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ResuM: Es presenta en aquest article un nova metodologia per a l'avaluacio
sensorial de productes alimentaris d'una manera global, no condicionada

a un determinat conjunt de descriptors de notes especifiques del producte,

sind a una percepcio global del producte. El procediment es fonamenta

en la disposicio de les mostres tastades sobre unes estovalles (mapping) d’acord
amb la seva similitud. El tractament estadistic dels resultats, les rotacions
procrustes i l'analisi factorial miiltiple permeten ['obtencié d'informacio tant
de les mostres com dels tastadors. En L'article es presenta l'experiéncia realitzada
a la seu de 'Institut d’Estudis Catalans, organitzada per I’Associacié Catalana
de Ciencies de I'’Alimentacio (ACCA), 'Agrocampus de Rennes, la Universitat
Politecnica de Catalunya, I'Institut Quimic de Sarria i amb el suport

de l'ambaixada de Franga, relativa a la degustacio, de divuit tastadors, de diferents
vins catalans i xilens.

SuMMARY: A new methodology for sensory evaluation of food products is presented
in this paper. Instead the conventional descriptive procedure, the judge response is
an holistic personal criteria about each sample, represented as coordinates on a
tablecloth (napping). Procrustean rotations and multiple factor analysis allow to
achieve the relevant information, both related to samples and judges. The experience
of a tasting session developed in the Institut d’Estudis Catalans, supported by the
Associacio Catalana de Ciencies de U'Alimentacié (ACCA), Agrocampus de Rennes,
Universitat Politecnica de Catalunya, Institut Quimic de Sarria and the France
Embassy in Barcelona, samples of Catalan and Chilean wines is presented, as well
as the results of the analysis of responses of eighteen member's jury.

PARAULES CLAU: degustacio sensorial sobre estovalles, napping, vins.

1. INTRODUCCIO una activitat molt antiga. Ben bé en
totes les epoques i gairebé a totes les
cultures l’alimentacié ha estat

objecte de tot tipus de comentaris i

avaluacio sensorial, en el
sentit més ampli de I'ana-

lisi dels aliments més enlla
dels seus aspectes nutricio-
nals i de la salut, és sense cap dubte

d’opinions. Concretament en el
camp dels vins, la descripcié senso-
rial ha estat objecte des de fa molt

TECA [Associacio Catalana de Ciencies de I’Alimentacid], nim. 10 (desembre 2006), p.51-60 * 51



temps d’'una atencié especial, fins
i tot elevada a la categoria d'una
activitat artistica. Aixo és present
encara avui en dia, com ho demos-
tra el fet que les opinions dels
experts son escoltades i valorades i
fins i tot llegides, si hom considera
I’abundosa quantitat de guies de
vins publicades que recullen les
descripcions de centenars, potser
milers, de vins.

Aquestes descripcions dels vins
fetes d’'imatges no estan mancades
d’atractius i sovint, encara que no
sempre, son molt riques. Destaquen
manifestament les caracteristiques
essencials dels vins tal com sén per-
cebudes pel tastador. Pero, en tots
els sentits, s6n opinions d'una per-
sona i la seva reproductibilitat i fins
itotla sevarepetibilitat sén molt bai-
xes. Hom pot copsar aquesta afir-
macié facilment amb una prova
d’aparellament, per exemple, de-
manant a un expert que aparelli les
dues descripcions que han fet altres
dos experts d'un mateix vi, i aixo per
a tot un conjunt de vins. En resum,
hom no pot qualificar aquestes
descripcions de «mesures» conven-
cionals.

Amb I'objectiu de poder dispo-
sar de mesures sensorials, el mon del
vi ha fet seves les metodologies
desenvolupades per la industria
agroalimentaria, molt especialment
les basades en el concepte de perfil
descriptiu quantitatiu. Per assolir-lo,
en primer lloc s’estableix una llis-
ta de descriptors sensorials, asso-
ciats a una referéncia, com ara olor
de violeta = solucié6 en aigua pura de
0,1 ppm de B-ionona. Aquesta llista

de descriptors conforma la fitxa de
degustacié. A continuacio es reu-
neix un conjunt de tastadors per a
formar un jurat. Aquest jurat s’en-
trena en l'avaluaci6 dels productes
amb 'ajut de la fitxa, déna a cada
descriptor una valoracié numeri-
ca (nota), normalment compresa
entre 0 (nul-la o molt feble) i 10
(molt intensa). El conjunt de notes
que cada tastador ha donat a cadas-
cun dels productes déna peu a dife-
rents tractaments estadistics, dels
quals el més simple consisteix sen-
zillament a comparar les mitjanes de
les valoracions. Actualment, s’ano-
mena sensometria la disciplina que
defineix i posa a punt metodologies
d’analisi estadistica dels resultats de
les degustacions.

Aquesta metodologia ha estat
provada satisfactoriament i és encara
labase deles descripcions sensorials
que pretenen els estatus de mesura.
Sense aprofundir en detalls, indi-
quem que, en general, el comporta-
ment individual dels tastadors, en el
sentit de repetibilitat i poder discri-
minatori entre productes, no és gaire
bona, ara bé la d'un jurat, conside-
rat en conjunt, sovint és excel-lent
o si més no suficientment bona.
Malgrat tot, aquesta metodologia
presenta un punt feble com és que
no diures sobre laimportancia rela-
tiva dels diferents descriptors en la
percepci6 del producte, per exem-
ple, que un tastador valori com a
molt important 'amargor i un altre,
I'acidesa.

Aquesta constatacio s’ha fet des
de ja fa molt temps i molts investi-
gadors han intentat valorar directa-

Actualment, s'anomena
sensomeiria la disciplina que
defineix i posa a punt
metodologies d'analisi estadistica
dels resultats de les dequstacions

ment i globalment les diferéncies
entre productes. Aixi, hom ha pro-
posat als tastadors de dividir el con-
junt de productes segons els seus
propis criteris (Thomson i Macfie,
1983; Chauhan i Harper, 1986).
Seguint aquest procediment, cada
tastador agrupa dins una mateixa
classe els productes que li semblen
més similars, sempre sota els seus
propis criteris. Quan finalitza el tast,
hom disposa, doncs, d'un conjunt
de particions del qual I'analisi esta-
distica posara de manifest els trets
dominants.

El metode del napping (Pages,
2003; Pages, 2005), una aplicacio del
qual es presenta a continuacio, per-
tany a aquest darrer punt de vista i
el seu objectiu és recollir directa-
ment una mesura global de la
distancia sensorial entre produc-
tes.

No manca res més que interpre-
tar les distancies sensorials i s6n
necessaris els termes que descriuen
els vins. Obviament, és possible
recollir, de manera complementaria
al napping, les dades descriptives
segons el procediment convencio-
nal, pero el protocol de recollida de
dades seria llavors molt més labo-
riés. Resulta molt més senzill reco-
llir, en el mateix moment del nap-
ping, els elements del vocabulari
lliure que caracteritzen els vins.

Tot seguit es descriu aquesta
metodologia il-lustrant-la amb un
exemple: els resultats d'un tast
realitzat el 20 d’abril de 2006 a la
seu de I'Institut d’Estudis Catalans
(IEC) dins el conjunt d’activitats de
I’Associacié Catalana de Ciencies
de I’Alimentacié (ACCA) i del La-
boratori LIAM (EIO - Universitat
Politecnica de Catalunya). Aquesta
degustaci6 ha tingut un caracter
excepcional, almenys per dues
raons: la primera, per la importan-
cia del jurat que es va reunir, format
per una vintena de professionals, i
la segona, pel fet que la part fona-
mental de les dades va ser tractada
en temps real. D’aquesta manera
els tastadors i el public van poder
comentar els resultats gairebé im-
mediatament després de la degus-
tacio.
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2. MATERIAL | METODES

El primer objectiu d’aquesta degus-
tacié és essencialment metodologic,
de presentacio del nappingi el seu
protocol de realitzaci6. En aquest
context, la seleccio dels vins no €és
gaire important, amb la condici6 que
hom disposi dels elements d’inter-
pretacié dels resultats. S"ha decidit
estudiar la influencia respectiva de
tres factors: la varietat de raim, 'ori-
gen geografic i I'envelliment. Per la
disponibilitat dels vins, finalment
s’han seleccionat vuit vins negres, de
manera que es tingui el disseny expe-
rimental complet creuant els tres fac-
tors als dos nivells segiients:

Varietat: Syrah, Merlot

Origen: Catalunya, Xile

Edat/Collita: 2003, 2004.

Considerat globalment, és a dir,
per als dos origens geografics, aquest
tercer factor s’ha de prendre com un
efecte del'edatino dela collita, per-
que lanocio6 de collita no té sentit en
aquest cas; no obstant aixo, si es
considera en interaccié amb |'origen
es veura més aviat com a collita,
especialment el que fa referencia a
I'any 2003 a Catalunya.

Aquests vins han estat seleccio-
nats i proveits per Miguel Torres SA
entre els seus propis vins, i es troben
en detall en la taula 1. El fet d’em-
prar un Unic subministrador dels
vins comporta, d'una banda, uns
aspectes practics evidents, i, de I'al-
tra, permet simplificar la interpreta-
ci6 de resultats, en no introduir un
quart factor, el subministrador.

Feta aquesta seleccio, de les
dades tecniques facilitades per
Miguel Torres SA es destaca que els
vins xilens han tingut un temps de
fermentacié mésllarg (vint-i-un dies
els Merlot i un mes les Syrah) que els
vins catalans (entre vuit i deu dies).
Aixi doncs, el factor de I'origen es
confon amb un factor de vinificacié.

Eljurat el compongueren divuit pro-
fessionalsi tres afeccionats. Els pro-
fessionals van ser seleccionats de
manera que representessin la diver-
sitat del moén professional de I'eno-

TauLa 1. Caracteristiques dels vuit vins tastats

1 Catalunya Syrah 2003
2 Catalunya Syrah 2004
3 Catalunya Merlot 2003
4  Catalunya Merlot 2004
5 Xile Syrah 2003
6 Xile Syrah 2004
7 Xile Merlot 2003
8 Xile Merlot 2004

logia a Catalunya: enolegs, somme-
liers, consultors i representants d’as-
sociacions d’enolegs i dels consells
de denominacions d’origen. Alguns
d’ells ensenyen les tecniques de
degustacio a la universitat. Es van
seleccionar per formar part del jurat
tres afeccionats per tal de comparar
el seu comportament amb el dels
professionals, aspecte que no esta
inclos en aquest estudi; van ser
seleccionats pel seu paper dins la
cooperaci6 francocatalana en que
s'inseria el seminari. La llista com-
pleta dels tastadors figura al final
d’aquest estudi.

Obtencio de les dades

Els vuit vins es van presentar si-
multaniament a cada tastador, aixi
com un gran full de paper blanc com
els emprats com a estovalles (d’aci
prové la terminologia napping) amb
les instruccions segiients:

Principi.Valoreu les similituds (o
diferencies) entre els diferents vins.
Feu aquesta valoracié segons els
vostres propis criteris, aquells que
segons la vostra opini6 siguin impor-
tants. No cal que indiqueu quins sén
aquests criteris, no hi ha respostes
bones ni dolentes.

Protocol operatiu. Situeu els vins
sobre el full de paper de manera que
estiguin més proxims com més simi-
lars us semblin, i més allunyats com
més diferents els trobeu, sempre
segons els vostres criteris. No dub-
teu a marcar les diferéncies, és a dir,
utilitzeu tot el full disponible. Quan

S03CA Nerola Syrah

S04CA Nerola Syrah

MO3CA Atrium

MO4CA  Atrium

S03CH Santa Digna Syrah

S04CH Santa Digna Réserve Syrah

MO3CH
M04CH

Santa Digna Merlot

Santa Digna Réserve Merlot

acabeu, anoteu en el full el codi del
vi en el lloc que ocupa.

Les dades es recullen prenent
nota, per a cada vi, de la seva abs-
cissaila seva ordenada sobre el full.
Lorigen de coordenades es pot
situar en qualsevol lloc del full,
encara que resulta practic prendre’l
al raco, a baix a I'esquerra.

En aquesta degustacié es va deci-
dir procedir en dues etapes. En la pri-
mera es va demanar als tastadors que
realitzessin la prova basant-se tini-
cament en 'examen olfactiu dels
vins. Un cop finalitzada aquesta
etapa, se’ls va demanar que tornes-
sin a situar els vins basant-se ara en
I’examen en boca. Procedint d’a-
questa manera es disposa de dues
estovalles per a cada jutge, unes ano-
menades olfactivesiles altres, gusta-
tives, encara que aquestes darreres
es tenen en compte també les pro-
pietats olfactives i es podrien consi-
derar unes estovalles globals que
incorporen ambdues percepcions.

Vocabulari associat als vins. Com
a ajuda a la interpretacié de la dis-
posici6 sobre el full de paper, es va
proposar als tastadors que associes-
sin, si aixi ho desitjaven, una o dues
paraules a cada vi, i escrivissin
aquestes paraules sobre el paper al
costat de la posici6 dels vins. D’a-
questa manera per a cada vi es dis-
posa d’una llista de paraules propo-
sades espontaniament.

Condicions de la degustacio
La degustacié va tenir lloc a la sala
d'un restaurant proper a la seu de
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I'Institut d’Estudis Catalans. No
hi havia, doncs, compartiments
separats, la sala era oberta i més
sorollosa que les habituals cabi-
nes de degustacié condicionades.
Malgrat les dificils condicions, gra-
cies ala col-laboraci6 dels tastadors,
que en tot moment es mostraren
molt interessats, la fiabilitat dels
resultats va ser suficient per al nos-
tre objectiu, que no era altre que
introduir la tecnica del napping.

Les estovalles

Totes les estovalles tenen codifica-
desles coordenades dels vins segons
han estat situats. La lectura d’a-
questes coordenades s’ha fet amb
I'ajut d'una xarxa dibuixada sobre
paper vegetal que s’ha sobreposat a
les estovalles. A vegades hom pot
confiar aquesta tasca als tastadors,
amb la finalitat que s’apropin més al
procediment, completin immedia-
tament alguna dada que pugui man-
car i de guanyar temps, que és pre-
ci6s, perque una degustacié amb el
seu tractament de dades en temps
real possibilita fer els comentaris i
les interpretacions a cop calent. En
I'exemple realitzat, la primera serie
d’estovalles, obtingudes només amb
un examen olfactiu i d’ara en enda-
vant anomenades estovalles olfacti-
ves, va ser codificada pels organitza-

dors, mentre els tastadors realitza-
ven la segona serie, anomenada gus-
tativaperque es basava en l’examen
en boca, encara que podia integrar
aspectes olfactius. Aquesta segona
serie d’estovalles va ser codificada
pels tastadors.

Finalment, totes les estovalles
donen lloc a dos vectors de coorde-
nades anomenades, com és habi-
tual, x la dimensié horitzontal
(0<x<60cm)iylavertical (0<y
< 40). Aquestes dades es reuneixen
en una taula on el vins apareixen en
files, aixi doncs, hi ha vuit files, i les
coordenades en columnes; hi ha,
doncs, un total de 2 coordenades X
21 tastadors = 42 columnes. La tau-
la 1 s’ha construit tant per a les esto-
valles olfactives com per ales gusta-
tives.

Les paraules
Tenint present el caracter francoca-
tala de la degustacié i la necessitat
de les persones d’entendre i de fer-
se entendre, malgrat que no totes
parlaven el frances ni totes el catala,
es van emprar quatre llengiies:
catala, frances, castella i angles.
Aquesta diversitat lingiiistica també
s’hatrobat ales estovalles, a vegades
dins unes mateixes.

Larecopilaci6 de paraules s’ha fet
respectant escrupolosament el que
s’havia escrit a les estovalles. En una

Mots

Tastador 1 Tastador 2 Tastador 21 Ve A ~
— — — N o7
i / Q fi /Q'Q /f
vins | X7 Yy XY, Xx Xo1 Y1 /¥ 4 78/
1
X 0)] Yor i) Xoi()) Yoy i) Xo21(0)| Yo21 (i) fox(i) fozs(i)

Ficura 1. Estructura del fitxer de dades.

X,j(i): coordenada del vi i sobre la dimensi6 horitzontal (X) de les estovalles olfactives (o) del
tastador j; X, (i): coordenada del vi i sobre la dimensi6 vertical (Y) de les estovalles olfacti-
ves (o) del tastador j fi(i): freqiiencia del mot k dins els comentaris associats al vi i, consi-

derant tots els tastadors.

segona fase s’ha realitzat una tra-
ducci6 al catala de totes les paraules
emprades. Per fer-ho, tots el termes
semanticament semblants han estat
agrupats, aixi la paraula intens
cobreix també els termes intensa i
intensitat.

A continuacio, s’ha construit una
taula de freqiiencies que conté, a
la interseccié de la fila i amb la
columna j, el nombre de vegades
que la paraula j ha estat associada al
vi i. Aquesta taula, que té les matei-
xes files que la taula de coordenades,
es pot juxtaposar a aquesta darrera
taula i aixo permetra il-lustrar els
resultats obtinguts a cada configu-
racié. Aquestes paraules, emprades
com a elements suplementaris,
enriqueixen les configuracions
obtingudes previament, i permeten
a vegades comprendre millor per
que alguns vins han estat valorats
com a propers i d’altres com a dife-
rents.

Es consideren separadament els dos
tipus d’estovalles, olfactives i gusta-
tives.

Cada un dels tastadors propor-
ciona una imatge espacial dels vins.
La primera qiiestié que es planteja
és: s’assemblen aquestes imatges?,
és possible obtenir una imatge «mit-
jana»? Aixi doncs, es demanala pos-
sibilitat d’obtenir una imatge mit-
jana.

Elmetode utilitzat és I'analisi fac-
torial multiple, AFM (Escofier i
Pages, 1998; Escofier i Pages, 1992),
metode desenvolupat per al tracta-
ment de taules en que un conjunt
d’individus estadistics és descrit per
diversos grups de variables. En el cas
de les nostres dades, els individus
estadistics son els vins; un grup de
variables s6n unes estovalles, €s a dir,
concretament el conjunt de les dues
coordenades Xi Y.

El punt més important de ’AFM
consisteix a construir una represen-
tacio dels individus que s’assembli
tot el que es pugui a les representa-
cions associades a cada grup. Aquest
objectiu coincideix amb el que cer-
quem amb les nostres dades: la
representacio mitjana que cerquem
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ha d’assemblar-se al maxim possi-
ble a les representacions que apa-
reixen ales estovalles. Des d'un punt
de vista tecnic, 'AFM equilibra la
influencia dels diferents grups de
variables a la construccié de la
representacié mitjana. Un altre
aspecte s’adapta bé a les nostres
dades: tots els tastadors han de tenir,
a priori, la mateixa influencia, fins i
tot si alguns han utilitzat les estova-
lles senceres, i, en conseqiiencia, tro-
bem vectors de coordenades amb
una gran variancia, i contrariament,
d’altres no han fet servir més que
una petita part de les estovalles i les
representacions sén més concen-
trades. Un ultim punt tecnic: en
aquest AFM les variables no s’han
estandarditzat per tal de respectar
les variabilitats relatives als eixos
horitzontals i verticals.

Per facilitar la interpretacio de les
dimensions de la configuracié mit-
jana, s’han introduit dins ’analisi,
en columnes suplementaries, les
paraules. Per fer-ho, s’ha utilitzat la
relacié de transicio de 'analisi de
correspondencies, de manera que
una paraula es troba al baricentre
dels vins als quals esta associada.

3. RESULTATS

Exemples d’estovalles
Per il-lustrar la variabilitat de les
estovalles omplertes pels tastadors,

es presenten, a titol d’exemple, les
estovalles olfactives dels tastadors 6
il2.

El tastador 6 no ha utilitzat les
tovalles senceres: ha deixat buida la
part dreta de dalt. La seva represen-
tacio ailla bé el vi M04CH, que ha
considerat, doncs, un cas particular;
també ha aillat, encara que d’'una
manera no tan neta, els dos vins
catalans de la collita 2003.

El tastador 12 tampoc ha utilitzat
les tovalles senceres, perdo d’'una
manera diferent al tastador 6: la seva
representacio és quasi unidimen-
sional. Fonamentalment, ha oposat
els dos origens, Catalunya i Xile, en
particular els merlots xilens als vins
catalans de la collita del 2003. Din-
tre dels vins xilens, ha agrupat vins
segons la mateixa varietat, mentre
que dins els vins catalans ho ha fet
segons la mateixa collita.

Configuracio «mitjana» dels vins
Cada tastador ha proporcionat mit-
jancant les seves estovalles una con-
figuracié dels vins. Aquestes confi-
guracions, logicament, tenen trets
comuns i especificitats. L'objectiu
principal d’aquest estudi és extreure
tota l'estructura comuna a les confi-
guracions, o com a minim al maxim
possible. Aixo és precisament el pri-
mer que fa 'AFM proposant una
configuracié mitjana (figura 3).

En aquesta representacié dos
vins sOn propers si, com a terme mit-
ja, sén propers al conjunt d’estova-

* S03CA

S04CH
. .
225 + MO3CA

150+ MO3CH

L .
75 S04CA

MO4CA
.

.
S03CH

lles. Naturalment, sempre hi ha
excepcions. Hom mesura la «forca»
de I'estructura comuna mitjangant
un indicador anomenat percentatge
d’inercia, que hom pot considerar
com la part de la «informacié» con-
tinguda inicialment a les dades que
és explicada pel grafic. En el cas
que s’estudia, aquest indicador €és
del 51 %, valor que es pot conside-
rar prou gran tenint en compte el
tipus de dades (vins prou propers,
total llibertat d’opini6 dels tasta-
dors). El 49 % restant correspon a
la diversitat d’opinions al voltant
d’aquesta configuracié mitjana.

La principal dimensié de varia-
bilitat, I'eix horitzontal, mostra opo-
sats els vins catalans i xilens. Dit en
altres paraules, aquests tastadors,
globalment, les diferéncies més
grans que detecten en els vins les
relacionen amb l'origen geografic i
no amb la varietat, que era el factor
esperat. Cal recordar, pero, que I'o-
rigen geografic és confés amb un
factor tecnologic, el temps de fer-
mentacié. Sigui el que sigui, la
manca d’oposicio entre les varietats
és sorprenent, especialment perque
la varietat apareix d’entrada i de
manera general a I'etiqueta en els
vins comercialitzats i, com no po-
dia ser diferent, també en aquests
vins.

El segon eix, vertical, posa en
evidencia dos vins en particular:
MO4CH i S03CA. Eventualment, al
llarg d’aquest eix hom pot detectar

Tastador 6

225

Mo04Ca

15,0

o
7.5 M03Ca

MO4CH o s03Ca
.

S04Ca

Tastador 12

°Mo3ch
o
M04Ch
shoac
Sho3C

'
45 60 X 0 15

FiGura 2. Estovalles olfactives omplertes pels tastadors 61 12.

30 45 60 X
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Factor 2-19,67 %

20 S03CA M04CH
151
0 MO03CA
S03CH .
-15 . MO3CH
L S04CA
-30] MO4CA S04CH
t } t 1
-5,0 -25 0 2,5 5,0

Factor1 - 31,71 %

Ficura 3. Representacié mitjana dels vins.

I'efecte de la collita en els vins cata-
lans, ja que, en general, la collita de
2003 va ser atipica a Europaino pas
al’America del Sud.

Utilitzacio del vocabulari

Com a ajuda per a la interpretacio,
hom pot utilitzar els mots propor-
cionats pels tastadors, i plantejar-se

algunes qiiestions com ara: fan ser-
vir els tastadors les mateixes parau-
les per a diferenciar els vins xilens
dels catalans?, han utilitzat els
mateixos mots per a caracteritzar,
per exemple, el viM04CH, valorat de
manera molt peculiar?

La representacié dels mots
aporta més elements sobre la repre-
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FiGura 4. Projecci6 dels mots com a elements complementaris sobre la

configuracio olfactiva mitjana.

sentaci6 dels vins (figura 4). Aixi,
hom descobreix més informacié.
Loposici6 Catalunya-Xile esta asso-
ciada a 'oposicié dels mots {vege-
tal, vainilla, volatil, pla, profund,
acetic, crianga} i {suro, primaria, ale-
gre, vermells, jove}. Cal precisar,
pero, que el mot suro (que engloba
suro i tap) concerneix quasi exclu-
sivament al vi MO4CH (en cinc de
les sis cites). Hom pot reconeixer en
els vins xilens un «estil» de vi.
Contrariament, per als vins catalans
el vocabulari és més variat, amb
concordances com ara {volatil, ace-
tic}, i també paraules que reflectei-
xen conceptes divergents (pla i pro-
fund).

El vi MO4CH ha estat caracterit-
zat amb els mots suro i herbes. Hom
reconeix, doncs, una particularitat
olfactiva detectada per la majoria
que explica la posicié aillada d’a-
quest vi.

Els vins catalans del 2004 han
estat caracteritzats amb diversos
mots: els mots volatil i acetic s6n
molt propers, aixi com pla i profund.

Com a complement, hom pot
consultar la taula de freqiiencies d'u-
tilitzacié de cada mot per a cada vi
(taula 2).

Exemples d’estovalles

En la figura 5 es mostren, com a
exemple, les estovalles gustatives
dels tastadors 6 i 12, les estovalles
olfactives dels quals ja s’han comen-
tat.

Globalment, aquestes estovalles
s6n molt semblants a les estova-
lles olfactives (cf. figura 2).

El jutge 12 no ha separat neta-
ment els dos origens dels vins. Es
manté, pero, I'estructura essencial:
oposici6 entre els vins catalans de
la collita 2003 i els vins xilens de la
varietat Merlot, pero el vi M04CH se
separa de la resta de manera clara-
ment individualitzada.

Igualment el jutge 6 ha propor-
cionat unes estovalles gustatives
analogues a les estovalles olfactives,
individualitzant cada vegada els vins
MO04CH i SO3CA.

Per aquests dos jutges, la simili-
tud entre les estovalles olfactives i
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gustatives no és només de les posi-
cions relatives dels vins siné també
de les posicions «absolutes»: aixi, per
exemple, el tastador 6 ha situat dues
vegades el vi MO4CH a baix i a la
dreta. Aix0 suggereix que aquesta
semblanca és deguda d’alguna
manera al fet que els tasts han estat
realitzats successivament sense canvi
de les copes i, en conseqiiencia, dela
numeracio. Més concretament, hom
pot suposar que, per respondre a les
estovalles gustatives, els tastadors
han partit de la posici6 dels vins a les
estovalles olfactives, i han modificat
posteriorment les posicions dels vins.

Configuracié mitjana dels vins

La configuracié mitjana dels vins
sortida de les estovalles gustatives
(figura 6) és molt semblant a la que
s’ha obtingut amb les estovalles
olfactives. Hom torna a trobar, com
aterme mitja, I'estabilitat observada
pels dos tastadors considerats ante-
riorment.

Marginalment, hom pot obser-
var una oposici6 Xile-Catalunya
lleugerament menys clara, la corre-
laci6 és igual al 79,3 % en aquesta
configuracié enfront del 82,3 % a
la configuracio olfactiva, i una sepa-
racio dels vins SO3CA i M04CH lleu-
gerament menys neta: aquests vins
aporten conjuntament un 52,75 %
de lainercia del segon eix de les esto-
valles gustatives comparat amb el
63,18 % en el cas de les estovalles
olfactives.

Taulra 2. Resum dels encreuaments entre els vins i els mots emprats pels

tastadors (estovalles olfactives)

Acétic 0 1 1
Alegre 0 0 0
Crianca O 1 1
Herbes 1 0 0
Jove 0 0 0
Pla 0 1 1
Primaria 0 0 0
Profund 0 1 1
Suro 0 0 0
Vainilla 5 1 1
Vegetal 1 0 1
Vermells 0 0 0
Volatil 0 1 1

Aquesta estabilitat es pot inter-
pretar de diverses maneres:

— Les percepcions gustatives
soén paral-leles a les percepcions
olfactives.

— Les estovalles globals, com ja
s’ha indicat, recullen a la vegada les
percepcions olfactives i gustatives
pero les impressions olfactives s6n
predominants.

— Els vins estudiats s6n més
«variables» al nas que pel seu cos.

— Els tastadors estaven fatigats
després de la primera prova, realit-
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1 1 2 2
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zada en condicions no optimes, i no
van tornar a I’estat sensorial inicial
i esvan limitar a modificar la dispo-
sici6 de les primeres estovalles.
Hom s’ha trobat aci en una situa-
ci6 limit d'una degustaci6 «demos-
trativa», que s’ha de desenvolupar en
poc tempsiunes condicions de con-
fort poc exigents. En un cas «indus-
trial», hom intentara fer que les dues
proves siguin tan independents com
es pugui, per exemple, distribuint
noves copes numerades segons
algun altre sistema de codificacié.
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FIGURA 5.
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Factor 2 - 18,06 %
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FIGURA 6. Configuracié gustativa mitjana.

Vocabulari associat als vins
Només es detallen aci aquelles
paraules que han estat citades qua-
tre vegades com a minim.

El fet d’haver trobat poques
paraules que caracteritzin 'espai de
percepcio planteja diverses consi-
deracions:

— Inicialment es disposa de
paraules en quatre llengiies, cir-
cumstancia que no facilita el re-
agrupament de termes sinonimsiho
limita als mots amb freqiiéncia d'is
elevada.

— La verbalitzacié sempre és
una qiiestio delicada; hom pot deci-
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FiGura 7. Projecci6 dels mots com a elements complementaris sobre la

configuracié gustativa mitjana.

dir qualificar un vi particular de
diferent sense caracteritzar-lo amb
els mateixos mots. Aquest sembla
el cas del vi M0O4CH, situat separat
del nivol de vins i caracteritzat amb
termes tan diferents com suro o
herbes.

Loposici6 Catalunya-Xile esta
associada a I'oposicié dels termes
{afustat, especiat, post, cuiro, astrin-
gent, bo, lleuger} i {amable i flor}
(figura 7). Les caracteristiques flor i
amable associades als vins xilens s'o-
posen prou acuradament a les asso-
ciades als vins catalans (afustat,
cuiroiastringent); aquestes darreres
caracteristiques suggereixen un
tipus de vi que és cercat sovint pels
vinificadors, sembla que amb raé
(bo). Malgrat tot, també es troben
notes divergents, com ara el mot
lleuger associat també als vins cata-
lans.

Com a complement, hom pot
consultar la taula de freqiiencies d'u-
tilitzacié de cada mot per a cada vi
(taula 3).

4. CONCLUSIONS

La degustaci6é demostrativa realit-
zada a I'Institut d’Estudis Catalans
il-lustra molt bé alguns dels aspec-
tes més importants del metode del
napping:

1. La simplicitat de realitzacio.
Aquesta prova no demana un entre-
nament especial, siné que és sufi-
cient una presentacié d’'uns quinze
minuts puntualitzant allo que s’es-
pera dels tastadors. A la degustacio
feta a I'IEC, el temps emprat per un
tastador a respondre a les dues es-
tovalles va ser d'una hora aproxima-
dament. Aquesta durada és semblant
al temps observat en degustacions
comparables. Cal, pero, fer esment
que el nombre de productes que
hom pot sotmetre simultaniament
al judici dels tastadors és, a la prac-
tica, limitat. Sembla que un limit de
dotze productes és un valor raona-
ble. Si el nombre de productes en
estudi és molt més gran, hom pot
recorrer a l'aplicacié de dissenys
d’experiments incomplets. Aquesta
extensié metodologica constitueix
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una part, ja publicada (Morand i
Pages, 2006), de la tesi d’Elisabeth
Morand.

2. La configuracio mitjana. A
partir d'un conjunt d’estovalles
heterogenies, és possible construir
una configuracié mitjana dels pro-
ductes; I’AFM és aci ’eina adient,
entre altres raons per 'equilibri
que fa de les diferents estovalles.
Aquesta configuracié posa en
evidencia les principals dimensions
de variabilitat que perceben els tas-
tadors. El caracter espontani de la
recollida de dades déna a aquestes
dimensions un gran valor, ja que
és dificil d’obtenir-les per altres
camins, excepte amb I'ajut dels
metodes de perfils convencionals.
Aixi, en la degustacio realitzada a
I'IEC, ’absencia de la varietat en
aquestes dimensions de variabilitat
va ser un tret insospitat.

3. Les paraules sobre les estova-
lles. El fet de completar les estova-
lles amb l'associacié d’alguns mots
dels vins pot donar idees sobre la
naturalesa de les dimensions de
variabilitat. A la degustacié de 'EC,
'oposici6 entre vins xilens i catalans
esta relacionada amb 1'oposicié
entre {suro, primaria, alegre, vermell,
jove} i {vegetal, vainilla, volatil, pla,
profund, acetic, crianca}, fet que
sembla remetre als metodes de vini-
ficaci6 més que no a diferencies
entre parells {terreny-clima}. Els vins
estudiats no eren pas vins experi-
mentals, hi ha una confusio entre
origen geografic i vinificacio: les
paraules suggereixen que la primera
dimensi6 de la variabilitat més aviat
es refereix a les diferéncies de vinifi-
cacions.
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La configuracio mifjana. R partir
d'un conjunt d'estovalles
heterogenies, es possihle
construir una configquracio
miljana dels productes

TaulA 3. Resum dels encreuaments entre els vins i els mots emprats
pels tastadors (estovalles gustatives)

Afustat 5 2 2 1 0 2 0
Amable 0 0 0 1 1 1 1
Astringent 2 2 4 1 1 2 1
Bo 1 2 1 2 1 1 0
Cuiro 1 0 1 1 1 0 0
Especiat 3 3 1 0 2 0 1
Flor 0 0 1 0 0 0 2
Forta 1 0 0 0 1 1 0
Lleuger 1 1 2 1 0 1 0
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