

m. Error degut a idees preconcebudes.

valor veritable

fr  valeur vraie

en truevalue

es valor verdadero
it valore vero

m. Valor particular la quantitat del qual es pre-
tén estimar. Vegeu la norma ISO 3534.

9.9. LEXIC COMU

Ressenyarem ara, per acabar aquest capitol, unes quantes paraules relacionades
amb I’analisi sensorial que formen part del lexic comu de la nostra llengua i que no
han estat esmentades en I’apartat anterior. Les definicions que reportem sén extretes
de la segona edici6 del Diccionari de la llengua catalana, de I'Institut d’Estudis Ca-

talans (2007).
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ampolla 1. Vas portatil de vidre, cristall, plastic, etc., de coll estret, desti-
nat a contenir liquids.

ascecent 1. adj. Que comenga a tornar-se acid.
2. adj. Lleugerament acid.

balsamic -a adj. Que té les qualitats del balsam.

béta f- Recipient de fusta més llarg que ample, de seccié transversal

aproximadament circular, major en el centre que en els extrems,
les bases del qual sén dues peces de fusta i la superficie lateral
del qual esta formada per dogues encorbades i acoblades, i man-
tingudes unides amb cercols de fusta o ferro, que serveix per a
guardar 1 transportar vi 1 altres liquids, especialment de capaci-
tat superior a quatre cargues.

botella 1. Vegeu ampolla.

celler 1.m. Lloc on s’elabora i es guarda el vi.
2.m. Lloc d’una casa, especialment soterrani, on es guarda el vii
altres aliments.
3. m. Botiga on es venen vins i altres begudes.

embotellar . tr. Posar en una botella o en botelles.

empireuma m. Olor i sabor peculiars que adquireixen certes substancies or-
ganiques sotmeses a un procés de descomposicié térmica.

empireumatic -a adj. Relatiu o pertanyent a 'empireuma.

estiptic -a adj. Astringent.
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10. FORMACIO I AVALUACIO
CONTINUADA DE TASTADORS

La majoria de les persones eviten qualsevol discussié respecte, per exemple, del
que és un aldehid, perque aquest concepte pertany a la quimica. O el que és un al'lel
perque concerneix a la genetica. En general, hom admet que discutir de manera sen-
sata d’aquestes 1 d’altres qiiestions, d’aquests conceptes i del que representen, reque-
reix un procés llarg i especialitzat d’estudi continuat. No obstant aixd, hi ha perso-
nes que, sense educacié formal especialitzada sobre el viil’analisi sensorial, se senten
totalment competents per a discutir sobre qualsevol aspecte d’un vi. Normalment,
com se sol dir en aquests casos, I’atreviment és proporcional a la ignorancia. No se’ls
ocorre pensar, a aquestes persones, que I’analisi sensorial, com altres disciplines
cientifiques, necessita coneixement especialitzat i ensinistrament sistematic. Darrere
d’algunes d’aquestes persones hi ha una patent i manifesta arrogancia intel-lectual.
En general, aquesta classe d’afectats pel vi acostumen a etiquetar com a bones o veri-
tables aquelles sensacions que activen llurs arees de plaer o de conveniéncia, en un
moment determinat. Contrariament, aquelles sensacions que activen llurs arees de
desplaer, les consideren inconvenients, dolentes o falses. Com ja s’ha comentat, el
que activa les zones de plaer de qualsevol individu mitja mancat d’una formacié es-
pecialitzada depén de les influéncies ambientals que han afectat el cervell durant el
periode de desenvolupament.

10.1. TASTADORS EXPERTS

Analitzar un vi sensorialment no és facil, inclis per als experts, per totes les
raons que s’han anat explicant en aquest llibre. Conseglientment, els tastadors
han de formar-se i, en virtut del que han apres, han de ser capacos d’analitzar de-
terminats tipus de vins. Hi ha diverses categories d’analistes sensorials. En un
primer nivell, hi ha els tastadors d’ambit local; és a dir, els que coneixen molt bé
els vins de la zona on treballen. En un altre nivell trobem els tastadors de vins
d’un ambit geografic més extens, normalment d’un pais determinat. Finalment, hi
ha els tastadors que coneixen qualsevol tipus de vi i de la majoria de paisos. A
aquest darrer nivell, obviament, s’hi arriba a partir de certa edat. Es excepcional
trobar joves tastadors que hagin tingut 'oportunitat de provar milers de vins i de
llocs diversos.
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El nivell maxim d’especialitzacié correspon a un jutge expert 0 aun jutge expert
especialitzat (vegeu la taula 9.2). Ambdés casos reuneixen unes caracteristiques que,
en certes ocasions, sén imprescindibles. Quan hom treballa amb aquesta classe de
jutges, es requereix un menor nombre d’ experts en un Jurat per a obtenir un mateix
grau de fiabilitat en els resultats. La memoria i ’experiéncia acumulada permeten a
aquests experts reconeixer atributs particulars, com ara un flavor defectuds. Les
conclusions derivades d’un jurat d’experts tenen més pes, per exemple, davant d’un
tribunal de justicia. El jutge expert espemahtzat és, a més, capag d’aconsellar en una
etapa prehrnmar sobre qualsevol necessitat de modificacié del procés d’elaboracid
del viitambé és capag de predir com evolucionara el producte amb el temps, al llarg
de la produccié i’emmagatzemament. També el jutge expert especialitzat pot predir
les conseqiiencies practiques causades per variacions de les materies primeres 1 els
processos d’elaboracid o de conservacio.

Com en moltes disciplines, la formacié s’ha de dur a terme de manera continua-
da, no només practicant tasts sin6 també fent exercicis, especialment dissenyats per a
entrenar-se i aprendre. A més a més, un tastador peridodicament ha de «calibrar-se»
com qualsevol instrument de laboratori. A la norma ISO-DIS 13300-1:2006 hom
pot trobar recomanacions detallades sobre les responsabilitats del personal dels la-
boratoris d’avaluacié sensorial.

10.2. PROVES FORMALS D’APTITUD

De la mateixa manera que els esportistes professionals, els tastadors de vi hau-
rien de sotmetre’s de tant en tant a un examen medic. Caldria que fessin un segui-
ment de llur funcié haptica i olfactoria. De fet, caldria recérrer als serveis medics
quan s’adonessin d’alguna alteracié olfactiva, tant qualitativa com quantitativa.
Aquest examen serviria tant per a coneixer I’estat basal de les capacitats saborimetri-
ques (olfacte 1 gust), com per a detectar qualsevol lesié o disfuncié nasal o cerebral
que pogués interferir en I’exercici professional.

Un dels multiples sistemes exploratoris que hi ha per a olfacte i el gust és el Bar-
celona Smell Test - 24 (BAST-24). Es un test desenvolupat per Josep Manel de Haro,
molt utilitzat diariament al Servei d’Otorinolaringologia de 'Hospital Municipal de
Badalona i també en altres centres hospitalaris de I’Estat espanyol. Aquest test és
constituit per vint-i-vuit substancies, vint-i-quatre de les quals per a Iexploracié
olfactometrica 1 quatre per a la gustometrica. Aquestes substancies han estat selec-
cionades per llur olor caracteristica, llur concentracid, llur ordre de presentacié, etc.,
tot seguint normes de la inddstria alimentaria i de fisiologia humana. El test es com-
plementa amb un programa informatic per a processar les dades i representar grafi-
cament ’estat saborimetric del pacient.

La prova és duta a terme amb el pacient assegut, en un ambient totalment exempt
d’olors i sense soroll. Hom déna al pacient certes instruccions, com ara la manera de
fer la respiracié i la manera de respondre les preguntes de I’explorador. General-
ment, es comenga primer per les fosses nasals: ara 'una 1 ara I’altra. Amb els ulls
clucs, el pacient ha d’olorar la bateria de substancies odorants i ha d’anar responent

206



Formacié i avaluacié continuada de tastadors

b)

Ficura 10.1. Exploracié quimica de I’olfacte (). Exploracié quimica i electronica

del gust (b).

una série de preguntes, les respostes de les quals, de manera codificada, s’introduei-
xen a I’ordinador. S’oloren vint-i-quatre substancies, les vint primeres serveixen per
a avaluar el primer parell cranial (percepcié de ’olor). Les quatre segiients exploren
el cinque parell cranial (percepcié de les caracteristiques no odorants de I’olor).?
Dexplorador acosta el flascé al nas del pacient 1 aquest olora durant un segon. Des-
prés contesta les preguntes de si detecta olor o no, si és forta o no, si és intensa o no,
si és molesta o no, si és fresca o no, si és agradable o no, si I’ha olorat anteriorment o
no, que li recorda i, finalment, el pacient ha d’escollir la paraula d’una llista de quatre
que, al seu parer, millor defineix I'olor ensumada. Les respostes sén enregistrades en
codi binari (1, 0) (vegeu la figura 10.2).

Una vegada acomplerta I’exploracié olfactiva nasal es passa a I’exploracié gustativa
bucal, la qual és duta a terme a través de procediments electronics 1 quimics. El proce-
diment electronic consisteix a posicionar un electrode a I’hemillengua dreta i després a
I’hemillengua esquerra, 1 a aplicar un senyal electric d’una diferencia de potencial de-
terminada (mV), durant diversos periodes de temps (1-100 ms). D’aquesta manera,
hom avalua la capacitat tactil del sistema haptic lingual. El pacient ha d’indicar el mo-
ment en que se li enrampa la llengua (quan sent un formigueig). En una escala que va
de 02400, hom avalua la sensibilitat; els valors alts corresponen a una sensibilitat baixa.

A continuacié es procedeix a fer el test quimic. Consisteix a fer provar unes subs-
tancies sapides corresponents als quatre sabors fonamentals i amb un tnic nivell de
concentraci6 en cada mostra. Amb aquest test hom avalua la capacitat quimiosenso-
rial del sistema haptic de la llengua.

20. Els nervis parells cranials 11 v s6n de natura no hormonal, a difereéncia del nervi terminal i del
de Jacobson, que s6n hormonals. El parell 1 s’ocupa de la identificacid, la intensitat 1 la qualitat, mentre
que el parell v detecta aspectes més subjectius, com ara forma, matis o tacte.
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Ficura 10.2. Presentaci6 dels resultats del test olfactometric BAST-24. Vint-i-quatre substan-
cies per a olfaccié i les corresponents respostes binaries si/no (1, 0) a les preguntes segiients: detec-
teu Polor? (DT), és intensa? (IN), és irritant? (IR), és fresca? (FR), és agradable? (AG), capacitat
per a discernir entre les preguntes anteriors (DF), la coneix? (CO), capacitat per a identificar-la
sense ajuda (ID) i capacitat per a identificar-laamb ajuda (AC). Olfacte d’una persona amb al-lergia
al pol-len i certa alteracid gustativa.

El conjunt de les respostes obtingudes genera uns grafics que mostren de manera
global les capacitats olfactives-gustatives d’una persona i indiquen I’estat dels nivells
de percepcié 1 la diversitat discriminant de I’olfacte, ’estat de la sensorialitat tactil
del nas (propietats f151coqu1m1ques no odorants del nas) i la diferenciaci6 entre fossa
nasal dreta i esquerra. El mateix, per a l'exploracié hngual Amb totes les dades reco-
llides, hom emet un informe escrit que inclou una serie d’informacions molt atils
per a avaluar el grau d’aptitud d’un tastador.

Després de ’examen medic és aconsellable de completar un assaig olfactometric
per a determinar el llindar de detecci6, amb I’objecte de coneixer millor els limits de
I’olfacci6 del tastador. Aquesta prova hauria de ser feta d’'una manera formal per a
seleccionar els membres d’un jurat de tast. Ho podrien fer els consells reguladors.

D’aquesta manera tindriem normalitzats els tastadors (els «instruments senso-
rials») amb una sensibilitat coneguda respecte d’un material de referéncia (per exem-
ple, ’n-butanol). S’assumeix que la sensibilitat mostrada envers la molécula de refe-
réncia és semblant a la sensibilitat envers altres substancies odorants.

208



Formacié i avaluacié continuada de tastadors

D’assaig consisteix a fer olorar als candidats 1 UOy, (unitat d’olor europea).?! El
procediment és molt simple, pero cal dur-lo a terme en un laboratori especialitzat,
ates que la volatilitzaci6 de la petita quantitat de referéncia de #-butanol en un metre
cubic de nitrogen, cal fer-la molt acuradament, exactament mesurada i amb el condi-
cionament de temperatura i humitat. Cal també disposar d’una mascara adequada 1
de I'instrument adient (olfactometre).

A fi d’assegurar la repetitivitat del procediment, es constitueix un jurat format
per avaluadors amb una sensibilitat olfactiva dins d’una banda definida, més estreta
que la corresponent a la variabilitat de la poblacié mitjana. A més, hom configura el
panell d’avaluadors amb persones que tinguin una sensibilitat especifica a la subs-
tancia odorant de referéncia (z-butanol). Per seleccionar un avaluador, hom estima
fins a deu vegades el llindar de deteccié que té, en almenys tres sessions diferents,
amb la separaci6 d’un dia entre sessid 1 sessio.

Laptitud d’un tastador sera decidida a partir de diversos calculs estadistics. Per
simplificar, podem dir que el tastador és valid si la mitjana geometrica de les estima-
cions del llindar de deteccié individual, expressat en unitats de concentracid, és d’en-
tre 0,512 vegades el valor de referéncia acceptat (123 pg de n-butanol / m?).

També es pot simplificar el procediment olfactant una serie de flascons (normal-
ment nou) que contenen dilucions d’una solucié mare del 4 % de n-butanol. Les
dilucions s6n cadascuna 1/3 de I’anterior. El flascé més concentrat correspon al va-
lor 0, 1 el més diluit, al valor 9. Els flascons sén de 250 mL i el volum de la soluci6 és
de 60 mL. La col-lecci6 es guarda al refrigerador i té una durada d’un any. Es comen-
caolorant el flasc6 de concentracié més baixa 1 s’intercala en cada ensumada un blanc
d’aigua destil-lada, per tal que el tastador digui a partir de quin flascé percep olor.

10.3. FORMACIO ESPECIFICA

En general, la formacié d’un analista sensorial ha d’incloure els aspectes segiients:
a) determinacié del llindar de sensibilitat per a una série d’aromes, ) discriminacié
de les aromes, ¢) estimaci6 de les concentracions, d) estabilitat en el temps, e) identi-
ficacié d"olors negatives (pudors). Cal complementar aquesta formacié amb nom-
broses practiques i altres proves addicionals amb I'objecte que els tastadors siguin
aptes per a participar eficagment en: ) proves de diferéncies, emprades per a deter-
minar si hi ha diferéncia sensorial entre dos vins; b) proves que utilitzen escales per a
estimar la magnitud de les diferencies, i ¢) proves descriptives, utilitzades per a iden-
tificar qualitativament o per a determinar quantitativament els atributs sensorials
especifics presents en una mostra.

Les taules 10.1 a 10.4, extretes de la norma UNE 87-013 (1996), tracten de la pre-
paracié de dilucions de substancies odorants que poden ser utilitzades en I’entrena-
ment de jutges per a la deteccid i el reconeixement d’olors.

21. 1 UOx és la quantitat de substancia odorant que, quan s’evapora en 1 m® de gas neutre en con-
dicions normals, origina una resposta fisiologica en un jurat d’experts (llindar de deteccid) equivalent a
’originada per 1 MOR, (massa cf’olor de referéncia europea) evaporada en 1 m® de gas neutre en condi-
cions normals. A Europa s’ha decidit adoptar la concentracié de referéncia de 123 pg de n-butanol / m?
equivalenta 1 MOR /m’, que alhora correspona 1 UO;.

209



Vi, cos 1 cervell

Taura 10.1

Solucions per a les proves d’aparellament

Concentracio en aigua

Sabor Producte (g/L) a temperatura ambient
Dolg Sacarosa 16
Acid Acid tartric o acid citric 1
Amarg Sulfat de quinina 0,20
Salat Clorur sodic 5
Astringent Acid tannic' o quercitrina? 1
o sulfat d’alumini 0,5
1 potassl 0,5
Metal-lic Sulfat ferrés hidratat 0,01
FeSO,.7H,0? (2mgFe/L)
Olor Concentracié en alcohol (M)*

a temperatura ambient

Llimona, fresc Citral (C,,H,,O) 1-10°°
Vainilla Vanil-lina (C;H,O,) 1-10°
Farigola Timol (C,,H,,0O) 5-107
Floral, muguet, gessami ~ Acetat de benzil (C,H,,0,) 1-107

1. Aquesta substancia no és gaire soluble en aigua.

2. Glucosid groc de ’escorca de 'especie Quercus tinctorea.
3. Per a impedir I’aparici6é d’una coloracié groguenca deguda a "oxidacid, cal utilitzar una solucié
recentment preparada amb aigua neutra o feblement acida. Si, malgrat aix0, apareix la coloracié gro-
guenca, cal preparar i guardar les solucions en recipients de color topazi 0 amb una llum esmorteida o

acolorida.

4. Lessolucions patré es preparen amb etanol, perd la dilucié final es fa amb aigua i no ha de contenir

més del 2 % d’alcohol.

Taura 10.2

Solucions per a les proves de deteccio

Concentracio en aigua (g/L)

Producte a temperatura ambient
Sulfat de quinina 0,20
Acid citric 0,60
Clorur sodic 2
Sacarosa 12
Cis-3-hexen-1-ol 0,4!

1. Concentraci6 expressada en mL/L.

210



Formacié i avaluacié continuada de tastadors

Taura 10.3

Solucions per a les proves de discriminacié

Prova de

Concentracio en aigua

o Producte :
discriminacio a temperatura ambient
Gustativa Sacarosa 0,1;1,0; 5,0; 10,0 (g/L)

Acid citric 0,1;0,15; 0,22; 0,34 (g/L)

Olfactiva Acetat d’isoamil 5,10, 20, 40 (ppm)

De color Teixits, escales de color, etc.  Intensitat d’un color que vagi, per
exemple, del vermell fosc al vermell
clar.

Taura 10.4
Substancies odorants per a les proves de descripcic d’olors
Substancia Terme més freqiientment associat amb [olor
Benzaldehid Ametlla amargant, cirera

3-octen-1-ol
Acetat de 2-feniletil
Cis-3-hexen-1-ol
Eugenol

Anetol

Vanil-lina

B-ionona

Acid butiric

Acid acetic

Acetat d’1soamil

Xampinyd

Floral

Vegetal, herba segada
Clavell d’especia
Anis

Vainilla

Viola, gerd

Mantega rancia
Vinagre

Fruites, platan, pera

Norta: Es possible utilitzar productes alimentaris, especies, extractes, infusions o
odorants quimics. Els productes elegits s’han d’adaptar a les necessitats locals 1 han
d’estar exempts d’altres fonts odorants.
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Taura 10.5
Solucions per a la identificacio dels sabors
o Co Concentracio Concentracio de la
Substancia de referencia P s P o
Sabor i massa molecular (M) de la solucio mare®>  solucid de referéncia
(8/L) (g/L)
Acid Acid citric cristal-litzat 1,20 0,43
(monohidrat) M = 210,14
Amarg Cafeina cristal-litzada 0,54 0,195
(monohidrat) M = 212,12
Salat Clorur de sodi anhidre 4,00 1,19
M =5846
Dolg Sacarosa* M =342,3 24,00 5,76
Umami Glutamat de sodi 2,00 0,595
(monohidrat) M = 187,13
Metal-lic>  Sulfat ferrés (I1) 0,016 0,00475

(heptahidrat)® M = 287,9

1. Ha estat comprovat en assaigs practics que les substancies de referencia, a les concentracions de
referéncia recomanades, sén detectades i reconegudes pel 50 % dels jutges sense experiencia.

2. Elsproductes utilitzats han d’estar exempts d’impureses que interfereixin amb els sabors.

3. Dos litres de solucié mare de cada substancia sén suficients per a vint jutges.

4. Lasoluci6 de sacarosa és inestable i ha de ser utilitzada el mateix dia que es prepara.

5. Elsabor metal'lic, de fet, é una sensacié olfactiva-gustativa. La percepci6 pot ser modificada per
estat de la dentadura, ates que algunes protesis poden exercir un efecte de pila galvanica.

Per a la investigacié de la sensibilitat gustativa es fa servir la norma UNE 87-003
(1995), que revisa, anul-la i substitueix la norma anterior de 1979 i que afegeix als
sabors 'umami i el metallic. Amb els exercicis proposats en les taules 10.5 1 10.6
hom pot establir els llindars de deteccié i d’identificacié i el llindar diferencial. Els
llindars obtinguts es poden millorar amb entrenament.

10.4. ASSAIGS PER A CLENTRENAMENT I AVALUACIO
DE TASTADORS

10.4.1.  Metodes d’assaig

Aquests assaigs es poden dur a terme per a ’olfacte o el gust, segons sigui el cas.
Per a I’olfacte hem de treballar tant Iolfaccié directa com I’olfaccié retronasal. En
aquest darrer cas, alhora, hem de fer un assaig doble: una primera avaluacié en fase
gasosa 1 després una segona avaluacié després de la ingesti6 d’una solucié aquosa.

Metode d’olfaccio directa. Hom presenta als tastadors una serie de flascons o
copes de tast numerats que contenen substancies odorants diferents (taula 10.1), a
una concentracié determinada. Si s’utilitzen copes, hom les emplenara amb 30-40mL

212



Formacié i avaluacié continuada de tastadors

Taura 10.6
Series de dilucions per a establir els llindars de deteccio dels sabors

Acid Amarg Salat Dolg Umami Metal-lic

Codi de v Voop Vo p Vv »p Vo op Vo p
la dilucic  (mL) (¢/L) (mL) (¢/L) (mL) (¢/L) (mL) (¢/L) (mL) (¢/L) (mL) (g/L)

D1 500 0,60 500 0,27 500 2,00 500 12,00 500 1,00 500 0,0080
D2 400 0,48 400 0,22 350 1,40 300 7,20 350 0,70 350 0,0056
D3 320 0,38 320 0,17 245 0,98 180 4,32 245 0,49 245 0,0039
D4 256 0,31 256 0,14 172 0,69 108 2,59 172 0,34 172 0,0027
D5 205 025 205 O,11 120 048 65 1,56 120 0,24 120 0,0019
D6 164 0,20 164 0,09 84 034 39 094 84 0,17 84 0,0013
D7 131 016 131 0,07 59 024 23 055 59 0,12 59 0,0009
D8 105 0,13 105 0,06 41 0,16 14 034 41 0,08 41 0,0007
Raé

. . R=0,8 R=0,8 R=07 R=0,6 R=0,7 R=0,7
geometrica (R)

1. Vésla quantitat de solucié mare en mil-lilitres per a preparar 1 L de solucié final.
2. péslaconcentracié resultant en grams per litre.

de solucid, les tapara amb un vidre de rellotge i esperara uns 30 min abans d’olfactar,
amb la intencié de deixar equilibrar a temperatura ambient la solucié i la fase vapor,
ates que les solucions d’assaig s’acostumen a guardar en fred. El tastador ha de reti-
rar el vidre de rellotge 1 ha d’ensumar amb la boca closa. Ha d’avaluar I’olor i ha
d’anotar-ne els resultats.

Metode d’avaluacio d’olors en fase gasosa. Fem servir les mateixes copes que en
I’assaig anterior, pero tapades herméticament amb una pel-licula plastica (parafilm).
El tastador forada la pel-licula per mitja d’una palla, inhala amb la boca ’atmosfera
gasosa de la copa (espai lliure) i exhala fortament a través del nas. Avalua Iolor i
n’anota els resultats. Obviament, en cap cas la palla no ha de tocar el liquid. Si passés
aixd, cal agafar una palla nova.

Metode d’avaluacié d’olors per ingestié de solucions aquoses. A continuacié de
I’assaig anterior, el tastador aspira per la boca mitjangant la palla una petita quantitat
de la solucié aquosa i se 'empassa. Sense solucid de continuitat, hom espirara suau-
ment, avalua ’olor 1 n’anota els resultats.

10.4.2.  Assaigs
Amb aquestes metodologies acabades d’esmentar, hom pot procedir a completar

una bateria d’assaigs de diferent natura. Normalment, la bateria d’assaigs per a I’en-
trenament i I’avaluacié de tastadors pot comprendre les etapes segiients:
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1. Prova d’aparellament.

2. Agudesa i aptitud per a la discriminacié: proves de deteccié d’un estimul 1
proves de discriminaci6 entre nivells d’intensitat d’un estimul.

3. Aptitud per a la descripcié: prova de descripeid d’olors 1 prova de descripcié
del cos.

4. Determinaci6 del llindar de sensibilitat.

5. Determinaci6 de la reproductibilitat.

Prova d’aparellament. Hom prepara una serie de mostres de substancies sapides
1/0 odorants, a concentracions molt superiors al llindar de deteccié (taula 10.1). Es
marquen amb un niimero aleatori d’almenys tres digits. Es presenten als tastadors 1
es deixa que es familiaritzin amb les mostres. A continuacié se’ls presenta una serie
de les mateixes mostres, perd marcades amb nimeros diferents. Se’ls demana que
aparellin les dues séries de mostres. Cal fer almenys dues tandes de presentacié. Un
bon tastador ha d’aconseguir aparellar almenys el 80 % de les mostres.

Prova de deteccio d’un estimul. Es basa en el test triangular. Hom presenta al
tastador tres copes de vi, dues de les quals sén identiques. El tastador ha d’endevinar
quina és la diferent. Hom repeteix ’assaig anterior pero ara addicionant a dues de les
copes un producte de la taula 10.2. El tastador ha d’aparellar de nou les copes on s’ha
fet ’addicié.

Prova de discriminacio entre nivells d’intensitat d’un estimul. Hom presenta al
tastador en un ordre aleatori quatre mostres que contenen el component que s’ha de
detectar perd a quatre concentracions diferents (taula 10.3). El tastador les ha d’or-
denar en ordre creixent d’intensitat.

Prova de descripcio d’olors. La descripcié d’una olor no és sempre facil. Com
hem vist al llarg d’aquest llibre, hi ha moltes circumstancies que dificulten aquesta
operacid. Aquesta prova avalua la capacitat del tastador per a identificar una aroma
coneguda o bé una aroma determinada que interessi detectar en un vi. Hom presenta
al tastador entre cinc i deu copes d’un vi neutre que contenen una addicié de subs-
tancies odorants diverses, de les més habituals en els vins (taula 10.4). La intensitat
de I’estimul ha d’estar molt per sobre del llindar de percepcid, perd no gaire més alt
que el nivell habitual en un vi. Les mostres es presenten d’una en una. Es qualifica
amb tres punts la identificaci6 correcta, amb dos punts una descripcid en termes ge-
nerals, amb un punt la identificacié o la descripcié d’una associacié apropiada, des-
prés d’una discussiod, i zero punts per a cap resposta encertada. Un bon tastador ha
d’aconseguir almenys el 65 % del total de punts possibles.

Prova de determinacio del llindar de sensibilitat. Entenem per llindar de sensibi-
litat la concentracié minima de substancia que detecten almenys el 70 % dels jutges.
Les substancies ressenyades en la taula 10.5 i llurs dilucions (taula 10.6) poden servir
per a aquest proposit.

Prova de verificacio de la reproductibilitat. Es bo que un tastador sigui capag de
mantenir les qualitats sensorials dia a dia. Per a verificar-ho, cal repetir algunes de les
proves anteriors amb certa freqiiéncia i comparar els resultats obtinguts al llarg del
temps.
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10.5. EL CHAMP DES ODEURS®

Per tal d’aprofundir en la identificaci6 de les molecules odorants; les interaccions
entre elles; la discriminacié de dues, tres o més molécules d’una mescla, 1 la denomi-
naci6 correcta de cada sensacié olfactiva associada amb la molecula generadora de
’estimul, dbviament cal un entrenament intens. Ens hi pot ajudar la metodologia
coneguda com el Champ des Odeurs®, de I'investigador frances Jean-Noél Jaubert i
del seu equip d’TAP International Sentic. Una de les finalitats d’aquest metode és
disposar d’un vocabulari tnic, universal i reproductible, tot evitant llenguatges sub-
jectius o pintorescos.

El «camp de les olors» és un conjunt de referents odorants, el coneixement 1 el
domini dels quals permet caracteritzar qualsevol olor segons la seva natura. Es tre-
balla amb quaranta-cinc molecules odorants, escollides com a dominants o marca-
dors, situades en quaranta-dues posicions, les olors de les quals sén agrupades en
setze classes quimiques o dominis, cadascuna representada com una cel-la d’un fons
de color diferent, per facilitar-ne la memoritzacid, i col-locada en semicercle (vegeu
la figura 10.3).

El domini blanc correspon exclusivament a la funci6é amina, exemplificada per la
isobutilamina. Es la pudor de podrit o de corromput. Es una aroma d’identificacié
facil 1 rapida. Conseglientment, aquest domini resta isolat respecte als altres. En el
vi, la cadaverina i la putrescina s6n englobades en aquest espai o domini.

El domini groc-verd és situat a ’extrem esquerre del camp. Correspon també a
olors de percepcié rapida. Es el domini dels terpens aciclics amb funcions aldehid
1/0 cetona. El limone i el citral en sén els representants. Observeu que en ’espai tri-
dimensional aquest domini esta connectat amb el domini blau, ates que el limone
—un monoterpé monociclic— presenta sensacions fresques en un medi alcoholic i
sensacions més dures o agressives en estat pur. El limone és un pont excel-lent entre
els dominis groc-verd i blau. Dins del domini blau, els esters terpenics generen el
caracter aromatic des de ’afruitat fins al terrés.

El domini blan inclou un grup de monoterpens ciclics com I’a-pine, que consti-
tueixen un grup homogeni de molécules amb notes aromatiques, des de la trementi-
na fins al mentol. També compren la camfora, el timol i el salicilat de metil; olors es-
peciades (sesquiterpens) i d’altres de properes a la fusta. També les notes fenoliques,
com ara I’eugenol.

El domini gris clar pot dividir-se en: ) notes afruitades i oxidades de tipus agres-
siu, com ara benzoats, salicilats, antranilats i fenilacetats, 1 notes florals, 1 4) notes
dolces de quatre tipus diferents, molt properes entre elles, com ara I’anetol, el benz-
aldehid, I’alcohol cinnamic i la cumarina/vanil-lina. El domini vermell, situat al
centre, té una relacié més o menys estreta amb la cetona afruitada p-hidroxifenilbu-
tanona, les lactones i la cumarina, 1 les notes de caramel de ’etilmaltol.

El domini negre té com a caracteristica comuna que tots els compostos tenen al-
menys un atom de sofre. Podem distingir-hi notes al-liacies diafanes, des del disulfur
d’al'lil fins a altres notes més difuses, com el disulfur de dimetil. Sén olors extrema-
ment potents, que a concentracions elevades son desagradables (pudors). Aquest
domini enllaga amb el domini violat (pirogenic), on hi ha el metional.
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Ficura 10.3.  El Champ des Odeurs®.

El domini violat representa un grup bastant homogeni de molecules que denoten
I’olor de cuit, torrat o cremat. Son heterocicles que contenen nitrogen, oxigen o, fins
1tot, sofre. També poden ser fenols i llurs derivats (I’aroma de torrat del 2,5-dimetil-
pirazina, per exemple). Inclou les notes de caramel (etilmaltol), que van des del dol¢
fins a I’eteri. Dins del grup denominat «notes de recuit» trobem alguns compostos
sulfurats, com el metional.

El domini groc recorda les materies grasses. Es constituit per molecules de cade-
nes alifatiques amb diversos grups funcionals (alcohol, acid, cetona, aldehid). En sén
els més representatius I’acid butiric, I’1,3-octenol, el diacetil i el nonanal. Aquest grup
s’associa intimament a les notes afruitades a través d’eters, esters 1 aldehids insaturats.

El domini vermell-ataronjat representa un grup molt heterogeni de molecules
representatives de les notes d’ester, floral, etéria (ciclopentanona), furfiria (furfuril-
aldehid), lactona (y-undecalactona) i cetona. Les notes cetoniques son representades
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per cetones alifatiques i aromatiques (p-hidroxifenilbutanona). Les notes estériques
suggereixen sovint 'aroma especifica d’una fruita (isobutirat d’etil), la qual varia en
funcié del tipus d’alcohol o d’acid que les acompanya.

El domini marré és un grup de transici6 sense gaire especificitat. Es situat entre
els compostos benzoics 1 els terpenics (acetat de vetiveril). Els integrants d’aquest
grup forneixen olors de fusta de roure (evernil), de florit (metilisoborneol) o de no-
tes terroses (isobutilquinolina).

El domini verd fosc comprén molecules I’aroma de les quals es troba estretament
relacionada amb les del domini blau (mentol). Recordem llur efecte sobre el trige-
min, que es tradueix en una sensacié pseudotermica. Abans d’olorar les solucions de
substancies d’aquest domini cal diluir-les convenientment.

El domini gris fosc intermedi és representat per ’ambroxa (8,12-o0xi-13,14,15,16-
tetranorlabda), molt proper als sesquiterpens de la fusta i a les notes especiades.

El domini verd-groc intermedi inclou alcohols, com el linalol, aldehids terpenics,
geraniol, etc.

El domini blau clar fa referéncia a una zona poc definida que abraga des de les
sensacions fresques marines o de mar (iode) o les sensacions grasses generades per
aldehids alifatics insaturats de cadena llarga, fins als alcohols monoterpénics, com el
nerol, 1la calona (7-metil-3,4-dihidro-2H,1,5-benzodioxepin-3-ona).

El domini ocre intermedi compreén les notes animals associades amb ’escatole
(3-metilindole). També situem aqui altres molécules que sén compostos benzenics
heterociclics.

El domini beix intermedi, representat per I'ambretolid (®-6-hexadecenlactona)
(mesc), inclou lactones d’elevat pes molecular, totes elles de gran permanéncia.

10.6. ETICA PROFESSIONAL

El lector, a mesura que ha anat avangant la lectura d’aquest llibre, ben segur que
ha reflexionat sobre el grau de dificultat que hi ha en la practica de I’analisi sensorial.
Hem cregut interessant, a les acaballes d’aquest capitol dedicat a la formacid, expo-
sar els principis d’una nova eética professional, que Karl Popper va presentar en una
conferéncia a la Universitat de Tiibingen, I'any 1981, titulada «Tolerancia i respon-
sabilitat intel-lectual>. Els dotze principis de Popper, que ressenyem tot seguit, ens
ajudaran, sens dubte, a progressar en el nostre coneixement, en general, i també en el
llarg cami d’ esdevenir un bon tastador de vins.

Els dotze principis de Popper sén:

No hi ha cap antoritat indiscutible. El saber objectiu arriba sempre més lluny que
el saber que una sola persona pot arribar a tenir.

Es impossible evitar tots els errors. Tots els cientifics cometen errors. La idea que
es poden evitar tots els errors cal que sigui revisada, atés que és una idea erronia en si
mateixa.

Hem de fer tot el que pugnem per a evitar els errors. Hem de recordar el que cos-
ta evitar-los i que ningt no ho aconsegueix completament.

Les nostres teories més ben corroborades poden tenir errors. Es un treball especi-
fic dels cientifics cercar-ne els errors.
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Hem de modificar la nostra posicié davant dels errors, tot reformant la nostra
etica practica, per a saber reconéixer-los. Amagar els errors és un gran pecat intel-
lectual.

Cal aprendre dels nostres errors i fer el possible per a evitar-los.

Cal analitzar els errors fins que arribem a conéixer llur origen i cal gravar-los en
la memoria.

Cal ser autocritics i sincers amb els nostres errors.

Hem d’acceptar, agraits, que els altres ens facin veure els nostres errors.

Necessitem altres persones per a descobrir i corregir els nostres propis errors.

Lautocritica és la millor critica, pero la critica dels altres és una necessitat.

La critica racional ha de ser sempre especifica, fonamentada, argumentada, per a
apropar-se a una veritat objectivable.

10.7.  ELS CONCURSOS DE VINS

Els concursos de vins sén esdeveniments que se celebren peridodicament en dife-
rents paisos amb 'objecte de donar a contixer els seus vins i, d’aquesta manera, pro-
moure’ls en els diferents mercats. Aquests concursos sén generalment reconeguts 1
promoguts per I’Organitzacié Internacional de la Vinyai el Vii per la Uni6 Interna-
cional d’Enolegs, a Europa 1 Sud-america. Pel que fa als concursos que no disposen
del reconeixement d’aquests organismes, cal tenir-hi una confianga relativa, atés que
probablement no han aconseguit encara el nivell técnic i d’organitzacié exigible.
Aquest nivell queda garantit amb la presencia d’un observador delegat de ’OIV, que
verifica el compliment del reglament. Ambdés organismes obliguen les entitats or-
ganitzadores a complir un reglament establert, amb unes normes tecniques perque
els tasts es duguin a terme en les millors condicions de treball, d’¢tica professional,
anonimat de les mostres, d’atorgament de premis d’acord amb unes determinades
puntuacions, etc. Des del 1994, la Federacié Mundial de Grans Concursos Interna-
cionals de Vins i Espirituosos (VINOFED), amb seu a Mont-real (Canada), s’ocupa
d’actualitzar el reglament i de vetllar per la serietat dels esdeveniments.

Actualment, segons el meu parer, no obstant tot aix0, no hi ha encara cap con-
curs amb una organitzacié i una sistematica de treball perfectes. Hi ha generalment
errors operatius derivats de la manca d’espai, de temps o de mitjans en general. Segu-
rament, a causa del fet que la celebracié d’un concurs té un cost econdmic molt ele-
vat, que no sempre es pot cobrir amb les quotes de participacié. Per aquest motiu,
els grans concursos internacionals acostumen a ser patrocinats per organismes firals
que suporten les despeses.

Derror més generalitzat deriva del fet de no disposar d’una sala de tast adient,
amb installacions ortodoxes. Sovint hom habilita un local per a 'ocasié. Aixo fa que
el tastador hagi de treballar en taules de dimensions reduides o sense la intimitat ne-
cessaria. La llum ambiental acostuma a ser la majoria de vegades de tipus incandes-
cent o fluorescent de baixa temperatura de color. Si hom no disposa d’un Enoscope,
tal com hem dit repetidament, és del tot necessari il-luminar la sala amb tubs fluores-
cents del tipus de llum de dia (~5.000 K). Altres vegades, hi ha olors de fons, que
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distreuen P'atencié. Tampoc el servei, sovint, no és I’adient. El procés correcte és
servir el vi davant del tastador, en comptes de donar-li una copa que pot haver estat
emplenada qui sap quan i potser amb una mostra equivocada. Els vins negres de re-
serva o de gran reserva han d’haver estat oxigenats abans de servir-los, tot fent Us
dels decantadors. Es clar, hi ha afortunadament excepcions notables.

Un altre problema és la formacid dels tastadors. Els organitzadors locals opinen
que els diferents jurats del concurs han d’estar compostos per un conjunt heterogeni
de tastadors, tant per llur origen geograflc com per llur formacié 1 ocupacié. D’aques-
ta manera, no ens ha d’estranyar que veiem plegats enolegs, periodistes especialit-
zats, tastavins, comerciants, etc. I tampoc no ens ha d’estranyar que aquesta diversi-
tat es reflecteixi en la disparitat dels resultats obtinguts. Si en un vi, generalment un
blanc, hom hi aprecia didoxid de sofre lliure, caldra préviament consensuar si es con-
sidera un defecte o no. En tot cas, personalment, el puntuo amb una nota baixa de
«franquesa». L’aroma de petroli de certs rieslings és una aroma tipica si no és gaire
intensa. Si la intensitat és notable, el puntuarem baix en harmonia, atés que és un
defecte (estres hidric de la planta). A més a més de tot aix0, les fitxes de tast poden
ser un problema. Es molt dificil que els concursos vulguin treballar amb la fitxa in-
ternacional de la UIOE. El motiu adduit és que molts dels tastadors participants no
la saben utilitzar. El resultat és que no s’avalua un vi per la qualitat intrinseca, sind
per si agrada o no als presumptes «experts». Molts tastadors no posseeixen un es-
quema mental dels parametres de qualitat intrinseca d’un vi en funcié de l'origen, la
tipicitat, etc., 1 el que ocorre és que en iniciar una seérie de tasts atorguen unes pun-
tuacions fora de lloc, molt altes o molt baixes. Altres degustadors confonen defectes
amb qualitats i encara a d’altres, per manca d’experiéncia, els passen per alt defec-
tes tecnics, que sén evidents per a un endleg. Els enolegs, aixd no obstant, també
s’equivoquen en llurs diagnostics. Quan hom percep una anomalia dificil d’identifi-
car, massa sovint veiem que errdniament qui acaba pagant els plats trencats és el tap
de suro! En general, s’acostumen a atorgar més medalles que les que estrictament
serien justificades. Aix0 passa senzillament per I’agrupament de les puntuacions que
resten una vegada hom ha eliminat els valors extrems. D’altra banda, molts tastadors
no analitzen un vi, siné que ’avaluen hedonicament i globalment, i després atorguen
la puntuacié. Aixo no és acceptable, ja que cal fer una fina disseccié del vi, descriptor
per descriptor, i al final sumar els punts. Molts tastadors no estan el dia del tast en la
millor forma fisica, ni tampoc no tenen la mateixa capacitat analitica al principi que
al final del tast, sobretot si no estan acostumats a tastar diariament. De vegades no
s’ha descansat suficientment 1, quan hi ha series llargues, el cos ho nota. Les series
haurien de ser més aviat curtes, de deu a dotze mostres, 1 no n’hi hauria d’haver més
de quatre en un mati de treball. Per falta de mitjans en alguns concursos, cal treballar
amb les mateixes copes. Aixd obliga el tastador a rentar-les després de cada serie,
ja que Obviament no s’ha de tastar un vi amb una copa amb restes d’un altre, encara
que el vi sigui de les mateixes categoria i anyada.

Molt lloable ha estat la iniciativa dels organitzadors de Mundus Vini 2004, els
quals han introduit la novetat de comparar graficament els resultats de cadascun dels
jutges amb la mitjana del total dels membres del jurat. D’aquesta manera, cada tasta-
dor pot saber quin estat de preparacid i quin grau de formacid té, 1, a partir d’aixo,
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Ficura 10.4.  Grafic d’avaluacié d’un jutge (Mundus Vini, 2004). Comparacié
entre els resultats atorgats als vins per un jutge i la mitjana dels resultats atorgats
pel jurat per als mateixos vins.

Ficura 10.5. Grafic d’avaluacié del mateix jutge de la figura 10.3 el segon dia de

treball.
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podrem saber si el tastador és apte o no per a exercir de jutge en una determinada
categoria de vins. El grafic també ens informa de les variacions intradia i interdia. Si
hi ha desviacions respecte a la mitjana al llarg d’una mateixa sessio, segurament deu
ser a causa del cansament (séries o sessions massa llargues). Com tothom sap, la fati-
ga fa disminuir profundament el nivell de concentracié. Les desviacions, ultra el
cansament, poden ser degudes a la falta d’interés o també a moltes altres raons, tal
com s’ha exposat en el capitol 2.

De I'observaci6 de les figures 10.4 1 10.5, podem concloure que, malgrat que hi
ha una certa correlacié entre els dos grups de dades en el mateix dia i en dies dife-

rents, el jutge és normalment més server que la mitjana del jurat.

10.7.1.

Concursos internacionals de vins

A continuacié detallem els principals concursos internacionals, classificats per
paisos i amb la indicacié de la periodicitat de I’esdeveniment.

Alemanya Mundus Vini. Neustadt. Setembre. Anual.
Argentina Vinandino. Mendoza. Setembre. Biennal.
La Mujer Elige. Mendoza. Octubre. Biennal, anys senars.
Belgica Mondial du Vin et des Spiritueux. Abril. Biennal, anys senars.
Brussel-les.
Canada Selections Mondiales. Mont-real. Juny. Biennal, anys parells.
Croacia Vinovita. Zagreb. Abril. Anual.
Eslovaquia Muvina. Presov. Juny. Biennal, anys senars.
Eslovenia Vino Ljubljana. Ljubljana. Juny. Anual.
Espanya Bacchus. Madrid. Marg. Biennal, anys parells.
Zarcillo. Valladolid. Maig. Anual.
Franca Vinalies Internationales. Parfs. Febrer. Anual.
Chardonnay du Monde. Dijon. Marg.
Challenge International du Vin. Abril.

Gran Bretanya

Bordeus.

Les Citadelles du Vin. Bordeus.
Muscats du Monde. Frontinhan.
International Wine Challenge.
Londres.

Juny. Biennal, anys senars.

Juliol. Anual.
Abril. Anual.

Hongria VinAgora. Budapest. Novembre. Anual.

Italia Vinitaly. Verona. Abril. Biennal.

Portugal Cidade do Porto. Porto. Juny. Biennal, anys parells.
Wine Masters Challenge. Estoril. Marg. Anual.

Suissa Mondial du Pinot Noir. Sierre. Agost.
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11. LA PRACTICA DE LA DEGUSTACIO.
NOTES POSTLIMINARS

La transmissio de coneixement sempre és un acte entre dues ments, una que emet i
Paltra que rep. Son dues, dues!, les ments que s’han d’obrir, la ment emissora i la
ment receptora. Com s’aconsegueix? Creiem que, independentment de quin sigui
el contingut del coneixement i de quina sigui la forma o el mitja de transmissio, la
predisposicié de les ments sempre necessita la renovacio dels estimuls. Quins son els
estimuls de la ment? Potser és allo que anomenen emocio...

JORGE WAGENSBERG, Ideas para la imaginacion impura.

11.1. DEGUSTACIO DEL RAIM PER A AVALUAR-NE EL GRAU
DE MADURACIO

Abans de fer la verema és convenient coneixer I’estat de maduracid del raim. El
metode classic consisteix a valorar quimicament I’acidesa total, el grau glucometric
o el grau alcoholic probable i, en els vins negres, a més, algun altre parametre com
ara el color, els antocians, etc. Tots aquests parametres quimics, no obstant aixo, no
acaben de ser del tot suficients per a coneixer el grau de maduraci6 aromatica i feno-
lica, ni tampoc per a seleccionar el procés de vinificacié més escaient per tal d’ex-
treure el maxim rendiment organoléptic del raim. Per tot aix0, hom aconsella fer una
analisi sensorial del raim.

A continuacié, de manera esquematica, exposem el metode proposat per I'Insti-
tut Coopératif du Vin (ICV), de Montpeller. El metode consisteix a observar esta-
disticament un gra de raim i degustar-ne cadascuna de les parts per separat: polpa,
pellofa i pinyol. A cadascuna d’aquestes parts hom associa uns descriptors, la inten-
sitat dels quals es valora de I’1 al 4. D’aquesta manera, hom pot establir una escala,
de menys a més, segon el grau de maduraci6 del raim. El resultat global expressa el
potencial aromatic, gustatiu i de color. En funcid dels atributs que aportin la pellofa
i els pinyols, podrem optimitzar els parametres d’elaboracié que incidiran poste-
riorment en la intensitat 1 I’estabilitat del color o en la intensitat i ’harmonia del
complex olfactiu-gustatiu del vi elaborat.

Comparar raims de la mateixa vinifera, pero de vinyes diferents, ens permet, tan-
mateix, coneixer els factors de qualitat relacionats amb el s0l, el microclima i les
practiques culturals, independentment dels factors lligats a la vinificaci; és a dir, ens
permet estimar el factor terrer (terroir). Aixi, doncs, aquest tipus d’analisi es mereix
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la nostra atencié. La taula 11.1 resumeix les passes que cal seguir per a avaluar la ma-
duracié d’una vinya, a partir d’un raim que es considera representatiu del conjunt.

Taura 11.1
Analisi sensorial del raim amb indicacio de la puntuacié corresponent
a les caracteristiques observades

Gra 1 2 3 4
Actitud en Baia dura, Baia elastica, Baiaquees Baia tova,
esclafar-lo que esclata que es deforma deforma que esclata
(en pressionar amb una forta lleugerament, facilment, completament
la baia amb pressio. perd que plastica,ique amb una
els dits) recupera la tardaa lleugera pressio.

formainicial. recuperar la
forma inicial.

Actitud en Baia fortament Baia adherent, La baiaes Labaiaes
desgranar-lo adherida, el pedicel despren despren molt
(en arrencar el pedicel s’emporta part facilment,el  facilment, el

la baia del destrueix delapolpa.  pedicel pedicel
pedicel) la pell. s’emportauna s’emporta molt

mica de polpa poca polpa,
no acolorida.  «pinzell»

vermell.
Color Raim Rosat, vermell Vermell. Vermell fosc.  Negre.
negre. pallid.
Raim  Verd, groc Groc. Groc palla. Groc daurat.
blanc. pallid.
Polpa 1 2 3 4

Despreniment ~ Polpa fortament Capade polpa  Capa de la polpa Pas de la capa
polpa-pell (en  adheridaala pell (mesocarpi) poc perceptible, delapolpai

prémer les baies 1al pinyol. adheridaala perd allibera suc alliberament del
contra el paladar pell. després de suc després

i mastegar les mastegar-la. de mastegar.
pells)

Sucre (analisi Polpa poc dol¢a. Polpa de dolgor Polpa dolga. Polpa molt

del suc) mitjana. dolca.

Acidesa Polpa amb poca Polpa amb Polpa acida. Polpa molt acida.
(analisi del suc) acidesa. acidesa mitjana.

Aroma Herbacia. Neutra. Afruitada. Conlfitura.

(analisi del suc)
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Taura 11.1 (Continuacio)
Analisi sensorial del raim amb indicacio de la puntuacio corresponent
a les caracteristiques observades

Polpa 1 2 3 4
Intensitat Feble. Mitjana. Forta. Molt forta.
aromatica
(analisi del suc)

Pellofa 1 2 3 4
Dilaceracié (en Molt dificil, Dificil, Amb facilitat,  Facil, trituracié
mastegar 10-15 fragments grans. fragments petits. pasta quasi homogenia.
vegades les pells) homogenia.

Intensitat Llengua que Llengua Llengua que Llengua que
tannica llisca sense lleugerament  llisca amb llisca amb gran
(en passar esforg. enganxada. dificultat. dificultat.
la llengna
pel paladar)
Acidesa (analisi Poc acid. Mitjanament  Acid. Molt acid.
de la pellofa acid.
mastegada)
Astringéncia Llavi que llisca  Llavi Llavi quellisca  Llavi que llisca
(analisi de facilment sobre lleugerament ~ amb dificultat  amb molta
la pellofa la geniva. enganxatala  sobrelageniva. dificultat sobre
mastegada) geniva. la geniva.
Sequedat dels  Llengua que Llengua Llengua que Llengua que
tanins (en passar llisca sense lleugerament  llisca amb llisca amb gran
la llenguna esfor¢ sobreel  enganxada. dificultat sobre dificultat.
pel paladar i paladar. Pocadificultat el paladari Dificultat per
avaluar el temps Dificultat per  per resalivar. dificultat per ~ resalivar durant
queestardaa  resalivar. Grans Grans mitjans. resalivar durant més de cinc
tornar a salivar) fins isedosos. uns quants segons.
segons. Grans
grans.
Aroma (analisi  Herbacia. Neutra. Afruitada. Confitura.
de la pellofa
mastegada)
Intensitat Feble. Mitjana. Forta. Mol forta.
aromatica
(analisi de
la pellofa
mastegada)
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11.2. DEGUSTACIO CORRECTA D’UN VI

Diversos motius poden haver induit el lector a llegir aquest llibre. Un, segura-
ment, és Iinteres per coneixer millor el vi i gaudir-ne encara més, alhora que apro-
fundeix en I’analisi sensorial. Es licit també que el lector es pregunti sobre quins han
estat els motius de I’autor a ’hora d’escriure aquest llibre.

Una gran part de la meva vida professional ha transcorregut tastant vins. Tasto vins
quasi cada diaial cap de ’any arribo a tastar vins de quasi tots els paisos productors del
mén i de moltissimes zones geografiques especifiques. Dec aquest privilegi, en part, a
I'amabilitat de molts organitzadors de concursos internacionals que em conviden a par-
ticipar-hi com a membre dels jurats. També a empreses de diverses zones de produccid,
que periddicament organitzen tasts perque els resultats serveixin als enolegs per a disse-
nyar nous vins, per a millorar els existents o per a introduir nous sistemes d’elaboracié.
Coneixer els vins de la competéncia també és una finalitat d’aquest treball sensorial col-
legiat. Algunes denominacions d’origen emergents han contactat amb mi perque les
ajudés a comprendre millor els seus vins, les diferéncies entre anyades, etc.

He impartit molts cursets de tast en diverses ciutats espanyoles, a diversos grups
de persones, normalment professionals liberals, que acostumen a tenir uns coneixe-
ments basics extensos sobre el vi i sobretot un notable interés per aquesta qiestié.
Aquesta experiéncia m’ha demostrat que és dificil ensenyar a tastar, per molts dels
motius que han estat explicats en els capitols precedents. Davant d’aix0, vaig creure
interessant desenvolupar una metodologia de tast util per a tothom, allunyada de
fantasies i de conceptes intransmissibles, ajustada a la realitat, facil de comprendre i
memoritzar, que proporcionés, tant al professional com a I’afeccionat, tots els conei-
xements indispensables per a apreciar la qualitat d’un vi, entesa aquesta de manera
intrinseca, tal com hom fa, per exemple, davant d’una pintura. No és possible dir
quina obra és la millor. Cada obra té les seves formes, el seu estil, els seus colors, la
seva atmosfera; la seva expressid, en definitiva. No hem de confondre la tecnica amb
la dimensi6 hedonica. Aixi doncs, en acabar aquest llibre, descriuré succintament tot
allo que cal saber per a tastar un vi, tal com un professor d’art és capag de fer-nos
adonar de la diferéncia d’un gran artista respecte dels altres, deixant de banda si la
seva obra ens agrada més o menys.

Aplicant aquesta metodologia, es podra tastar un vi correctament, pero caldra
també, com en altres activitats, practicar molt, sobretot per a carregar el nostre «ar-
xiu mental» 1, d’aquesta manera, «etiquetar» correctament les sensacions, de la ma-
teixa manera que un expert en art identifica un quadre d’un pintor determinat, com-
parant les caracteristiques que observa amb les que reté en la ment sobre ’autor. La
pintura, I’escultura, la musica, etc., es corresponen generalment amb plaers unimo-
dals; és a dir, aquells en qué només intervé un dels sentits, bé sigui la vista o I’oida. El
vi és un plaer multimodal, perqueé el percebem a través d’almenys quatre sentits.
Aquesta particularitat complica molt el treball d’identificacid, perd en canvi el fa
molt gratificant. El plaer maxim en els humans només s’obté amb la participacid si-
multania de tots els sentits coordinats en el cortex cerebral.

Tastar un vi és analitzar-lo sensorialment —és a dir, amb els organs de la vista,
Polfacte, el gust i el tacte— amb una tecnica 1 una metodologia que ens permetin
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percebre, identificar i avaluar un gran nombre de propietats del producte. Qualsevol
persona que no sofreixi cap trastorn sensorial temporal o permanent,” pot ser, en
principi, un bon tastador. Només li cal practica, interes i un bon metode de treball.

11.2.1. Elmaterial

Si bé en el capitol 8 hem tractat amb amplitud aquest apartat, exposarem ara un
breu resum a tall de recordatori del que ja s’ha mencionat.

Convé disposar abans de res d’una sala o un local suficientment ventilats, que no
facin olor. L'olor de fons d’un restaurant o un bar no és adient. La temperatura am-
biental ha de ser aquella en queé ens sentim comodes, normalment entre 20 °C124 °C,
segons sigui hivern o estiu. Hem de treballar asseguts comodament i, si és possible,
hem de disposar d’un Enoscope (vegeu § 4.6), que ens proporciona la il-luminacié i
la llum adequades (vegeu la figura 8.5). Es imprescindible disposar de copes norma-
litzades ISO (vegeu la figura 8.1), en quantitat suficient, una per a cada mostra, i es-
crupolosament netes. Abans d’abocar el vi, les ensumarem per a verificar-ne Iestat.
Qualsevol petita olor o falta de limpidesa del vidre és un motiu per a refusar una
copa. La mida de la taula ha de ser ’adequada, no gaire gran, i ha d’estar parada amb
unes tovalles blanques. Qualsevol altre color, ultra la percepcié del color del vi, des-
torbara el nostre estat d’anim i interferira en el nostre judici. En canvi, si disposem
d’un Enoscope, esquivem facilment aquests inconvenients.

El lloc del tast ha de ser silenciés, com més millor; aixd afavoreix la nostra con-
centraci6. En general, cal condicionar I’entorn perque les nostres respostes als esti-
muls sensorials rebuts siguin en funcié de I’estimul i no pas de ’entorn. Hi ha de
vegades entorns massa oberts, amb massa persones o que incorporen massa elements
de distracci6. Tal com hem explicat en els capitols 11 2, el sistema limbic té una gran
influencia sobre la percepcid i sobre les decisions, i, per tant, sempre que sigui possi-
ble, cal evitat les influéncies externes.

A la taula sempre hi ha d’haver aigua mineral al més neutra possible i sense gas,
per a rentar la boca, entre mostra i mostra o sempre que calgui. Hi ha d’haver també
un recipient per a escopir les mostres un cop tastades, les quals no s’han d’empassar
mai. Una glagonera pot servir. No s’hi ha de posar serradures amb la bona intencié
d’evitar esquitxos, atés que les serradures no s6n neutres a olfacte i, per tant, poden
interferir. Cal anar buidant el recipient periodicament. El més aconsellable és utilit-
zar en el test escopidores especialment dissenyades (vegeu la figura 8.9). Cal que hi
hagi també una capsa de tovallons de paper i unes llesques de pa neutre.

Per a cada vi que s’ha d’analitzar, hi ha d’haver una fitxa, que hom emplenara a
mesura que vagi tastant cada mostra.

Alafigura 11.1 mostrem el que es troba un tastador en una cabina de tast.

23.  Un trastorn temporal pot ser un constilpat, una operacié odontoldgica, un accident, etc. Un
trastorn permanent es refereix principalment a ['andosmia (manca del sentit de ’olfacte) o a I’ageusia
(manca del sentit del gust).
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Figura 11.1. Cabina de tast amb els elements necessaris: escopidora,
Enoscope, copes ISO de tast, copa d’aigua, tovallons de paper, termometre,
boligraf i fitxa de tast. Laboratoris Viader Analisis, SL.

11.2.2. Elmeétode

Es convenient treballar en taules individuals o com a maxim en taules amb tres o
quatre persones. El silenci ha de ser absolut. Convé evitar qualsevol classe de co-
mentaris durant el tast. Hem de procurar no utilitzar cap tipus de perfum, si treba-
llem junt amb altres persones. No s’ha de menjar ni fumar durant el tast. Ser fuma-
dor, nogensmenys, no vol dir que no es pugui ser un bon tastador. De fet, hi ha molt
bons tastadors al mén que s6n fumadors. De la mateixa manera que nosaltres no
sentim la nostra olor corporal —ni el nostre perfum personal—, el tastador ha apres
a discriminar els estimuls olfactius per sobre del seu propi soroll de fons; és a dir, de
les seves olors propies (cos, perfum, tabac). Ara bé, als companys de tast si que les
nostres olors els poden provocar un fort trastorn sensorial. Les mans s’han d’haver
rentat poc abans i amb detergent inodor. Les mans acostumen a tenir una traga odo-
rant del que hem tocat preéviament. Els tastadors evitem fer encaixades de mans
durant el tast. Massa sovint ens trobem que en acostar una copa al nas sentim la per-
sona acabada de saludar.

No tastarem mai després de fer un apat. Tampoc després d’haver-nos rentat les
dents. Cal esperar dues hores, com a minim. Les sensacions produides pel menjar o
per la pasta dentifricia romanen bastant de temps. El detergent del dentifrici elimina la
capa proteica i lipidica de les genives i modifica de manera important la percepcid sen-
sorial. Cal un temps per a reequilibrar-la de nou. A més, quan s’esta fent la digestié, la
sang flueix majoritariament cap al’estémac i el tub digestiu, en detriment del flux cere-
bral. Aquesta situaci6 fa disminuir la capacitat sensorial, d’atenci6 i de memoria, alho-
ra que afecta el nostre sistema limbic i distorsiona la nostra avaluacié enologica.
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La percepci6 sensorial segueix el ritme circadiari,** de manera que entre les 10.00
i les 14.00 hores el nostre aparell sensorial rendeix al maxim. Ara bé, si tastem a la
tarda, cal respectar el temps dedicat a la digestié. Al vespre, no és gaire aconsellable,
ates que la sensibilitat disminueix molt.

Ens prepararem per a tastar relaxats, tranquils 1 sense presses. Farem el possible
per a desfer-nos de qualsevol «prejudici» 1 no ens deixarem influenciar per factors
externs de cap mena. Per aix0, cobrirem cada ampolla de vi amb una funda o un pa-
per opac que ens impedeixi veure res extern o alie al vi, amb I’objecte d’eliminar
possibles condicionants.

Els vins que s’han de tastar s’han d’haver preparat amb anticipaci6 suficient, la
necessaria perque adquireixen la temperatura Optima de degustacié en el moment de
tastar-los (vegeu la taula 11.2).

Taura 11.2
Temperatures optimes de degustacio dels vins
Tipus de vi Temperatura (°C)

Escumés 2-6
Blanc i rosat 10-2
Negre 15-17
Negre de reserva i de gran reserva 16-19
Dolgide postres 19-21

11.2.3. La fitxa

Hi ha un gran nombre de fitxes de tast més o menys valides, perd no podem dir
que cap sigui perfecta. La fitxa de tast perfecta seria aquella que és capag de reflectir
amb la major precisié tot el que és el vi sotmes a analisi. La imatge obtinguda desco-
dificant les puntuacions de la fitxa ha de ser al més fidel possible, qualitativament i
quantitativa, a la realitat percebuda pel tastador. Totes i cadascuna de les caracteristi-
ques sensorials haurien de quedar consignades en el document, puntuades i avalua-
des d’acord amb la major 0 menor importancia que cada atribut té respecte del con-
junt d’atributs del vi. Analitzar vol dir separar, ordenar i interpretar.

La millor fitxa, sense cap mena de dubte, és la de la Unié Internacional d’Eno-
legs, aprovada el 1983 i presentada oficialment a Barcelona el 1986, en el Congrés
Mundial sobre Analisi Sensorial dels Vins. Es la que aconsellem (vegeu la figura 11.2).

24. El ritme circadiari es pot dir que és el nostre «rellotge bioldgic». De dia, diverses glandules
endocrines alliberen unes hormones, anomenades glucocorticoides, responsables de mantenir-nos des-
perts. Aquestes mateixes hormones controlen un gran nombre de funcions, entre d’altres, les que exci-
ten els nostres sentits (vegeu § 2.1.2).
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Figura 11.2.  Fitxa d’analisi sensorial actual de la Uni6 Internacional d’Endlegs.
Vins tranquils. Compareu-la amb la de vins escumosos (figura 9.5).

Els grans certamens reconeguts internacionalment només utilitzen aquesta fitxa o la
de ’Organitzaci6 Internacional de la Vinya i del Vi. La fitxa de I’OIV, dissenyada
per Vedel (vegeu la figura 9.1), és més simple 1 facil d’emplenar, pero exigeix tasta-
dors molt experts, que sapiguen manejar-la adequadament, altrament podem trobar
importants errors de puntuacié, com malauradament de vegades passa. A més,
aquesta fitxa no acaba de donar una imatge gaire fidedigna del vi sota escrutini, ja
que no inclou tots els descriptors necessaris.

Amb la fitxa a la vista, comencem el nostre treball o exercici de tast. Abans de res,
hem de saber si estem analitzant un vi que esta en procés d’elaboracié o bé si es tracta
d’un vi ja acabat, introduit en el mercat. Si hom no és enoleg o no coneix prou bé el
procés de vinificacié ni en quina etapa es troba el vi, és millor desistir de ’avaluacié.

11.2.4.  Lextraccio del tap i els decantadors

Dextraccié del tap ha de fer-se sempre després de tallar la capsula per sota de la
riscla. Llevar el tap sense treure la capsula es considera ordinari 1, a més, dificulta
’operacié. Cal tallar la capsula per sota de la riscla del coll de I'ampolla. Pot semblar
més estetic o elegant tallar la capsula tot arranant-la al vorell de la boca. Aquesta
practica no és correcta, atés que es corre el risc que, en abocar el vi a la copa, aquest
entri en contacte amb la pintura o els materials de la capsula i agafi una olor o un gust
anomals.
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Elllevataps ha de ser de doble efecte (§ 8.1.13), amb ’objecte que el tap, tingui la
llargaria que tingui, pugui ser extret recte i sencer. Els taps llargs, de 49 o més mil-
limetres, poden trencar-se facilment amb un llevataps corrent, ja que I'alcaprem
d’extraccid obliga a torcer el tap. El tirabuix6 del llevataps acostuma a adequar-se a
les dimensions recomanades per la corresponent norma francesa (NF D 27-305), si
bé massa sovint en veiem encara en el mercat amb un pas d’helix no recomanat i no
aptes per a certs tipus de taps.

Cal utilitzar el decantador (vegeu la flgura 8.10) sempre que s’hagi de tastar vins
de reserva o de gran reserva i tots aquells vins que faci uns quants anys que estan
embotellats. En vins de crianga (menys de dos anys en ampolla), no cal. Un vi de re-
serva, durant la crian¢a en ampolla, consumeix oxigen molt lentament. Arriba un
moment en que, tot I’oxigen dissolt que contenia el vi en el moment de ’embotella-
ment desapareix. Ha estat fixat majoritariament pels polifenols i també per alguns
metalls, especialment el ferro i el coure. També una part de I’etanol ha estat oxidat a
acid acetic (acidesa volatil). En aquesta situacié d’anoxia, de manca d’oxigen, es des-
envolupen aromes de reduccid interessants, si bé també en desapareixen d’altres pel
mateix procés d’oxidacié-reduccid. Aquesta situacié es tradueix quimicament en un
descens molt brusc del potencial redox, que cau a valors de +100 mV o per sota.”

Quan aboquem un vi, transvasant-lo a un decantador, no fem res més que recu-
perar ’oxigen consumit, el qual recupera la poténcia de les aromes primaries i secun-
daries, que estaven apaivagades mentre que resten intactes les terciaries o de crianga.
La dissolucié d’oxigen de nou fa pujar el potencial redox a valors de +180-230 mV.
Es el que es coneix com a potencial estacionari, el qual s’ateny al cap d’uns 20 min
d’exposicié del vi a Iaire. En estat reductiu, de caréncia d’oxigen, es produeixen
transformacions d’algunes substancies del vi que poden perjudicar-ne I’aroma. Aixi,
per exemple, el metilsulfaniletanol, que és inodor a +350 mV, es converteix en disul-
fur de bishidroximetil, que fa mala olor (pudor), quan el potencial redox decau a
valors per sota de +100 mV.

El temps necessari per a reoxigenar un vi depen del tipus de vi i del contingut
d’alguns dels constituents del vi (didoxid de sofre, acid ascorbic, sulfurs, etanal, etc.).
Un vi oxidat pot arribar a valors superiors a +400 mV. En aquest cas, les aromes s6n
molt particulars 1 poc o gens agradables. En general, hom considera que al cap de
pocs minuts d’haver abocat el vi al decantador, ja és a punt per a ser degustat. La di-
ferencia que hi ha entre un vi de reserva a "ampolla o transvasat al decantador és
sempre evident. El vi decantat és molt més ple aromaticament.

Quan manca un decantador, obrir una ampolla de vi de reserva un cert temps
abans de servir-lo és més aviat inutil, ates que la superficie de vi, a través del coll de

25. DLestudi de la influéncia de ’oxigen en els vins adquireix cada vegada més importancia, tant
per les implicacions fisicoquimiques com per les biologiques. Aquestes implicacions, alhora, transcen-
deixen la degustacié mateixa. El potencial redox d’un vi és I'expressi6 de la capacitat d’acceptar o cedir
oxigen. En % uncié d’aquest potencial, el perfil aromatic d’un vi queda modificat ostensiblement. El
potencial redox s’expressa generalment en mil-livolts, si bé també encara hi ha qui ho expressa en uni-
tats de rH. El coeficient de correlacié entre rH i concentracié d’oxigen és 0,86. A un valor alt en mV
correspon una concentracié d’oxigen alta i inversament. Els vins joves, en general, presenten valors
entre 300-400 mV. Els vins de crianca se situen a 200-300 mV, mentre que en els reserva o gran reserva
el potencial decau a valors entre 1001200 mV.
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I’ampolla, en contacte amb ’aire és molt petita i la difusié de ’oxigen no és prou ra-
pida per atenyer el potencial estacionari en un temps no gaire llarg. En aquest cas,
veurem clarament que el vi va evolucionant a la copa a mesura que el degustem en
intervals pausats.

11.2.5. La limpidesa

Emplenem la copa fins a un terg de la capacitat i procedim a I’observacié visual.
Un vi ben elaborat ha de ser limpid, transparent, no ha de presentar ni la més minima
terbolesa. Aixo vol dir, cap particula en suspensié. Tampoc cap sediment o posit.
Aix0 ha de ser exactament aixi quan es tracta de vins blancs. En certs vins negres 1
alguns vins dolcos especials es pot donar el fet, algunes vegades, que presentin sedi-
ments —mai terbolesa— deguts a la materia colorant precipitada,® freqiientment
barrejada amb petits cristalls d’hidrogentartrat de potassi.

Un vi pot presentar terbolesa quan esta contaminat microbiologicament. Aques-
ta contaminacid pot ser deguda a bacteris o a llevats. En ambdds casos, es tracta d’un
vi mal elaborat i, sovint, podrem detectar les anomalies tant al nas com a la boca.
Aquests microorganismes no son en absolut perjudicials per ala salut.

També hi pot haver terbolesa per causes quimiques. El tartrat de calci, els fosfats
de ferro o de coure i les proteines poden precipitar en determinades condicions 1
apareixer com un solatge en forma de polsim fi o unes petites volves blanques en
suspensid, que es fa ben evident quan agitem lleugerament ’ampolla. Es tracta d’un
vi mal estabilitzat. Si notem aquests fenomens, ho puntuem a la zona ombrejada de
la fitxa (figura 11.1) 1 indiquem clarament que hi ha un defecte, que en el primer cas
assenyalem com a microbioldgic i, en els segons, com a fisicoquimic.

De vegades, s’observen unes petites particules blanques, que no sén res més que
fibres textils (deixades segurament pel drap utilitzat per a netejar la copa).

En la qualificaci6 donarem una puntuacié més alta com més limpid (transparent)
i brillant sigui el vi; és a dir, si no presenta cap opalescéncia en observar-lo amb un
Enoscope.

Per tant, ’observacié de la limpidesa ens aporta una informacié important sobre
el vi que justament comencem a tastar (vegeu § 3.1).

26. Lamateria colorant d’un vi és deguda a substancies de natura fendlica, amb estructures quimi-
ques diverses, denominades genéricament com a polifenols. Una de les caracteristiques d’aquestes
substancies és ’avidesa per I'oxigen. Quan a 'interior d’una ampolla de vi hi ha oxigen, els polifenols
s’oxiden 1 es polimeritzen tot formant una estructura de massa molecular més elevada, de color més
fosc. Aquestes estructures, amb el pas del temps, s’insolubilitzen i precipiten. Aix0 s’accelera si penetra
oxigen dins de I'ampolla per falta (f’estan uitat del tap. També passa en vins amb un baix nivell de dio-
xid de sofre, el quafactua com a antioxuci{ant per Defecte 1nhll§1d0r sobre ’enzim polifenol-oxidasa i
també com a antimicrobia. Per tal de prevenir aquest fenomen, sovint mal interpretat per un pblic
consumidor poc expert, hom afegeix al}Z vins negres, just abans del’ embotellament, una mica de goma
arabiga, a més a més, és clar, d’ajustar el nivell correcte de dioxid de sofre.
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11.2.6. L’escuma

Un cas a part son els vins escumosos, principalment els xampanys i els caves, el
caracter escumant dels quals hem d’aprendre a avaluar. La fitxa de la UIOE és una
mica diferent per a aquesta classe de vins. L’escuma és valorada per mitja de descrip-
tors: mida de la bombolla i persisténcia en el despreniment.

En abocar un escumds a la copa, es produeix una desgasificacié que desenvolupa
una escuma abundant. Aquesta escuma desapareix rapidament i en resta una de molt
discreta a I’entorn del perimetre de la superficie liquida en contacte amb la copa.
Aquesta escuma, la denominem corona. Sense solucié de continuitat, del fons de la
copa, emergeixen unes bombolles fines que desapareixen en arribar a la superficie 1
alliberen dioxid de carboni (conegut també amb el nom antic d’anhidrid carbonic),
el qual notem amb el nas. L’escuma inicial ha de desapareixer amb rapidesaino hade
ser de bombolles grans. Contrariament, sil’escuma roman i1 les bombolles s6n grans,
aix0 és degut, probablement, a restes de detergent que portava la copa.

Bombolles grans adherides a les parets de la copa denoten un escumés no natu-
ral, de gas afegit (gasificat). Les copes de plastic presenten també aquest problema.
No el presenten les copes de vidre, llevat que siguin de molt mala qualitat. Aix0 és
degut a un fenomen de tensi6 superficial. Els escumosos obtinguts amb el metode
classic —fermentacié en ampolla— poden presentar de vegades bombolles grans,
com a consequiéncia d’una mala preparacié del vi de base.

El rosari de bombolles ascendents ha de ser multiple i s’ha de perllongar durant
el maxim temps possible. Com més gran sigui la persisténcia, una major puntuacid
atorgarem a I’escumés. No oblidem que la caracteristica principal d’un vi escumds
és precisament aixo, que sigui escumaos.

Podem trobar-nos algunes vegades amb copes «trucades», amb copes el fons de
les quals s’ha esmerilat amb I’objecte que la rugositat del vidre provoqui el naixe-
ment i el despreniment de rosaris de bombolles. L’autor d’aquest llibre no blasma
aquesta practica. Quantes vegades li ha evitat el desencis que acostuma a sentir amb
una copa de cava a la ma amb poca persistencia del rosari! Si considerem que degus-
tar un determinat escumés és un dels plaers de la vida, hem de perdonar aquesta
practica. Ara bé, si el que volem és avaluar d’'una manera correcta 1 imparcial escu-
ma d’un vi escumds, aleshores si que hem de refusar aquesta practica.

11.2.7. El color

Pel que fa al color, hem de distingir entre tonalitat i intensitat. La tonalitat indica
la gamma cromatica que presenta un vi. Aquesta gamma amplissima ens informa,
com veurem suara, sobre una serie de caracteristiques del vi, tant sobre el cos com
sobre I’origen, I’edat i I’estat del vi.

La intensitat és per a I’afeccionat un caracter purament hedonista i per al consumi-
dor en general té un determinat valor. La intensitat colorant esta determinada per una
concentracié més alta 0 més baixa de polifenols, que afecta també certs aspectes sapids.
Per als técnics, a més, la intensitat ens informa sobre com ha estat elaborat el vi.
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No és facil avaluar la intensitat. Hom ho aconsegueix fer bé a copia de practica.
Per als vins blancs secs, la intensitat colorant no ha de ser elevada. La intensitat esta
sempre lligada a una preséncia de polifenols, la qual s’aconsegueix amb una macera-
ci6 perllongada o amb un premsatge més fort del raim. En ambdues operacions,
s’obtenen alhora caracters olfactius i, sobretot, gustatius, de caire negatiu, com ara
un sabor herbaci. Hi ha certs vins, com ara el sauternes o el pero ximenes i els de
postres —tots, molt dolcos—, que, per I’elaboracié especial, tenen una intensitat
de color molt superior a la dels vins blancs secs normals. Els sauternes, com tots els
vins amb un alt contingut de sucres, presenten un color groc daurat intens. Els pero
ximenes tenen un color més aviat ambre, més o menys intens, segons el temps de
crianga. Es prudent esperar-se a la fase gustativa abans de puntuar la intensitat del
color d’un vi blanc, quan aquesta sigui elevada i ignorem de quin vi es tracta.

Hi ha al mercat un gran nombre de vins blancs que presenten una coloracié més
aviat pobra. Aix0 és degut a un metode particular d’elaboracié que evita la presencia
de polifenols facilment oxidables, amb ’objecte que aquests vins tinguin una longe-
vitat més llarga en els mercats. El vi blanc sempre ha de tenir color. Sovint, per mitja
de la vista, anticipem informacié de com sera el gust d’un vi.

Els vins negres presenten una intensitat molt més elevada que els vins blancs.
Contenen de deu a quinze vegades més de polifenols. Una intensitat de color eleva-
da en un vi negre és aquella en qué quasi no podem veure a través de la copa la llum
d’un Enoscope. En aquest cas, la puntuacié atorgada no és gaire bona, llevat que es-
tiguem tastant vins especials, com ara certs vins negres d’Alacant, Jumella (es. Jumi-
lla) o monovarietals de refosk, procedents d’Eslovénia, Bulgaria o0 Romania. Quan
un vi és destinat a crianga en béta també presenta intensitats elevades.

Si, contrariament, la intensitat és escassa, també puntuem baix en aquest cas, ates
que hom considera que un vi negre ha d’estar «ben cobert»; ¢co és, amb una carrega
de polifenols capac de completar el matis i alhora d’atorgar la sensaci6 gustativa ade-
quada. A la practica, comprovem que quan un vi és pobre d’intensitat colorant és
alhora pobre a la boca.

Els enolegs, a més a més del tast, utilitzem instruments com els espectrofotdme-
tres per a mesurar la intensitat colorant (IC).?”

Referent a la tonalitat o matis, hem d’assenyalar que és ’atribut més important
que cal observar en la fase visual del tast. Com s’ha dit, a part de conferir un notable
grau d’elegancia a un vi determinat, el matis completa un dels components heddnics
del vi i ens informa, de vegades, de la vinifera (o viniferes) amb que aquest s’ha ela-
borat. Ledat 1 I’«estat de salut» també es posen de manifest amb ’observacié de la
tonalitat.

27.  En el laboratori enoldgic es determina usualment la intensitat colorant per mitja de les absor-
bancies mesurades a les longituds d’ona de 420, 520 1 620 nanometres. Els vins blancs secs presenten
valors d’absorbancia entorn de 0,50; els blancs criats en béta, entorn d’1,20, 1 els negres, valors molt
variables, entre 5,0120,0. Aquests valors expressen les «unitats de color» o els «punts §e color» d’un vi,
segons els enolegs. La tonalitat o el matis es determinen a partir del quocient dels valors de les absor-
bancies a 420 1 520 nm. Hi ha un metode de referéncia, anomenat CieLab (1976), que avalua amb més
amplitud el color. Per mitja d’alguns calculs, a partir de la transmitancia a diverses longituds d’ona,
hom obté els valors de claredat (L*), croma (C*) 1 tonalitat (b*) (vegeu § 4.2.5).
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En els vins blancs secs 1 en els escumosos, quan sén joves 1 estan sans, els matisos
varien entre diverses gammes de groc i de verd. Si tenen més de dos anys o han estat
criats en bota, hi ha un clar predomini del groc, amb escassa o nul-la preséncia del
verd. En general, les fustes nobles produeixen groc daurat, en contraposicié al color
dels que no han passat per la bota, el color dels quals és groc palla. Els blancs vells o
oxidats presenten tonalitats més fosques, inclds brunes (marronoses). El sauvignon
blanc presenta un matis groc or brillant, molt caracteristic; el pinot chardonnay és
sempre tintat de verd 1 el pinot gris té matisos perla o nacre. En el capitol 4 hem ex-
posat una guia basada en una norma UNE per a definir el color numéricament, sense
necessitat de recorrer a definicions personals sempre subjectives (vegeu § 4.6).

La gamma s’amplia notablement en els vins negres. Si com s’ha dit el contingut
de polifenols dels vins negres és superior al dels blancs, és logic que ’espectre sigui
també molt més ric per la diversitat de les quasi infinites combinacions que es poden
donar.

Cal molt d’entrenament per a aprendre a associar la tonalitat amb les diferents
viniferes de queé pot provenir el vi. Hem d’intentar, en primer lloc, tastar els vins
monovarietals, preferentment de I’any i sempre de menys de dos anys, i fixar en la
nostra memoria cada un dels matisos. Podem guardar una mostra del vi 1 observar
com evoluciona el color amb el temps. En contacte amb Iaire s’oxida i els tons evo-
lucionen cap a I’or vell i la teula. Aquests matisos sén els que trobem en els vins de
reserva i de gran reserva. Quan un vi s’oxida, no només canvia de color, siné que
també evolucionen les aromes, que perden frescor, riquesa i tipicitat. Una vegada
més, la vista ens anticipa algunes caracteristiques olfactives.

Si seguim la pauta de la fitxa de tast, veurem en la zona de depreciacié una guia
que ens ajuda a puntuar correctament. La tonalitat «no es correspondra» quan un vi
jove presenti tons evolucionats o, contrariament, si es tracta d’un gran reserva i pre-
senta uns tons vius (de cirera, maduixa, etc).

La intensitat de color pot avaluar-se, doncs, en funcid de I’excés, la caréncia o la
no-correspondencia. Els vins joves negres presenten colors vermells vius mesclats
amb blaus. A mesura que passa el temps perden els tons blaus, mentre que els ver-
mells es fan més consistents, tiren cap a roig bordeus. La crianca en béta és un enve-
lliment oxidatiu, amb una notable participaci6 d’oxigen, que provoca 'oxidacié i la
polimeritzacié dels polifenols, i la variaci6 del matis de color del vi. El matis incor-
pora gradualment el color groc, el qual augmenta en proporcié amb Iedat i Iestat
d’oxidacié del vi. En vins vells o rancis, els tons castany, caoba o marré substitueixen
quasi totalment els tons vermells.

11.2.8. L’olor

Si intentéssim tragar un paral-lelisme entre personaivi, el color del vi ve a ser com
’aparenca d’una persona, la manera de vestir o el posat. En canvi, 'olor ve a ser com la
partintel-lectiva del vi, constitueix una forma d’expressié. A través de les aromes, un
vi ens parla, es comunica amb nosaltres o ens delecta semblantment a una conversa
agradable i culta entre persones. Amb el gust, el vi revela la seva intimitat més prego-
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na, penetra en el nostre interior, fa augmentar el plaer; s’obre a nosaltres 1 revela els
seus secrets.

Cal estudiar I’olor d’un vi tenint en compte les aromes que el constitueixen i la
qualitat d’aquestes. Adrecem el lector al capitol 5 per repassar els aspectes basics de
les aromes.

Les aromes d’un vi es classifiquen segons llur origen.

Aromes primaries. Anomenades també aromes varietals, ja que s6n propies de la
vinifera. Constitueixen aproximadament el 20 % del total de les aromes. Cada vinife-
ra té una olor caracteristica, com passa amb la majoria de flors i de fruits. De la matei-
xa manera que amb els ulls clucs som capagos de reconeixer una rosa o un pot de cafe,
també podem saber si un vi és fet de cabernet o de merlot. Les aromes primaries ens
recorden flors, fruits, fruites, herbes 1 vegetals, en general. Quimicament parlant, sén
de natura terpeénica, majoritariament. Hi ha també norisoprenoides i alguns derivats
fenolics. Aquestes aromes s’originen a la planta com a subproductes (metabolisme
secundari) de les reaccions lligades a la fotosintesi. En general, un major grau de ma-
duracié6 del fruit produeix un contingut més alt d’aromes. Quan en el segiient epigraf
repassem la fase gustativa, veurem que una acidesa elevada acostuma a anar acompa-
nyada d’una baixa intensitat aromatica. Aix0 és precisament degut a la mateixa dina-
mica de la maduracié. Tanmateix, com més maduresa, més alt és el grau alcoholic.?

La maceraci6 de la pellofa en ’elaboracid de vins negres no és més que un procés
extractiu de materies colorants i aromes. La quantitat extreta depen de les condi-
cions del procés.

Aromes secundaries. Son originades durant la fermentacié del most. La transfor-
maci6 del sucre del most en alcohol va acompanyada d’una série de reaccions (meta-
bolisme secundari) que modlflquen profundament el perfil aromatic d’un vi. Els gli-
cosids de les aromes primaries es desprenen del sucre i alliberen les aromes varietals.
Apareixen diversos alcohols superiors, les autentiques aromes de la fermentacid, i
també altres substancies de diferent natura quimica, com ara acids, esters etilics, ace-
tats, etc., la major part de les quals s6n d’aroma agradable, pero n’hi ha algunes d’aro-
ma desagradable. Com explicarem de seguida, I’aparicié d’aromes desagradables me-
reix una puntuacio negativa, ates que la majoria d’aquestes aromes apareixen a causa
de trastorns en el metabolisme dels llevats, induits per una mala praxi de 'enoleg.

Un cas particular sén els vins obtinguts per fermentacié en béta de fusta, practi-
cadela Borgonya estesa a molts altres llocs. Aquesta fermentacid i el contacte poste-
rior amb les mares durant d’un a tres mesos (baténnage)* aporten al vi obtingut una

28. La maduraci6 dels fruits en general i del raim en particular es caracteritza perque al llarg del
temps decau la concentracié dels acids (tartric, citric, malic, etc.) 1 augmenta la concentracié dels sucres
(glucosa i fructosa, principalment), alhora que apareix una amplia gamma de substancies aromatiques o
bé precursors d’aromes (glicosids) de natura terpenica. S6n denominats precursors perque no sén vola-
tils 1, per tant, no s6n odorants. Quan durant la fermentacié es trenca la molecula1s’a ?hberen les agli-
cones, apareixen, aleshores, les aromes.

29.  La paraula bdttonage prové del frances (bdton, que vol dir ‘bast6’). Antigament, s’introduia a
la béta un basté per a remenar el most durant la fermentacié 1, aixi, mesclar bé els llevats. D’aquesta
manera, s’aconseguia també una permeacié més gran cap al vi de diverses substincies del citoplasma
cel-lular dels llevats, cosa que enriqueix i protegeix el vi. Mitjangant aquesta tecnica hom obté uns vins
blancs robustos i longeus.
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serie de caracteristiques que li confereixen més estructura, robustesa, color i aromes
addicionals extretes de la fusta. Si bé aquestes aromes s6n produides durant la fer-
mentacid, no poden ser considerades com a secundaries, siné que etioldogicament
han de ser considerades com a terciaries.

Aromes terciaries. Son les que es desenvolupen durant la crianga o envelliment.
Si la crianca és feta en bota, apareixen aromes propies de la fusta i aromes provoca-
des per 'oxidaci6 produida per I'oxigen que ha anat penetrant a través de les dogues
de la béta. L'excepcid és el xeres, les aromes del qual sén de reduccid, ja que el vi
dins de la béta, que no és plena del tot, esta separat de I’aire per mitja d’una capa de
llevats (capa de flor) que sura a la superficie del liquid. En tractar-se de bétes molt
velles, la transpiracié a través de les dogues és minima. D’altra banda, és freqiient
trobar aromes de reduccid en vins negres que fa temps que han estat embotellats.
Una aroma tipica de reduccid, bastant corrent, per cert, és la de sulfur d’hidrogen
(pudor d’ous podrits) i la d’alguns tiols (vegeu § 6.6.3). Els xampanys i els caves, a
causa del contacte perllongat d’un a quatre anys dels llevats amb el vi, sén enriquits
per una série de substancies procedents dels llevats que els confereixen una aroma i
un gust particulars.

Si de nou retornem a la fitxa de tast (figures 9.5 1 11.1), veurem que és precisa-
ment el primer descriptor de I’olfacte el que exigeix I’absencia completa d’olors des-
agradables. Sota el concepte de «franquesa» s’avalua aquest requeriment. La «inten-
sitat» puntua com més alta sigui la percepcié aromatica. Hem de tenir en compte,
pero, que en el mercat hi ha vins que sén aromatics per si mateixos (pinot chardon-
nay, sauvignon blanc, gewlirztraminer, etc.) que no s’han de puntuar necessariament
més que d’altres que per si sén menys aromatics (macabeu, xarel-lo, afartapobles
[airén], trebbiano, etc.). El fet que un macabeu sigui menys aromatic que un char-
donnay no vol dir que I’'un sigui pitjor que ’altre; son, simplement, dos tipus de vins
diferents. Amb la «finor» avaluem el vi pel caracter subtil i elegant, per ’'aroma agra-
dable i plaent. Finalment, I’<harmonia» qualifica la destresa de I’enoleg en I’art de
’elaboracié. Lequilibriila proporcié entre les diverses aromes han de ser perfectes,
cap no ha de sobresortir respecte de les altres.

El cas d’un vi en que les aromes de la fusta sobresurtin i que fins i tot tapin les
aromes de la vinifera és deplorable. Sobre aix0, hom diu, jocosament, que la fusta ha
de ser com el maquillatge: només en cal la quantitat justa per a real¢car la bellesa natu-
ral. Com la cuina, on les espécies no han d’amagar les caracteristiques sapides dels
aliments, la béta ha de fer el mateix amb el vi. Darrerament, s’han posat de moda
vins amb olor o gust forts de fusta. Entenem que poden resultar atractius a certs
consumidors. Un afeccionat als vins, pero, els apreciara per la singularitat, la perso-
nalitat i, especialment, la tipicitat. La bota, quan és excessiva, tendeix a uniformitzar
els vins i els despulla de tot allo que els fa agradables a taula (i que els fa mereixedors
de medalles en els concursos).

Per a detectar, classificar 1 avaluar les aromes cal olorar els vins de certa manera.
Hem d’agafar la copa pel peu. Mai no s’agafa pel cos, ates que, si ho fem aixi, fem
elevar répidament la temperatura del vi i modifiquem les sensacions olfactives. Cal
olorar primer sense agitar ni moure la copa. Aquesta pr1mera impressio ens serveix
per a avaluar la franquesa 1 percebre les aromes primaries. Després, hem d’agitar
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suaument la copa i tornem a olorar el vi. En aquesta segona fase apreciem un nou
grup d’aromes. Una resta de les primaries, que ens permeten de confirmar la identi-
ficacié de la o de les viniferes, i les aromes secundaries 1 terciaries. En molts vins cal
encara tornar a agitar de nou la copa, suaument i perllongada, amb I’objecte d’afavo-
rir el despreniment de totes les aromes.

Ja hem parlat de la importancia de la temperatura del vi en el moment de la de-
gustacid. Les temperatures assenyalades (taula 11.2) sén les adequades i accepta-
des internacionalment com les millors per a percebre tot el «paquet aromatic».
Hem de tenir en compte, no obstant aix0, que la gran quantitat de substancies que
configuren I’aroma sén de natura quimica diferent i que, per tant, tenen també
valors de la pressié de vapor®® sensiblement diferents. D’aqui ve la importancia de
la forma de la copa de tast. Els vins blancs 1 els vins escumosos tenen compostos
aromatics amb valors de pressié de vapor alts; és a dir, compostos que s’evaporen
facilment. Per tant, convé tastar-los amb copes amb poca superficie de liquid.
Contrariament, els vins negres requereixen copes més amples. Un vi negre degus-
tat amb una copa estreta ens satura el nas i perdem, en gran part, el poder discrimi-
nant. Per aixd, hom diu que a cada vi li cal la seva copa, aspecte aquest que ja ha
estat tractat a § 8.2.

Acabada aquesta primera fase d’olfaccié directa, procedim a introduir a la boca
una petita quantitat de vi i I’analitzem per olfaccié indirecta o retronasal. Aquesta
practica s’anomena aixi perque, quan ingerim qualsevol aliment, a causa del disseny
de la nostra cavitat bucal, ’aire que acompanya ’aliment, quan aquest entra a I’eso-
fag, se separa de manera natural i s’expel-leix pel nas, gracies a la comunicacié entre
aquest 1 la cavitat bucal. Algunes persones, segurament per nerviosisme o per alguna
anomalia anatomica, s’empassen ’aire, de manera que es produeix una degluticié
inconscient anomenada aerofagia.

En passar I’aire pel nas, abans de sortir a I’exterior, impressiona la mucosa olfac-
tiva i ens permet percebre un altre grup de molecules, diferents de les detectades per
la via nasal directa. En la via retronasal, en entrar en contacte el vi amb la llenguailes
parets de la boca, aquest s’escalfa (33-36 °C) i les substancies aromatiques amb me-
nor pressié de vapor atenyen la temperatura suficient per a volatilitzar-se i ser detec-
tades per la mucosa olfactiva. Per tant, no puntuem el descriptor «olor» fins que no
hégim conclos ’examen retronasal. Ens referim a ’olor com la sensaci6 olfactiva per
via directa ia ’aroma com la sensacié6 percebuda per via retronasal.

Dur a terme bé Iolfaccid retronasal necessita una mica de practica. Es recomana-
ble introduir un petit glop de via la part de davant de la boca i deixar-lo en contacte
amb els incisius, tot abaixant el cap. A continuacid, entreobrim els llavis una mica i

30. Lapressio de vapor és una propietat dels liquids que relaciona les molecules que se n’escapen
(que s’evaporen) i la temperatura. La velocitat amb queé un liquid s’evapora depen de tres factors: )
I'area de la superficie del liquid (com més gran sigui aquesta, més rapida sera I'evaporaci6), £) la tempe-
ratura del liquid i de I'aire que esta sobre aquest (com més elevada és la temperatura, I’evaporacié és
més rapida), i ¢) el moviment de Iaire que hi ha sobre el liquid (els corrents d’aire, en arrossegar el va-

or de sobre la superficie del liquid, en disminueixen la condensaci6 o la impedeixen, i la quantitat de
E’quid que s’evapora en cada moment és més alta). Un valor alt de la pressié de vapor indica que la subs-
tancia és molt voladil.
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aspirem aire de manera que aquest borbolli en el vi, tot retenint el vapor en la cavitat
bucal. Serrem els llavis 1 expirem el baf pel nas.

Els vins escumosos s’han de manipular d’una manera diferent, pel contlngut de
dioxid de carboni. Aquest gas, en arribar al nas, produeix una sensacié de picor;
de vegades, fins 1 tot desagradable. Hom té una perdua immediata de sensibilitat, a
causa de les propietats anestesiques d’aquest gas. Per aix0, és recomanable agitar
suaument i breu la copa, amb I’objecte que es desprengui la fraccié de gas carbonic
«lliure», tot deixant que romangui la fraccié «combinada». El dioxid de carboni po-
tencia lleugerament les aromes i forneix una sensacié de frescor.

11.2.9. El gust

Amb la fase gustativa del vi finalitza 'examen organoleptic, si bé la fitxa inclou
encara un altre aspecte, que és I’avaluacio global, de la qual parlarem en acabar aquest
apartat.

D’examen gustatiu és complex, ja que per a dur-lo a terme bé, com en el cas de
I’examen olfactiu, cal posar-hi molta atencié i seguir una metodologia no intuitiva,
que cal aprendre. També ens cal aprendre a discriminar els diferents sabors: dolg,
salat, acid, amarg, astringent 1 metal-lic, i les compensacions o equilibris existents
entre ells.

Comencem introduint una petita quantitat de vi a la part anterior de la boca, just
mullant la punta de la llengua. En aquesta zona de la llengua sén situats els receptors
especifics del dol¢. En els vins, el sabor dolg (vegeu § 6.4.1) esta determinat pels alco-
hols (etanol, principalment), el glicerol (o glicerina, que també és un alcohol) i els
sucres (glucosa, fructosa i sacarosa, principalment). Hi ha altres sucres en el vi, perd
de poca incidéncia en el dolg, atesa la baixa concentracié. La sacarosa no es troba de
manera natural en els vins; la seva preseéncia és sempre deguda a una addicié.

Un vi d’elevada graduacié alcoholica és dolg. Els vins negres son, per aquest mo-
tiu, més dolgos que els blancs, i també perqueé tenen un contingut de glicerol més alt.
Un vi blanc acostuma a tenir 4,5-6,5 g/L de glicerol i un de negre pot arribar facil-
ment a 8,0-9,0 g/L. Els vins negres tenen també més sucre (2,0-5,0 g/L), la qual cosa
també fa augmentar la sensacié de dolg.

Un altre factor que cal tenir en compte és I’acidesa total*! del vi. El sabor acid es
compensa amb el sabor dol¢, de manera que, amb el mateix contingut de sucre, sem-
bla més dolg el vi que té menys acidesa. Aquest equilibri o compensacié ens serveix
per a explicar per queé un xampany no ens sembla més acid que un cava, quan en rea-
litat ho és bastant més. El xampany incorpora una major quantitat de licor d’expedi-
ci6 (solucid ensucrada) que un cava.

Lacidesa d’un vi (vegeu § 6.4.3) és deguda majoritariament als acids tartric 1 ma-
lic. Alguns vins blancs i tots els negres transformen 1’acid malic en acid lactic, per

31. Dacidesa total és el conjunt dels acids del vi, principalment els acids tartric, malic, lactic, acetic
i citric. Lacidesa total es determina al laboratori per mitja d’una valoracié amb hidroxid sodic fins a un
pH de 7,0. Dacid acetic, per si mateix, és el responsable de 'acidesa volatil.
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mitja d’una reaccid enzimatica deguda a uns determinats bacteris®* que es troben de
manera natural en els vins. Aquesta transformacié és coneguda com a fermentacic
malolactica. La conseqliencia és una disminuci6 de I’acidesa, ates que I’acid malic té
dues funcions acides en la seva molecula, 1 1’acid lactic, només una. Conclourem que,
en general, els vins blancs secs, en comparacié dels negres secs, sén menys dolcos.

Si bé sovint els manuals enologics només ens parlen d’acidesa, podem assegurar
que un tastador expert pot diferenciar I’acidesa segons I’origen. L'acidesa tartrica és
una acidesa molt agressiva a la boca, mentre que ’acidesa citrica ho és menys, & més
refrescant. L’acidesa malica és agradable, una mica picant, menys agressiva que la
tartrica, perd més que I'acidesa lactica, la qual és sedosa i gens agresswa Per aquesta
rad, els vins que han sofert la degradacié biologica de Iacid malic s6n més agrada-
bles de beure.

D’acidesa acetica és sempre present en tots els vins, perd a concentracions molt
baixes (menys de 0,6 g/L en els blancs i menys d’1,0 g/L en els negres). Quan aques-
tes xifres sén superades diem que el vi esta picat, que presenta «picadura» (enagri-
ment), la qual cosa es detecta olfactivament, per la coneguda i particular aroma de
I’acid acetic, component essencial del vinagre.

Un altre aspecte que cal considerar de I’acidesa és ’harmonia a la boca. Les vere-
mes no sén sempre 1guals 1 sovint algunes anyades resulten fluixes d’acidesa, cosa
que cal corregir. Si aix0 no es fa adequadament, ’acidesa afegida (acid tartric) apareix
en la degustacié 1 marca unes «puntes» quelcom desagradables. Hi ha, doncs, falta
d’harmonia. D’altra banda, en zones vinicoles molt septentrionals, com ara I’ Alsacia
o el Rin, trobem vins originariament molt acids que convé desacidificar per ajustar-
los al gust dels consumidors, que troben molest P'excés d’acidesa. La desacidificacié
es pot fer per via quimica o per via microbioldgica. Es més habitual aquesta darrera
via; és a dir, provocant la fermentacié malolactica.

Els vins, tots, contenen clorur sodic natural. Per aquest motiu presenten una
lleugera salabror (vegeu § 6.4.2). El clorur sodic, vulgarment anomenat sal, és un
potenciador de les aromes i en el vi actua de la mateixa manera. Alguns vins, espe-
cialment consignats en la legislaci6 internacional, contenen quantitats de sodi per
sobre del normal. Part d’aquest sodi, no obstant aixd, no es troba sota la forma de
clorur, siné d’altres sals, la influéncia organoleptica de les quals és minima. El sodi,
quan és excedentari,” atorga un cert sabor estiptic o metal-lic. Les sals dels acids or-
ganics també contribueixen, si bé en menys mesura, al sabor salat.

El caracter amarg en els vins (vegeu § 6.4.4) és infreqiient i molts tastadors no-
vells el confonen amb ’astringent, que és degut a alguns polifenols. El sabor amarg

32. Soén els bacteris lactics dels géneres Oenococcus, Lactobacillus i Pediococcus. La fermentacié
malolactica (FML) es produeix generalment després de la fermentacié alcoholica (FA), bé espontania-
ment o bé cal provocar-la, especialment en anyages de temperatures molt baixes i valors de pH baixos.
Sila FML es produeix inoportunament, abans d’haver finalitzar la FA, aleshores ocorre el que anome-
nem fermentacio heterolactica, la qual té per conseqliencia practica la formacié de lactat detil, olfacti-
vament desagradable. També alguns llevats del genere Schizosaccharomyces poden degradar I'acid ma-
lic, en aquest cas, en acid pirtivic i posteriorment en etanol.

33.  S’entén per sodi excedentari la quantitat de sodi expressada en mil-liequivalents/litre que re-
sulta de sostreure del total de sodi el tota(} de clorurs. Hom admet fins a un maxim de 60 mEq/L en de-
terminats vins.
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prové dels sulfats, presents en tots els vins si bé a concentracions modestes (menys
d’1 g/L). Vins que han estat criats molt de temps en béta 1 que, per tant, han estat
sulfitats® repetidament presenten un valor elevat de sulfats, que de vegades supe-
ra 1g/L. En aquests casos, el vi pot agafar un gust amarg, especialment si hi ha la
preséncia de certes quinones, de patent sabor amargant. Algunes malalties del vi,
com ara la de ’'amargor, produeixen aquesta sensaci6 a la boca.* Certs tanins proce-
dents de la fusta de les bétes poden, també, aportar amargor, especialment en vins
joves que tenen una quantitat important de dioxid de carboni dissolt.

Dastringencia és molt freqiient (vegeu § 6.4.5). Els polifenols del vi sén de carac-
ter astringent, tant a la boca com al tracte digestiu. D’aqui prové I’efecte antidiarreic
dels vins negres. Apreciem I’astringéncia com una sensacié de sequedat, com si el vi
ens hagués blocat la saliva 1 haguéssim perdut la sensaci6 de suavitat i de lubricacid
dins de la boca. Si passem el vi per tota la cavitat bucal, I astr1ngenc1a es famés patent
i augmenta quan escopim el vi. Com veiem, doncs, la sensacid astringent va més en-
113 del sabor. Es una interacci6 entre gust 1 tacte.

Es dificil trobar vins blancs astringents. Si en trobem, clarament, estem davant
d’un defecte, d’'un vi mal elaborat. Els vins blancs astringents acostumen a anar
acompanyats d’aromes herbacies. Aix0 és degut a una maceraci6 inadequada 0 a un
«trep1g» del raim excessiu. En canvi, en els vins negres hi pot haver una certa astrin-
gencia, gens desagradable. De vegades degustem vins negres joves astringents amb
excessiva intensitat colorant, els quals segurament han estat embotellats prematura-
ment o han entrat en el mercat abans d’haver-se pogut «afinar» amb una crianca
adequada a 'ampolla. No oblidem que la crianga en ampolla, ultra desenvolupar
aromes de reduccid, afina els polifenols, de manera que el vi perd I'astringéncia i re-
sulta més suau i sed6s a la boca. Aleshores és quan parlem d’un vi rode.

Lestipticitat no és freqiient. Es quan percebem un sabor metal-lic en els vins (ve-
geu § 6.4.6). Aquesta caracteristica es deu a certs metalls que de manera natural es
troben en els vins, principalment el zinc, el ferro i el coure.’ Es dificil de descriure el
sabor estiptic. La millor manera d’experimentar aquest sabor és afegir 1 g/L de sulfat
de coure a un vi, degustar-lo 1 aprendre a coneixer aquest sabor. Produeix una sensa-
cié estranya a la boca, com lleugerament corrosiva.

Finalment, no hem d’oblidar la influéncia del dioxid de carboni (correntment dit
gas carbonic) sobre el gust. El gas carbonic, en tots els vins que en contenen, actua de

34. Elterme sulfitat es refereix a ’accié i a efecte de sulfitar, és a dir, d’afegir al vi quantitats con-
trolades de dioxid de sofre (SO,), amb "objecte de prevenir oxidacions i evitar contaminacions micro-
biologiques. Durant la crianca en bétes, s’acostuma a trasbalsar el vi d’una béta a una altra, especial-
ment a la Rioja, 1 s’aprofita aquesta operaci6 per a sulfitar. Al llarg del temps I’ani6 sulfit es transforma
en I’ani6 sulfat.

35. Lamalaltia de ’amargor sembla que és deguda a una contaminacié del vi pel microorganisme
Bacterium amaracrylus, el qual degrada eﬁ glicerol en acroleina i aquesta, alhora, per condensacié es
combina amb determinats polifeno%s i en resulta una substancia amargant.

36. Antlgament els vins eren bastant rics en metalls perqué molts productes fitosanitaris, anome-
nats de contacte, s “incorporaven al vi, com el brou bordeles 3lssolucié de sulfat de coure i calg). La ir-

ci6 en les practiques agricoles de productes fitosanitaris organics sistemics ha empobrit el vi de me-

|I|) tant és aixi que de vegades hom recomana d’afegir petites quantitats de metalls, com ara zinc, al
most per evitar problemes §urant la fermentaci6 o d’afegir coure al vi per evitar la formacié d’aromes de
reduccié. Actualment el sabor estiptic és molt rar i quast sempre és degut a una mala praxi enologica.
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dues maneres. Hem vist que en la fase olfactiva pot tenir efectes anestesics. En la fase
gustativa pot potenciar algunes sensacions, tot ressaltant els sabors i produint una
sensaci6 global de frescor. També els defectes queden magnificats. El gas carbonic
produeix una certa sensacié punxant que reforga aspror de certs tanins i els fa més
agressius; és a dir, fa augmentar I’astringéncia del vi. En alguns casos en fa augmentar
I’amargor. Per aquest motiu, els vins negres no son aptes per a elaborar escumosos,
malgrat alguns exemples atipics, com ara els escumosos negres de la provincia italia-
na d’Asti.

Una vegada el vi ha estat degustat, ’escopim. En buidar-se la boca, apareixen o
augmenten altres sensacions gustatives, com ara I’astringéncia o, si n’hi ha, estipti-
citat. Amb la degustacié hi ha hagut una alteracié de la saliva i, de mica en mica, el
sistema salival torna a la normalitat. En el tast de vins negres, hom recomana de
mantenir uns intervals de descans de quatre minuts entre mostres. Notem durant els
intervals que algunes aromes romanen; tot aixo constitueix el postgust. Es conve-
nient comptar el temps en que es manté la sensaci6 aromatica i gustativa del vi. La
romanéncia d’aquesta sensaci6 és anomenada persisténcia, la unitat de la qual és la
candalia o unitat de temps (en segons) amb qué hom nota la persistencia. Molts au-
tors associen com més caudalies té un vi millor és la seva qualitat.
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CLOENDA

Després de I’exit de I’edici6 italiana d’aquest llibre,”” gracies al suport de la firma
AEB Group, de Brescia, i abans de publicar-lo en catala, de la ma de I’Associacié
Catalana de Ciencies de I’Alimentaci6 i de la Seccié de Ciencies i Tecnologia, de
IInstitut d’Estudis Catalans, hi ha hagut un paréntesi que he aprofitat per a fer una
revisié a fons 1 una posada al dia dels continguts. N’he suprimit alguns paragrafs,
que ben segur que no eren d’utilitat per a un professional, 1 hi he inclos noves apor-
tacions en el camp de les aromes i de la formaci6 de tastadors.

Aquesta obra no és estrictament un llibre de ciencia. No obstant aixo, he pretes
aproximar al maxim possible I’analisi sensorial al coneixement cientific. He repassat
els treballs actuals d’investigadors reconeguts i he actualitzat conceptes per tal d’ex-
posar més bé les bases de I’analisi sensorial en relacié amb el funcionament del nos-
tre aparell sensorial. Hem d’estar agraits a tant esfor¢ investigador, sense el qual
aquesta nova edici6 no hauria estat possible.

En ciéncia, ’essencial és una actitud critica, una recerca de la veritat a través de la
critica. Hem d’exercitar-nos a dubtar constantment, a no tenir por a la recerca de
la veritat i a saber contrastar les nostres experiéncies sensorials amb les de les perso-
nes del nostre entorn. Tot aix0 paga la pena. Hem de ser humils, com ens proposa
Popper, 1 hem de tenir sempre present que no som posseidors de la veritat absoluta.
La nostra realitat és una cosa, pero la veritat en pot ser una altra i, de vegades, una de
molt diferent.

Sovint quedo admirat de ’aplom amb qué persones del mén del vi emeten judi-
cis. Cada vegada estic més convengut que el motiu d’haver estudiat amb profunditat
tot el que fa referéncia a la percepcid, la interpretacié i la transmissié de les sensa-
cions és degut al meu esperit esceptic i també, per que no dir- ho, ala meva por al ri-
dicul. Davant d’un mateix vi, de vegades, sis tastadors emeten sengles judicis dife-
rents. Es huma preguntar-se qui I'encerta. Encertar? La ciéncia cerca la veritat:
certeses i no-encerts. Els tastadors fins avui no som res més que emissors d’hipote-
sis. Les hem d’aprendre a confirmar mitjan¢ant el metode inductiu. En el nostre cas,
aix0 vol dir disposar d’una gran provisié de dades, aconseguides amb aprenentatge 1
coneixement, i dominant, és clar, la nostra condicid fisica i la nostra vivencia subjec-
tiva. Tot plegat, gens facil, atesa la perspicuitat de la nostra unitat animica i corporal
1la dificultat de separar ' Homo ludens de I’ Homo explorans. En definitiva, a mesura

37. Ramon VIADER (2005), Vino, corpo e cervello: Riflessione critica sull’utilizzo dei nostri sensi
nella conoscenza del vino, Brescia, AEB, 288 p.
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que m’he anat endinsant en el coneixement per tal d’estructurar els conceptes que
tracto en aquest llibre, m’he hagut de qliestionar sistematicament moltes coses. No
ha estat debades: he apres molt, sobretot humilitat.

Confegir un llibre com aquest no és cosa de quatre dies. L’autor ha maldat forca
per fer encaixar la ciéncia del laboratori amb els conceptes empirics establerts, tot
escapcant aquells sense fonament. Una de les intencions que em guiaren en escriure
aquest llibre va ser I’estudi amb profunditat de les bases del nostre sistema sensorial,
de la seva «logica» de funcionament, per tal d’explicar el perque de les frequents dis-
torsions en la practica de I’analisi sensorial dels vins. La ment humana és molt com-
plexa, facilment influenciable. El llarg cami que va des del naixement fins a la madu-
resa d’un individu fa que, sense cap mena de dubte, aquest emmagatzemi una gran
quantitat de vivéncies i conjuntures, que influiran decisivament sobre el judici que
emetra a ’hora de tastar un vi. Cal introduir-nos al més endins possible en la com-
plexitat dels processos cerebrals, regits en darrera instancia pel principi de la recerca
del plaer. El sol reconeixement d’aquest principi hauria de fer canviar la valoraci6
que tenen moltes persones de les seves propies aptituds per la degustacié.

Explicar tot aixo obliga a revisar molta bibliografia de treballs recents, obra d’un
gran nombre d’ 1nvest1gadors que no ressenyo explicitament, per tal que el llibre no
resulti feixuc en excés 1, en canvi, guanyi pel que fa a comprensid i facilitat de lectura.
Aix0 no obstant, al final de cada capitol incloc una breu bibliografia seleccionada.
Nogensmenys, bona part dels continguts d’aquest llibre sén deutors dels meus més
de trenta anys d’exercici professional com a consultor al meu laboratori d’analisis a
Sant Sadurni d’Anoia, i també dels meus innombrables viatges a quasi totes les con-
trades vinicoles del mén, que m’han permes el bescanvi continu d’opinions, expe-
riéncies i coneixements amb experts enodlegs de diferent condicié.

Vull expressar el meu agraiment a molts companys 1 amics de professié que
m’han ajudat, directament o indirecta, a considerar i a tractar molts aspectes de
I’enologia. També vull fer extensiu aquest agraiment a molts enolegs i sommeliers, al
costat dels quals he anat aprenent a tastar els vins correctament. Sense ells, després
de tantes i tantes hores envoltats de vins de tot el mén, no m’hauria estat possible
accedir a aquest univers apassionant i, segurament, tampoc no hauria sorgit la moti-
vaci6 d’escriure aquest llibre, el qual els dedico.

He gaudit de la inestimable i desinteressada col-laboracié de grans amics 1 pro-
fessionals com Agusti Peris, notable sommelier 1 expert tastador; Josep Bujan, eno-
leg i director tecnic de Freixenent; el doctor Antoni Maya, farmactutic, investigador
bioquimic i gran afeccionat al vi; Josep Torres, enginyer quimic (Institut Quimic
de Sarria), empresari del sector farmacéutic i expresident de I’Académia Catalana de
Gastronomia, que va morir el 2010; la doctora Maria del Carmen de la Torre, cate-
dratica de Bromatologia, actualment jubilada, de la Facultat de Farmacia, de la Uni-
versitat de Barcelona, de la qual vaig rebre les primeres lligons académiques sobre el
vi; la doctora Merceé Amat, catedratica de Quimica Orgamca, de la mateixa Facultat,
la qual ha tingut I’amabilitat de revisar tots els conceptes quimics; el doctor Angel 1.
Negueruela, catedratic de Fisica de la Universitat de Saragossa, el qual ha repassat
tots els capitols 1, en especial, aquells conceptes relacionats amb I’observacié del co-
lor; el doctor Josep Manel de Haro, metge otorinolaringoleg i investigador del gust i

244



Cloenda

de Polfacte, a I'Hospital Municipal de Badalona; i el doctor Vicente Ferreira, de la
Facultat de Ciencies, de la Universitat de Saragossa, gran especialista en ’estudi de
les aromes del vi. Tots, al llarg de la gestacié d’aquest llibre, han tingut la gentilesa
1 la paciencia de llegir parts del text, hi han aportat experiencies i coneixements, i
m’han encoratjat tothora a tirar endavant. També vull expressar el meu agraiment a
Alberto Ostinelli, director &’ AEB Ibérica, responsable que la primera edicié italiana
d’aquest llibre tirés endavant. Finalment, em plau remarcar el valuds ajut de I’esti-
mat amic penedesenc el doctor Salvador Alegret, catedratic de Quimica Analitica,
de la Universitat Autdonoma de Barcelona, 1 vicepresident de I'Institut d’Estudis Ca-
talans, en el moment de la redaccié d’aquesta obra. La seva vinculacié familiar al
moén del vi i, com no pot ser d’una altra manera, la seva inquietud cientifica han per-
mes que I’edici6 catalana presenti un nou caire quant a continguts i rigor. També vull
fer pales el meu agraiment al doctor Josep Obiols i Salvat, catedratic de Quimica, de
I'Institut Quimic de Sarria, avui jubilat, i president de I’ Associaci6 Catalana de Cien-
cies de I’Alimentacid, per la revisi6 del primer manuscrit, per haver impulsat I’edicié
catalana d’aquesta obra i per haver tingut la gentilesa d’escriure’n la presentacid.

Maria Assumpcié Raventds ha creat expressament ’obra pictorica que ha servit
per a dissenyar la sobrecoberta d’aquest llibre. Nascuda també a Sant Sadurni
d’Anoia, a pocs metres de casa meva, és una artista reconeguda internacionalment i
una amant del vi. El seu pare va ser durant molts anys elaborador d’escumosos 1 va
crear una marca molt acreditada, encara avui present en el mercat. Al llarg de la seva
dilatada obra, sempre veiem una inquietud per la natura, una recerca de I’harmonia
de ’home amb I’entorn natural i un dubte metafisic sobre el pensament huma. Es
una persona d’una profunda sensibilitat, sent ’entorn social i s’interroga sovint so-
bre els limits de la comunicacié. En certa manera, sén les mateixes qualitats 1 atributs
que, com diem en aquest llibre, voldriem per als tastadors de vins.

Confio que aquesta obra pugui ajudar totes aquelles persones que es dediquen
professionalment a I’analisi sensorial i especialment els tastadors de vins. També
m’agradaria que la trobessin dtil els estudiants d’enologia, que el dubte sistematic els
estimuli en el seu treball i aix{ puguin millorar anyada darrere anyada. L'afeccionat
espero que hi trobi un suport en qué basar-se per a congixer els vins, per a compren-
dre’n llur dimensié multisensorial 1, aixi, gaudir-ne millor.

Tant de bo que amb aquest llibre es compleixi un dels meus desitjos: apropar el vi
a les persones en general, més enlla del negoci 1 de la festa. Comprendre el vi en la
seva magnitud 1, amb el viia través del vi, fruir de I’apassionant mén dels sentits.

He dit al comengament que aquesta obra no era un llibre de ciencia, almenys en
el sentit que tot el que s’hi exposa tingui ja uns fonaments establerts i inqiiestiona-
bles. Es una obra, com hem dit, fruit d’un neguit i d’una passié, d’una reflexi6 cien-
tifica (critica) sobre I’analisi sensorial, sobre la utilitzacié dels sentits per al coneixe-
ment del vi. Es, per tant, una obra oberta, inconclusa, i apel-lo a la benevolencia del
lector perque sapiga excusar les mancances o els errors, que ben segur hi ha.
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