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1. PERCHE’ DEGUSTARE L’ACETO?

Pud certamentc suscitare qualche perplessita dissertare sulla degustazione del-
"aceto. Siamo infatu abituati ad associare 1'esercizio dell’arte degustatoria a  pro-
dotti consumati per lo pill singolarmente e in quantitativi pid abbondanti.

E’ opportuno ricordare che in ltalia 'aceto ¢ prodotto totalmente dalla biossi-
dazione acctica del vino, mentre negli altri paes: europei ¢ tradizionale la produ-
zione da sidri & frutta, da ccreali, ma anche da etanolo; in qualche paese non €
neppure esplicitamente vietato il 1aglio con acido acetico di sintesi. L aceto di vino
pud quindi ritenersi, mediamente, un prodotto di qualita pid elevata ed ¢ pertanto
auspicabile promuoverne la tutela e la valorizzazione in vista della ormai prossima
libcralizzazione del mercatt.

La genuinita di un prodotto alimentare pud venire accertata mediante 1'analisi
chimica e strumentale, ma & conoscenza comune ¢ scientificamente incontestabile
che la sua qualitd, tipicith, grado di pregevolezza possono esserc valutate esclusi-
vamente attraverso 1'analisi sensoriale.

Per il nobile aceto balsamico la degustazione costituisce strumento insostitui-
bile per 'accertamento della qualita. 11 Consorzio Produttori di aceto balsamico tra-
dizionale di Modcna infatti prevede come unico metodo di accertamento detla qua-
lith, indispensabile ad ottenere il prestigioso sigillo di garanzia, {'esame organolet-
tico del prodotto da parte di una commissione di 5 maestri assaggiatori, con 1'au-
silio di una apposita scheda di valutazione numerica che prevede un massimo di
400 punti ed un minimo per 'ammissione di 266 (Costanzini, 1989).

Lungi da noi il sostenerc qualsiasi paragone tra i balsamici tradizionali, da
considerarsi come nettari dalle virti benefiche ¢ taumaturgiche, ¢ ghi aceti di vino
destinati alla pit modesta, seppur importante, funzione di condimento o di liquido
di governo per sottacetl.

Occorre tuttavia considerare come negli ultimi anni sia aumentato linteresse
dei consumatori, similmente a quanto verificatosi per i vini, le birre ed 1 distiliati,
verso gli aceti di qualitd, individuati con marchi aziendali particolari o derivati da
una pib attenta selezione dei vim base.

La degustazione dei vini ¢ senza dubbio quelia alla quale sono state rivolte le
maggiori attenzioni da parte di tecnici e ricercatori del settore, stante la maggiore
importanza economica del prodotto ¢ la notevolissima variabilita qualitativa legata
alla cultivar, alla zona di produzionc, alle tecniche di elaborazione. in una parola
alla tipicitd. che caratterizza i diversi vini. Gli sforzi operati in questo campo sono
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testimoniati dalla mole di lavori scientifici dedicati all’argomento dai quali ¢ deri-
vato, tra 'alro, un elevato numero di schede di degustazione, tutte concepite per
migliorare la possibilita di traduzione e trasmissione delle informazioni che il de-
gustatore riceve dai propri organi di senso (Peynaud, 1983),

Negli ultimi anni ’applicazione delle tecniche di elaborazione dei dati, facili-
tate dall’uso di personal computer, ai risultati delle degustazioni ne ha consentito
la trasformazione, non solo lessicale, in analisi sensoriali.

E’ noto infatti che 'uvomo & in grado di analizzare il prodotio alimentare di-
sponendo di rivelatori, gli organi di senso, dotati di una elevatissima sensibilita, ma
questo strumento purtroppo & affetto da scarsa oggetiivita e ripetibilita,

L'adozione di metodologie standardizzate, 1'impiego di gruppi di degustatori
sufficientemente numcrosi e scelti in funzione dello scopo della prova (panel) ¢
tecniche di claborazione adeguate hanno consentito il superamento di queste difti-
coltd, rendendo i dati sensoriali, da soli o in relazione con i dati chimico-analiti-
¢i, altamente funzionali alla conoscenza dei prodotti e al loro miglioramento
(Bertuccioli et al., 1984; Barillere, Bernard, 1986: Bertuccioli ef al., 1989).

In funzione dello scopo da raggiungere possiamo, a grandi linee, individuare
tre gruppi di tecniche di assaggio:

-test di riconoscimento (duo-trio-test, test triangolare, ece.), generalmenic  uti-
lizzati per verificare la possibilith di riconoscimento di un prodotto da altri simili;

-test di prefenza (ranking-test), utilizzati per stabilire un ordine gerarchico
di preferenza tra i prodotti;

-test descrittivi, destinati, attraverse 1'uso di schede di valutazione, a rendere
evidenti quali caratteri differenziano o individuano il prodotto in esame,

Se oltre a segnalare la presenza di determinati attributi, il degustatore fornisce
anche una valutazione della loro quantitd, possiamo parlare di analisi quantitati-
va descrittiva che, oltre a discriminare un prodotto dall’altro, rende possibile lo
studio di correlazioni fra dati analitici e  dati sensoriali,

L’esame sensoriale & dunque un mezzo di conoscenza del prodotto che ¢i pud
fornire informazioni sull'assenza di difetti o sul livello di pregio del prodotio,  in-
formazioni comunque non ottenibili con la sola analisi chimica,

Queste considerazioni c¢i hanno indotto a ritenere opportuno affrontare la
valutazione scnsoriale degli aceti di vino allo scopo di identificarne le caratteristi-
che salienti, tentando ciot Uindividuazione di un profilo sensoriale di questo pro-
dotto tradizionale italiano.

2, MATERIALI E METODI

Lo spirito con cui un assaggiatore si appresta alla degustazione di un aceto &
certamente diverso che per un vino in quanto la componente edonistica & pilx limi-
tata. Non esistono inoltrc panels addestrati, né un glossario gia codificalo per le
definizioni det caratteri sensoriali dell’aceto di vino.
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Ispirandoci quindi ai fondamenti della QDA (Quantitative Descriptive Analy-
5is) (Stone e al., 1974), ed alla esperienza maturata da uno di noi nella prepara-
zione di una scheda per la valutazionc sensoriale del brandy (Ubigli, 1989 a). si
2 proceduto in una prima fase all’individuazione di descrittori per gli aceli TOSK] €
bianchi, quindi all'claborazionc di una scheda e alla verifica della sua idoneita nel-
I’assaggio,

Per 1'individuazione dei descrittori sono stati utilizzati diciotto assaggiator,
cinque dei quali erano tecnici operanti nel seitore acctiero, mentre i restanti tredici
erano esperti assaggiatori di vino non abituati alla valutazione degli aceti. A tale
commissione, in due scdute, sono stati sottoposti, tra bianchi e rossi, una decina di
aceti di qualitd scelti in modo da rappresentare una buona parte della produzione
nazionalc,

Utilizzando una scheda assai semplice (fig. 1) si richiedeva a ciascun assag-
giatore di descrivere ogni aceto (scheda parlata) utilizzando tutti gli aggetivi o
definizioni che riteneva piti adatti ad individuarne |'aspetto, il profumo ed il gusto.
Gli accli sono stati serviti in normali bicchieri da degustazione, ma in duplice se-
rie, la prima tal quale ¢ la seconda diluita 1:1 con acqua distillata a 37°C per
favorire la percezione di composti volatili diversi dall’acido acetico e dall’acetato
di etile in una matrice di attcnuala aggressivita (Mecca ef al., 1979),

Nella seconda fase si & optato per 1’adozione di una scheda di tipo non
strutturato, scheda di Weiss a ruota, sulla base delle positive esperienze maturate
con 1'applicazione ai vini (Castino, 1983: Ubigli, 1989 b).

Alle sedute di assaggio con la scheda approntata per gli aceti rossi hanno par-
tecipato 17 assaggiatori chiamati ad csaminare 5 aceti, mentre per gli aceti bian-
chi hanno partecipato 21 assaggiatori valutando ancora 5 aceti. Gli accti rossi, tutti
italiani, sono identificati nel testo con le leuere matuscole AB,C.D.E; i campioni
A.B,C.E sono invecchiati e presentano una acidita del 7% circa, it D € un prodotto
non inveechiato con acidita del 6%. Gli aceti bianchi sono identificati con le stes-
se lettere minuscole; "a”,"b","d" sono prodotti italiani con acidita del 7% circa, "¢"
ed "e" sono prodotti francesi rispettivamente con il 6 ed il 7% di acidita,

La tecnica di servizio & stata analoga a quella impiegata nella fasc prelimina-
re, ma i campioni sono stati distribuiti agli assaggiatori in ordine casuale per evi-
tare influenze reciproche nel giudizio.

Separatamente ¢ stato richiesto a tutti gli assaggiatori di ogni seduta di classi-
ficare i cinque campioni in ordine di preferenza (ranking-test) in base ad un giudi-
zip complessivo. L’effettuare un test di  preferenza, basato evidentemente su  una
scala puramente edonistica, pud sembrare in  contraddizione con I'impiego di una
scheda quantitativa~descrittiva in cui, appunto, 1'intensitd dei descrittori presenti viene
valutata esscnzialmente su base quantitativa. Trattandosi perd nel presenie caso di
un lavoro preliminare alla messa a punto di una scheda, ci & parso interessante va-
lutare se esistessero relaziom fra i due tipi di valutazione,

L'elaborazione dei dati ottenuti dai test di preferenza si & basata sutle tecniche
di statistica non parametrica, largamente impiegate nella valutazione dei vini, uti-
lizzando in particolare il test di Friedman (Barillére, Bernard, 1986).
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VALUTAZIONE SENSORIALE ACET!
Analisi descrittiva

Limpidezza:

Colore:

Olfatto:

Gusto:

Giudizio complessivo:

Indicare per | diveral parametri sensoriali quelle definizioni o aggettivi

che, a giudizio del degustatore, meglio definiscono i caratteri del
campione in esame.

Fig., | - Scheda parlata utilizzata nella fase di imdividuazione dei deserittori sensoriali
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Sui dati ottenuti negli assaggi con la scheda a ruota sono state applicate tecni-
che di analisi multivariata, utilizzando 1l seftware statistico SPSS/PC ed un perso-
nal computer IBM PS/2 mod. 3.

3. RISULTATI E LORO DISCUSSIONE
3.1. Scelta dei descrittori

Dall'esame delle schede parlate & emersa una notevole mole di aggettivazioni.
Ad escmpio nelle descrizioni degli aceti rossi sono stati utilizzati 90 aggettivi, tra
positivi e negativi, di cui 11 per la definizione del colore, 31 per il profumo, 34
per il gusto, 14 per il giudizio complessivo. Per gli aceti bianchi sono stati utiliz-
zati addirittura 133 aggettivi di c¢ui 16 per il colore, 56 per il profumo, 39 per il
gusto, 22 per il giudizio complessivo. Naturalmente & stato necessario eliminare gli
aggettivi citati con frequenza troppo bassa (minore di tre), procedere ad un lavoro
di raggruppamento delle sinonimie ¢ quindi cercare di tradurre le indicazioni cosi
raggruppate (tab. 1 e 2) in un minor numero di descrittori sensoriali non equivoci
e quantificabili. Non si & tenuto conto degli aggettivi attribuiti alla limpidezza in
quante perfettamente riassumibili dal descrittore limpidezza.

Si potri osservare che gran parte degli aggettivi registrati risentono dell’espc-
rienza cnologica dei degustatori, ma & interessante constatare una notcvole assonan-
za con la terminologia dei maestri assaggiatori della Consorteria dell’aceto balsa-
mico naturale di Spilamberto (Saccani, 1986).

[ descrittori individuati sono stati utilizzati nell’abllestimento di una scheda con
dodici descrittori per gli aceti rossi (fig. 2) ed in una con quindici descrittori per
gli aceti bianchi (fig. 3). Ogni raggio della ruota misura cento millimetri ¢ corri-
sponde ad un descrittore con il massimo all’estremita esterna, sulla circonferenza,
ed il minimo al centro. Il degustatore compie la sua valutazione seguendo la suc-
cessione dei descrittori indicata dalla lependa numerata e tracciando un segno lun-
go il raggio in funzionc di quanto ritiene rappresentato il descrittore nel campione
in esame. [ raggi sono distribuiti in modo volutamente disordinato per evitare con-
dizionamenti tra i primi giudizi e i successivi (Ubigli, 1989a).

Per quanto riguarda la valutazione del colore degli aceti rossi si & ritenuto pos-
sibile, sulla base dell’assoluta concordanza delle aggettivazioni espresse, quantifi-
carlo ed identificarlo mediante due soli descrittori: 1'intensitd del colore, per ren-
dere conto della quantitd di materia colorante presente, e la vivacith cromatica,
un raggio che porta all’estremo interno le tonalitd pit  giallo-aranciate (mattonato)
ed all'esterno le tonalitd rosse pil intense e nette.

Nel caso degli aceti bianchi sono stati segnalati con elevata frequenza tre  to-
nalita di colore: il giallo paglierino, il giallo dorato e ’ambrato, difficilmente
combinabili in un unico descrittore. Si & ritcnuto opportuno dedicare a ciascuno uno
specifico raggio su cui indicare all’esterno le tonalita pil marcate (paglierino cari-
co, dorato carico, ambra scuro) ed all’interno le rispettive tonalitd piu scariche
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Tah. | - Descrittori individuati per gl aceti rossi atraverso Pesame

della termunologia usata nelie schede deserittive,

Parametri|Termini usati Frequenza| Descrittori
dai degustatori citazioni| individuati
ROSS0O
CROMA - (con diverse 9 INTENSITA'
gradazioni) ' COLORE
TICI
MATTONATO 10 VIVACITA'
CROMATICA
O INTENSO 10
L VINOSO 6 INTENSITA'
F FRANCO 4
A LEGNOSO 4 FRANCHEZZA
T FLORALE 3
T PUNGENTE 7 AGGRESSIVITA'
1 SPORCO 4
Vv ERBACED 3 COMPLESSITA'
I MEDICINALE 3
G
U VINOSO 10 PIENEZZA
S VELLUTATO 5
L CORFPOSO 5 ARMONIA
A SAPIDO 4
T COMPLETO 3 PERSISTENZA
I ASPRO 13
\Y CORTO, VUJOTO 4 VINOSITA'
i
GIUDIZIO BUONO 9
COMPLES. QTTIMO 3 VALUTAZIONE
COMPLESSIVA
SGRADEVOLE 4
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Tub. 2 - Descrittori individuati per gli aceli bianchi altraverse Mesame
della terminologia wsala nelle schede descrittive

Parametri|Termini usati Frequenza| Descrittori
dai degustatori ¢itazioni| individuati
GIALLO PAGLIER. 24 INTENSITA'
CROMA- {diverse grad.)
componenti:
TICI GIALLO DORATO 21 GIALLO PAGL.
: GIALLO DORAT.
GIALLO AMBRATO 10 AMBRATA
FLORALE 11 INTENSITA'
INTENSO 10
0 ARMONICO 8 AGGRESSIVITA'
L FRUTTATO 7
F FRANCO 5 FRANCHEZZA
A PUNGENTE 8
T AGLTACEO 8 AROMATICITA'
T SVANITO 7
I MIELQOSO 4 ARMONIA DEI
v ERBACEQ 3 PROFUMI
I RIDOTTO 3
MEDICINALE 3 VEGETALE
G CORPOSO,PIENO 14
9] EQUILIBRATOQ 8 PIENEZZA
5 PERSISTENTE 5
T FRANCO 5 ARMONIA
A ACIDO 17
T AGGRESSIVO 11 PERSISTENZA
1 DOLCIASTRO 6
v SALATO 5
I
GIUDIZTIO BUONO 18
OTTIMO 5 VALUTAZIONE
COMPLES, MEDIOCRE 7 COMPLESSIVA
! CORRENTE 4

|-




86

V. GERBI E COLL.

scheda per
Campigne n.:
Data:

1) Limpidezza

2) Intenvita’ colore

3) Yivuclia’ aromntica
4} Intenwita’ alfattiva

8) Aggreasivith cifattiva
B) Franchezza sliattive
7} Complassita’ olfuttiva
B} Planezzu del gusto

B} Armaonla del guste
10) Perslatenza del guste
11) Vinoslia’

12) Valutazione ocmplesa

la degustazione di acell rossi

Degustatore:

Ak berr

Ii|. //__.» /f

4
i

Iva "\ /
kY

Fig. 2 - Scheda a ruota per I'analisi sensoriale degli aceli rossi

Scheda per la degustazione di aceti bianchi

Campione m. o Degustatere: ...
Data: ........... &
4 T, 1
P | .
A -~
et | __xf N
1) Limpldezza . L ' 2 Y
11 . " i ; .. B8

2) intensita’ del colore et ' | / /,,-*\.\

3) Companweits glalle pagierine - A I ! i

4} Componente glallc doruta ;‘f -\‘\\ -\'-. ! /( /_,*" \\\

5) Componente ambrata T _;'_r_‘ .\,_ i ,.-“f. e _}.L 18
8) Intensila’ oitattive P . X | 2 T "-1

—— ., b '." /_.' e
7) Aggreasivita’ olfattiva f T \., | For e )
L L B

B) Franchezza slfattiva I ___:'%‘_’ )

2) Aromntisits’ 13 '|II--—— =T ) "f,-’ I,-f ".;\ ; 4
10} Arimonla dal profuml : A A

' e AT

11} Bantors vagetals

12} Plenhazza del gusto
13) Armonino del gusto
14) Parsimtenzm dal gusto

15) Valutezione complessive

Fig. 3 - Scheda a

[

ruota per |'analisi sensoriale

degl acetr bianchi
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(paglierino scarico tendente al bianco carta, dorato tenue € ambra chiare). La tona-
lith colorante del campione pud essere individuata con l'uso di un solo raggio o
dalla combinazione di valutazioni su due o tre raggi. Unitamente all’informazione
fornita dal raggio intemsita sulla quantta di colore, questa impostazione dovrebbe
consentire un’ottima individuazione del campione, correlabile, eventualmente. con
le risultanze strumentali.

Alcuni descrittori delle sensazioni ol{attive meritano qualche osservazione. L ag-
gressivitd, comune ai rossi1 ¢d a1 bianchi, & destinaia a valutare "'impatte olfattive
dcll’acidita che, quando € eccessivo, pud mascherare gli altri profumi. 11 termine
franchezza & teso a valutare I’assenza di difetti. Si potrebbe obiettare che 1l termi-
ne franchezza non si presta a quantificazioni, ma solo a valutazioni del tipo SI o
NG. Ci pare tuttavia che nell’accto, come in altri prodotti in cui la componente
volatile & molto abbondante, si possa accettare anche qualche lieve difetio, se non
compromette gravemenic la palatabilitd, ¢ sia quindi possibile accettare 'idea di una
quantificazione della franchezza.

Il descrittore complessita olfattiva ¢ stato scelio per gl aceti rossi per sinte-
tizzare la ricchezza di profumo derivante dalla materia prima {vinosita, florale) o
da pratiche di invecchiamento m legno per cui 1l rosso ¢ particolarmente adatto.

Nei bianchi 1] termine aromaticita descrive I'abbondanza di sensazioni legate
alla materia prima ¢ alla fermentazione (florale, fruttaio), mentre 1’armonia ne de-
scrive il grado di integrazione con la sensazione acetosa.

Tra 1 descrittori gustativi degli aceti rossi ¢ stala considerata la vimesita in
quanto la maggioranza dci degustatoni ha ritenuto gquesio carattere, segnalato anche
in relazione al profumo. ma in misura maggiore al gusto, come un indice di parfi-
colare pregio.

3.2. Prova di impiego della scheda a ruoia

Alle sedute di assaggio con 1'uso della scheda proposta hanno partecipato gran
parte dei degustatori impiegati nella fase preliminare ed altri gid addestrati all’uso
di schede non strufturate.

Al termine delle sedute abbiamo raccolto alcune wmpressioni dei degustatori:
molti hanno osservato che la valutazione di cinque campion: per seduta risulta par-
ticolarmente faticosa a causa dell’acidita del prodotto. Sara quindi opportuno non
superare i tre campioni per seduta, consigliando magari di lasciare un certo inter-
vallo tra un campione ¢ 1"altro per favorire il riequilibrio sensoriale. Aliro valido
suggerimento & quello di impiegare bicchieri a calice, ma di forma piuitesto larga
per favorire la dispersione del profumo. Pochi degustatori hanno incontrato diffi-
coltd nell’interpretazione dei descrittori.

Qualche obiczione ¢ stala mossa ai descrittori olfattivi dell’aceto bianco, giu-
dicati eccessivamente analitici ¢ quindi troppo numerosi. In effetti 1 casi finora
esaminati con questa scheda non sono sufficienti a giudicare definitivamente 1" uti-
litd ¢ I"adeguatezza di tutti 1 descrittori. Alcuni potrebbero risultare superflui o es-
sere resi piu espliciii.
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[ dati raccolti costituiscono comunque un campione sufficiente sia per i rossi
(5 aceti, 17 degustatori, 12 descrittori) sia per 1 hianchi (5 aceti, 21 degustatori,
15 descrittori) per avere, mediante ’elaborazione statistica, delle mmdicazioni sulla
potenzialith della scheda.

Le indicazioni fornite dai degustatori sulle schede sono statc trasformate in
valori numerici mediante lettura con un apposito programma su tavolctta grafica ed
i risultati, raggruppati in matrici, elaborati con tecniche di analisi multivariata.
Queste sono in grado di fornire informazioni piu complete dei test statistici tradi-
zionali perché prendono in considerazione tutte le variabili contemporaneamente.

In particolare 1’Analisi delle Componenti Principali (ACP), tecnica fattoriale
che fornisce come risubtato il numero degli effetti significativi ed indipendenti
sufficienti a descrivere adeguatamente la struttura dei dati. consente la trasforma-
sione di tabelle molto complesse in diagrammi di pit immediata comprensione.

L'ACP applicata, per ciascun accto e ciascun descrittore. alla media det valor
attribuiti da tutti 1 degustatori, nel caso degli aceti rossi ha permesso di estrarre tre
fattori {componenti principali) in grado di esprimere il 95.4% della variabilita tora-
le, i primi due ne esprimono da solt 1'85,2%.

1.a rappresentazione su un piano  fattoriale delle prime due componenti prin-
cipali (fig. 4) evidenzia come siano fortemente legate al primo fattore (asse oriz-
zontale) le variabili dell’aspetto, del profumo e la valutazione complessiva. tutic con
segno positivo, tranne complessita  olfattiva ¢ aggressivita olfattiva che hanno
segno negativo, 1 descrittori gustativi risultano legati con segno positivo al secon-
do fattore. La variabile vinositd risulta  spiegata completamente dalla terza com-
ponente principale. 11 fatto che 1l descrittore complessita olfattiva risultu corrclato
all aggressivita, in posizione opposta a intensita ¢ franchezza olfattive, potrebbe
voler dire che i degustatori hanno difficolth ad interpretarlo. Sara probabilmente
opportuno sostituirlo con due descrittori pin espliciti guali florale, o fruttato, ¢ le-
gnoso,

La rapprescntazionc dei cinque aceti rossi (A.B.C.D.E) sullo stesso piano tat-
toriale {fig. 4) consente di evidenziare come 'aceto "C7. caratterizzato da coordi-
nata fortemente negativa sul primo fattore, abbia ottenuto una valutazione  scarsa
per i parametri olfattivi e risulti inveee legato all’aggressivita olfattiva. Gl acct
“B” ¢ *D” hanno coordinate clevate per entrambi i fattori, quindi valutazioni alte
sui parametri da loro spiegati. | campioni "E™ ed 7A” si rovano in posizione pid
bassa sul primo assc, ma l'aceto "A™ ha avuto una valutazione negativa per la
pienezza e persistenza gustative.

Pur tenendo presente 1'approccio esclusivamente edonistico su cul si basa il
ranking-test, pud cssere interessante osservarc che anche questo ha isolato 1"aceto
"C". piudicato i} peggiore avendo oticnuto la somma dei ranghi pit elevata, signi-
ficativamentc diversa da quella degli altri quattro aceti non statisticamente diffe-
renziati tra loro (fig. 6). Nell'istogramma la linca orizzontale continua indica 1l
valore della somma dei ranghi de! campione migliore + DMS (differenza minima
significativa). mentre la linea tratteggiata indica il valore della somma der ranghi
del peggiore - DMS,

B
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Fig. 6 - Risultati del ranking-test sugli aceti rossi Fig. 7 - Risultati del ranking-rest sugli aceti bianchi

Nel caso degli aceti bianchi I'ACP ha permesso di estrarre tre fattori (compo-
nenti principali) in grado di esprimere il 98,7% della variabilita totale. i primi due
ne esprimono da soli il 91% ¢ spicgano tutti i quindici descrittori della scheda.
La rapprescniazione su un piano fattoriale delle due componenti principali (fig. 5)
evidenzia che risultano lepate al primo fattorc (asse orizzontale) le variabili del
profumo, del gusto, la limpidezza e la valutazione complessiva. Da sottolineare che
i descrittori sentore vegetale ¢ intensitd olfattiva sono localizzati nella parie nc-
gativa del primo asse, quindi in contrapposizione con i descrittori di pregio quali
aromaticith, armonia dei profumi ¢ franchezza olfattiva, Risultano fortemente
legati al sccondo fattorc (asse verticale) i parametri del colore e, in misura legger-
mente inferiore, 1'aggressivith olfattiva. Appare molto evidente su questo assc la
contrapposizione tra le componenti ambrata, giallo dorata ¢ quella giallo paglie-
rina.

La rappresentazione dci cingue aceti bianchi (a,b,c,d,e) sullo stesso piano  fat-
toriale (fig. 3) permetie di ipotizzarne, con buona sicurezza, le¢ caratteristiche or-
ganolettiche. Gli aceti "b™ ¢ "d” hanno ricevuto valutazioni alle per i descritior]
positivi del gusto ¢ del profumo, ma il "d” ha colorazione paglierina, mentre il ™"
& meglio definito dalle colorazioni dorate o ambrate, L'aceto "a” © individuato da
un colore paglicrino, ma & meno dotato di gusto e profumo. Ancora tendenza al
colore paglicrino si & notata per il campione “e", il cui profumo & intenso, ma
tendente al vegetale, Nell'aceto “¢” domina il sentore vegetale ed il colore ¢ de-
scritto dalle tonalitd dorate o ambrate.

Anche nel caso degli aceti bianchi il ranking-test (fig, 7) ha isolato come sgra-
devole un accto, il ¢, con una somma dei ranghi significativamente superiore
agli aliri, statisticamente non differenziati tra loro, Il campione "e" appare pero peg-
giore di "a”, "b’ ¢ "d™ la sua somma dei ranghi risulta infatti compresa in una
fascia di sovrapposizione tra la somma dci ranghi del migliore + DMS e quella del
peggiore - DMS.
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4. CONCLUSIONI

Il numero di aceti esaminati non & sufficiente per trarre conclusioni definitive
sulla scheda proposta. Si pud comunque affermare che essa presenta una sufficien-
te capacita descrittiva delle caratteristiche organolettiche degli aceti, fornendo al-
tresi una buona discriminazione tra i campioni.

L'esame dei risullati suggerisce 'opportunitd di alcune modifiche. Gli assag-
giatori forniscono risposte di pitt difficile interpretazione con i descrittori non suf-
ficientemente espliciti: potrd risultare utile in questi casi sostituirli con descrittori
che facciano riferimento a sensazioni pil precise, al riconoscimento delle quali i
componenti del pane! dovranno essere allenati.

Questo tipo di lavoro dovra quindi essere sviluppato in seguito, ma I'esperien-
za di cul si ¢ riferito ha, se non altro, consentito di verificare che |'analisi senso-
riale pud dare un valido contributo nella valetazione della qualitd deghi aceti di vino.

Riassunto

E' stata verificata la possibilita di impicgo di una scheda non strutturata nella  valutazione
sensotiale degli aceri di vino.

Lindividuazione dei descrittori & avvenuta attraverse 'esame delle aggettivazioni fornite da
degustatori con I'use di schede parlate. | dati ottenuti con la scheda proposta nella degustazione
di cinque aceti rossi e cinque bianchi da parte di una ventina di assaggiatori sono stati elaboraii
con 'analisi delle componenti principali (ACP). 1 risultati dimostrano che la scheda. pur miglio-
rabile, permette una  buona capaciti descrittiva e discriminatoria degli aceti di vino.

SENSORY EVALUATION OF VINEGAR

Summary

Possibility of sensory evaluation of wine vinegars was carried out by means
of a not structured score card.

Prefiminary descriptive sensory evaluation was miade by a taster panel in or-
der to identify most suitable paramecters (describers) for definition of vinegar or-
ganoleptic characters.

Five red vinegars and five white vinegars were tasted using the proposed sco-
re card. These data were elaborated by Principal Components  Analvsis (PCA).
Although some  improvements seem to he neccssary, the proposed not structured
score card alfows good description and discrimination of wine vinegars.
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