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GENERALlTĂŢI 

 

Proprietăţile senzoriale constituie unul dintre cei mai importanţi 
factori de analiză a unui produs alimentar. De aceea, primul contact al 
consumatorului cu produsul se efectuează pe cale senzorială şi în 
consecinţă proprietăţile senzoriale deţin rolul primordial în selectarea 
şi decizia de cumpărare.  

Termenul degustaţie provine din latină (gustus) ce semnifică gust, 
iar aprecierea calităţii vinurilor se efectuează sub aspect compoziţional 

şi organoleptic.  
Analiza senzorială a produselor alimentare presupune examinarea 

acestora cu ajutorul organelor de simţ (văz, miros, gust, pipă, auz). 

Aceasta este disciplina ştiinţifică folosită pentru a arăta, a măsura, a 
analiza şi a interpreta reacţiile omului faţă de caracteristicile 

alimentului analizat percepute cu ajutorul simţurilor văzului, mirosului, 
gustului, tactil şi auditiv.  

   În funcţie de scopul propus al analizei senzoriala a vinurilor, 

aceasta poate fi: 

 analiza senzorială didactică şi comercială, prezentîndu-se anul, 

soiul, podgoria, tehnologia de producere etc.; 

 analiza senzorială profesională, în care se urmăreşte evoluţia 

vinurilor, aceasta poate fi simplă sau detaliată; 

 analiza senzorială de concurs şi expertiză, sînt cele mai 

pretenţioase, nu se cunoaste originea, unitatea comercială, prin care se 

apreciază valorile reale ale vinurilor degustate. 

Vinul, ca produs alimentar, nu trebuie apreciat numai după raportul 
dintre părţile componente, dar ca aliment după calităţile gustative. 
Unele substanţe ce se găsesc în cantităţi extrem de mici, uneori 
nedozabile, influenţează mult gustul, aroma şi buchetul vinului şi a 
altor produse alimentare. Astăzi există numeroase metode chimice de 
analiză a vinului ce se efectuează cu aparataje de o sensibilitate mare. 

Dar metodele cunoscute cum ar fi metodele analitice, fizico-chimice şi 
microbiologice nu permit aprecierea completă şi multilaterală a 
produsului. Din aceste considerente, degustaţia este considerată 
metoda de bază pentru aprecierea vinurilor, în timp ce analiza chimică 
şi cea microbiologică ca metode auxiliare. 
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