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Enoloxia M.

O resto da
investigacién
desenvélvena
0s seguintes
centros:
Adelaide
University,
University  of
Melbourne,
University  of
Sidney,
University  of
NSW, Murdoch
University,
Australian
National
University, A

Tr o b e
University,
Paroles  Sturt
University and the National Wine and
Grape  Industry  Centre, NSW
Agriculture, Department of Primary
Industries of Mildura (Vitoria),

University of Western Australia,
Primary Industries and Resources SA,
CSIRO plant and Water, CSIRO Plant
Industry,

Scholefield  Robinson,  Ausralian
Bureau of Stadistics, the Australian
Bureau of Agricultural and Resource
Economics and Bureau of Rural
Sciences.

O Australian Wine Research Institute
(AWRI), é un instituto de investiga-
cién vinicola, onde tivo a oportunidade
de traballar a Dra. Mar Vilanova
durante catro meses, estudando a
modulacién microbiana das caracteris-
ticas recendentes e sensoriais do vifio.
AWRI, establecido en 1955 en
Adelaida, é unha compafifa privada
que foi fundada, nun principio, por pro-
dutores e elaboradores a través do
GWRDC, con fondos do Goberno. Este
centro, dirixido desde o ano 2002 polo
prestixioso investigador surafricano o
Prof. Isaac Pretorius, ademais de inves-
tigacién punteira en temas Enoléxicos,
ten tamén unha seccién comercial de
analitica que ofrece servicio analitico e
facilita resultados de investigacién
practica 4 industria do  vifio
Australiano.

Outro dos centros de prestixio en
investigacion viticola é o Department

of Primary Industries de Mildura (DPI).

Este centro estd emprazado no estado

O profesor de viticultura da Universidade Da Rioxa, Javier Tardaguila (esquer-
da), na stia estancia en Australia, xunto a Simon Berry (Nepenthe Wins)obser-
vando un acio nunha nova plantacién de Cedifio en Adelaide Hills.

A investigadora Mar Vilanova, nos laboratorios do Australia Wine Research Institute de
Adelaida xunto ao Dr. Paul Henschke, observando as fermentaciéns de mosto sintético.

de Vitoria e desenvolve estudos de viti-
cultura de zonas célidas en Australia. O
DPI trata de dar apoio tecnoléxico aos
viticultores desta zona, onde se practica
unha das viticulturas mais avanzadas
do mundo (manexo da auga, estima-
cién da calidade da uva, mecanizacién,
etc.). Aqui é onde colaborou o Dr
Javier Tard4guila realizando un estudio
sobre a influencia da luz solar sobre a
cor da uva e do vifio.

Cada cinco anos Australia publica un
documento, "GWRDC Five Year R&D
Plan" elaborado conxuntamente coa
industria, para dar soluciéns a medio
prazo 4 industria. A corto prazo publi-
case un plan anual, GWRDC Annual
Operational Plano.

A investigacion australiana estd orien-
tada a solventar problemas précticos
plantexados polo propio sector vitivini-
cola. O sistema de I+D+i australiano
demostrou funcionar a este respecto, xa
que a industria inviste en [+D+i e 4
stia vez esixe resultados e unha clara
difusién dos mesmos. Neste momento,
a industria australiana estd a estudar
posibles subidas dos impostos estableci-
dos para a investigacion.

A industria australiana amosa cémo,
mediante 0 compromiso e accién con-
xunta de goberno, sector privado e sec-
tor de investigacion, pédense levar a
cabo proxectos que de maneira indivi-
dual serfa imposible executar. Tamén
demostra cémo se pode pasar de ser
unha industria caracterizada pola riva-
lidade entre empresas a ser recofiecida
por xerar a stia competitividade a partir
das sinerxias que se obtefien da colabo-
racién. Sobre o exposto
anteriormente, é nece-
sario comentar, que
unha das principais
caracteristicas da cultu-
ra vitivinicola australia-
na corresponde 4 tradi-
cién histérica de cola-
boracién, tanto a nivel
de asociaciéns como de
desenvolvemento  de
cofiecemento. De feito,
a industria enorgulléce-
se destes valores, e reco-
fiéceos como factores
fundamentais do seu

éxito (Clanzy, 2002) -

9

En enoloxia, a degustacién dos vifios é unha
como a sta elaboracién.
ata
éculo XIX, como dnico medio para

préctica tan antig
izada durante longo tempo,
apreciar a calidade dos vifios.
solvemento de métod riais
xorde como unha ferramenta que permita con-
ultados obxectivos. Esta metodoloxfa
ou rapidamente na segunda metade
do século X
mentos procesados
industr

xunto coa expansion dos ali-  Mar Vilanova de la Torre.
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A anilise ou avaliacién sensorial comprende unha serie de técni
para medir de forma exacta respostas humanas aos alimentos e mini-
mizar os efectos da predisposicién potencial 4 identidade dunha marca
e a outras influencias que afectan 4 percepcién do consumidor.

A anilise sensorial foi definida como un método cientifico utilizado
para medir, analizar e interpretar respostas a produtos, como son as
percepciéns por medio dos sentidos, vista, olfacto, gusto, tacto e oido
(Stone 1993).

O exercicio da an4lise sensorial comprende 4 fases:

Estimulo — Sensacién — Percepcion — Respuesta

/

Cerebro
O estimulo (sabor, cor, arrecendo) golpea o 6rgano sensorial corres-

Inconsciente Consciente

Organos de los sentidos

pondente e convértese nun sinal nervioso que viaxa ata o cerebro.
Debido 4s experiencias que todos temos arquivadas na nosa memoria,
o cerebro interprétaas, organiza e transforma en sensaciéns e percep-

ciéns.

nec
persoas pode ser causado, ben por
unha diferenza no tratamento mental da sensacién (pola falta de

cemento dun determinado olor, sabor, etc.) ou ben pola falta de ades-
tramento 4 hora de expresar o que se sente, palabras ou ntime
A través do adestramento e do us
0s mentais, para facilitar o feito de dar un

posta a un estimulo dado.

de referencias podemos tentar fo

mar O0s proc a mesma res-

O xurado que emite unha resposta final cando analiza un vifio pode
estar formado por diferentes tipos de suxeitos, en funcién do obxecti-
vo fixado. O "suxeito naif' non responde a ningtin criterio particular e
ece o vifio. O "consumidor” é a persoa que utiliza o produto.

. O

ado" é aquel que ¢ elexido pola sta capacidade para

ado", ten unha sensibilidade aos test sensoriai

to cuali
efectuar un ensaio sensorial particular. O "suxeito experto" presenta
unha excelente actitude sensorial e é 0 que pode dar respostas fiables.

e T : -
O "experto especializado" ten ademais unha experiencia complemen-

taria respecto dun produto, a sda elaboracién e a sta comereci:
(ISO 5492).

Salvo casos particulares (test de consumidores ou certos test discrimi-
nantes), o xurado estd formado por expertos especializados nun pro-
duto concreto e desta forma acddase o obxectivo fundamental, a efec-
tividade. E importante tamén, para que o xurado sexa efectivo, o
ntimero de persoas que o forman, xa que asf se poden superar as dife-
A seleccién dos catadores
dun xurado, o seu adestramento e o control regular do seu rendemen-

renzas de sensibilidade entre os individuos.

to melloran os resultados dos ensaios sensoriais e fan do xurado un ins-
trumento real de medida.

A motivacién, a dispofibilidade e o int polo producto a estudiar
constitden os criterios de base do recrutamento. Na seleccién de cata-
dores débese levar a cabo o estudo da sensibilidade dos suxeitos aos
diferentes constituintes do produto, para comprobar a capacidade
de aprendizaxe e a sda aptitude 6 discriminar e 6 describir. O ad
mento é moi importante, particularmente necesario en anilise descri-
v
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