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GENERALITATI

Proprietatile senzoriale constituie unul dintre cei mai importanti
factori de analizad a unui produs alimentar. De aceea, primul contact al
consumatorului cu produsul se efectueaza pe cale senzorialda si in
consecintd proprietdtile senzoriale detin rolul primordial in selectarea
si decizia de cumparare.

Termenul degustatie provine din latina (gustus) ce semnifica gust,
iar aprecierea calitatii vinurilor se efectueaza sub aspect compozitional
si organoleptic.

Analiza senzoriald a produselor alimentare presupune examinarea
acestora cu ajutorul organelor de simt (vaz, miros, gust, pipd, auz).
Aceasta este disciplina stiintifica folositd pentru a ardta, a masura, a
analiza si a interpreta reactiile omului fatd de caracteristicile
alimentului analizat percepute cu ajutorul simturilor vazului, mirosului,
gustului, tactil si auditiv.

In functie de scopul propus al analizei senzoriala a vinurilor,
aceasta poate fi:

¢ analiza senzoriala didactica si comerciala, prezentindu-se anul,
soiul, podgoria, tehnologia de producere etc.;

e analiza senzoriald profesionald, in care se urmareste evolutia
vinurilor, aceasta poate fi simpla sau detaliata;

e analiza senzoriala de concurs si expertiza, sint cele mai
pretentioase, nu se cunoaste originea, unitatea comerciald, prin care se
apreciaza valorile reale ale vinurilor degustate.

Vinul, ca produs alimentar, nu trebuie apreciat numai dupa raportul
dintre partile componente, dar ca aliment dupa calitatile gustative.
Unele substante ce se gasesc In cantitdti extrem de mici, uneori
nedozabile, influenteazd mult gustul, aroma si buchetul vinului si a
altor produse alimentare. Astdzi existd numeroase metode chimice de
analiza a vinului ce se efectueaza cu aparataje de o sensibilitate mare.
Dar metodele cunoscute cum ar fi metodele analitice, fizico-chimice si
microbiologice nu permit aprecierea completd si multilaterald a
produsului. Din aceste considerente, degustatia este consideratd
metoda de baza pentru aprecierea vinurilor, in timp ce analiza chimica
si cea microbiologicd ca metode auxiliare.
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