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Enoloxia

A olfaccién é
unha das for-
mas de sensi-
| bilidade qui-
mica na que
os estimulos
(cheiros) son
transportados
polo aire. Os
nosos recep-
tores olfativos atépanse na parte
posterior do natiz, na mucosa olfati-
va e soamente un 4% das substan-
cias volatiles, chegan a estas células
receptoras. Debido a que estas célu-
las se renovan permanentemente,
as agresiéns externas non repercu-
ten no olfato e polo tanto é a moda-
lidade sensorial menos afectada
polo envellecemento.
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O olfato é dez mil veces méis sensi-
ble c6 gusto, pero como non € nece-
sario para a supervivencia da espe-
cie, témolo pouco desenvolvido.

Na andlise sensorial, a fase olfativa

ou descricién de aromas é unha das
fases méis delicadas xa que necesita
de forma moi especial da nosa
memoria olfativa. Cando ulimos un
vifio, as substancias dotadas de
aroma ou substancias volatiles, esti-
mulan os nosos érganos dos senti-
dos a través das neuronas olfativas
que forman o nervio olfativo, que é
o encargado de transmitir a infor-
macién ao sistema nervioso central.
No sistema nervioso central procé-
sase a informacién e emitese unha
resposta.

A sensacion é a resposta inmediata
dos érganos dos sentidos fronte a un
estimulo. Sen embargo a percepcién
inclte a interpretacién desa sensa-
cién, polo tanto implica a activida-
de non s6 dos nosos érganos senso-
riais, senén tamén do noso cerebro.
Cando un catador ule un vifio, a
intensidade e potencia recendente
do aroma son sensaci6ns. Se o cata-
dor recofiece os aromas que estin
presentes no vifio dandolles un
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A ANALISE SENSORIAL (32 parte: O sentido do olfato e os

nome, experimentouse un proceso
perceptivo.

A sensacién sempre precede 4 per-
cepcidn, primeiro séntese e poste-
riormente esa sensacion analizase e
compdrase cos nosos recordos
(memoria) e chégase 4 percepcion.
Como podemos observar é funda-
mental ter unha memoria axil e
moitas referencias de aromas alma-
cenadas no noso cerebro para poder
identificar os compostos recenden-
tes presentes nun vifio. Non pode-
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aromas dos viios)

mos unha substancia, non a recofe-
cemos, polo tanto non poderemos
percibila independentemente da
intensidade na que se atope no
vifio.

Non debemos esquecer que 0 aroma
do vifio podémolo detectar non s6
por via nasal directa, senén tamén
por via retronasal, na cal os aromas
entran pola boca, ascenden pola
gorxa e chegan ao nariz estimulan-
do tamén as neuronas olfativas que
forman o nervio olfativo.

mos dar nome a un
cheiro (percibir) se
nunca o ulimos antes,
Xa que non teremos
esa referencia almace-
nada no noso cerebro.
Por este motivo o
valor do aroma, ao
contrario do que se
pensa normalmente,
nunca é proporcional
4 intensidade do
mesmo. Se nunca uli-

O aroma dun vifio débese a méis de 500 com-
postos volatiles, cuxas concentraciéns son moi
variables e diso depende, entre outros factores,
que o olfato humano poida detectalos.

Ademais destes compostos dotados de aroma,
existen outros, chamados precursores recen-
dentes, procedentes da uva na stia maior parte,
que son inodoros pero que son susceptibles de
liberar moléculas recendentes baixo a influen-
cia de diversos factores.

A volatilidade ¢ unha condicién necesaria, pero
non suficiente, para que unha substancia ula. A
sda concentracién e o umbral de percepcién
olfativa son pardmetros indispensables. O
umbral de percepcién definese como a concen-
tracién minima de substancia capaz de ser per-
cibida polo 50% dunha poboacién. Substancia
con umbrais de percepcién moi baixos poden
contribuir enormemente ao aroma dun vifio
ainda estando en concentraciéns baixas e ao
contrario, substancias en concentraciéns moi
altas poden non contribuir, pois o seu umbral é
demasiado alto para poder detectalas. Polo
tanto, para cofiecer a influencia dunha substan-
cia no aroma dun vifio necesitase cofiecer a stia
concentracion no vifio e o seu umbral de per-
cepcion. Tamén hai que ter en conta os efectos
sinérxicos e antagdnicos entre os aromas.

No aroma do vifio, polo tanto, debemos ter en
conta os compostos libres (volatiles) e os liga-
dos (precursores). Ambos constitien o poten-
cial aromético dun vifio.

Os aromas dun vifio clasificanse en funcién da
orixe de cada composto en aromas primarios,
secundarios e terciarios.

* Considérase aromas primarios os que provefien
da variedade de uva coa cal se elaborou o vifio,
son os aromas varietais. Nas variedades de uva
pouco recendentes estes adoitan ser os precurso-
res. Estes adoitan ser aromas frescos que lembran
a flores e froitos. Entre os compostos que dan
lugar aos aromas primarios atGpanse os glicésidos,
4cidos fenoles, 4cidos graxos, terpenos, C13-nor-
isoprenoides, etc.

* Os aromas secundarios férmanse en durante os
procesos fermentativos ou de transformacién do
mosto en vifio, debido ao metabolismo de leva-
duras e bacterias. A fermentacion alcélica é fun-
damental para o aroma do vifio, xa que é duran-
te este proceso cando se forman a maior parte
dos compostos recendentes. As familias de com-
postos que se forman neste periodo son os alcois,
acidos, esteres, compostos carbonilados, com-
postos xofrados, etc.

* Por dltimo, os aromas terciarios prodidcense
durante os procesos oxidativo e redutor que se
dan durante a crianza e envellecemento dos
vifios. Durante
M estes  procesos
prodicense
unha serie de
transforma-
ciéns, de xeito
que os aromas
frescos que apa-
recfan no vifo

novo evolucio-
nan a aromas
moito mais
complexos debi-
do a reacciéns
quimicas.  Os
aromas tercia-
rios dun vifio
denominanse
Bouquet.

Para o exercicio da anilise olfativa de vifios é moi
utilizada a roda de Aromas de Anne Noble, xa
que os aromas figuran clasificados en familias en
funcién da sta orixe, o que é de gran axuda para
a aprendizaxe da analise sensorial. -
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