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Sammanfattning

Dekantering innebdr att vinet halls fran flaskan till en karaff. Detta gors for att separera vinet
fran eventuell fallning samt for att vinet ska fa kontakt med syre. Det finns manga asikter om
dekantering och hur lang tid innan konsumtion av vinet dekanteringen bér goras. Forskningen
om dekantering ar véldigt begréansad och rekommendationerna som finns &r sallan grundade
pa vetenskap. Syfte med denna undersokning ar att analysera sensoriska skillnader i ett
specifikt vin som dekanterats vid fyra olika tidpunkter. Den strukturerade experimentella
studien med sensorisk analys genomférdes i en blindprovning med en panel bestaende av atta
sommelierer. Resultatet visar att panelen fann sma skillnader i utseende, arom och smak de
fyra olika dekanteringstiderna emellan. Det vin som dekanterats langst tid, 24 timmar, hade
enligt panelen den hdgsta kvaliteten. Pa grund av hur vissa egenskaper har utvecklats blir var
tolkning av resultatet att 10 timmars dekantering ar for kort och 24 timmar ar for lang tid.
Med stora spridningar av svaren fran panelen och hdga standardavvikelser anser vi att
resultatet av denna undersokning har en stor osakerhet.

Nyckelord: Dekantering, vin, sensorisk analys,
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1. INLEDNING

Dekantering innebar att vinet hélls fran flaskan till en karaff eller dekanter, som det ocksa
kallas (Robinsson, 1999). Detta gors for att separera vinet fran eventuell fallning samt for att
vinet ska fa kontakt med syre. Det finns manga asikter om dekantering och vilka viner som
bor dekanteras och hur lang tid innan konsumtion det bor géras. Vissa experter menar att vin
inte behdver dekanteras utan bor drickas direkt medan andra experter anser motsatsen
(Michelsen, 2004). Waterhouse (2004), professor vid University of California at Davis havdar
att det finns valdigt lite forskat inom amnet dekantering och vad det har for effekt pa vin. Den
litteratur som finns i amnet ar inte baserad pa vetenskaplig forskning utan forfattares och
experters personliga asikter. Med vart stora intresse inom vin- och restaurangvarlden har vi
upptackt att det finns mycket okunskap om dekanteringstidens effekter pa vinets sensoriska
egenskaper. Darfor blev vart val av amne till denna kandidatuppsats, hur ett specifikt vins
sensoriska egenskaper forandras over olika dekanteringstider.

2. BAKGRUND

Bakgrunden inleds med en forklaring av hur vin framstalls, som kallas vinifiering. For att
lattare forsta vad vin ar for nagot och dess innehall foljer dven ett avsnitt om vinets kemiska
sammansattning. Sedan forklaras dekantering och anledningen till varfér det gors och hur
dekanteringen kan utforas. Bakgrunden avslutas med hur en vinprovning gar till och vilka
egenskaper en vinprovare letar efter i vinet.

2.1. VINIFIERING AV ROTT VIN

Hur rott vin framstalls, vinifieras, kan beskrivas i flera steg och beskrivs av Fielden (2006) pa
foljande satt:

Krossning och avstjalkning av druvorna

Jésning och macerering

Pressning

Malolaktisk j&sning

Filtrering och klarning

Lagring

Buteljering

NoogkrwbdPE

Nar druvorna skordas bor de ha uppnatt en mognad som innebér att de har en bra balans
mellan extrakt och syra. Druvor kan skordas for hand eller med maskin. Nar de kommer till
vineriet borjar steg ett i vinifieringen. Stjalkarna tas bort och druvorna krossas. Darefter
startar steg tva som innebér att druvorna jaser. Jasten finns ofta naturlig i druvorna men kan
aven tillsattas av vinmakaren. Jastsvamparna omvandlar sockret i druvorna till alkohol,
koldioxid och vérme. Merparterna av aromerna som finns i ett fardigt vin skapas under
jasningen. Maceration betyder att musten extraherar farg och tannin frdn druvornas skal,
kérnor och i vissa fall stjalkar. Jasningen och macerationen pagar fran ett par dagar upp till
flera veckor beroende pa vilken karaktar vinmakaren vill ha pa vinet. Nar jasning och
macerering ar fardig ska musten separeras fran druvorna, steg tre. Detta gors genom att forst
tappa av den sjalvrunna musten for att sedan mjukt pressa skaldelarna for att utvinna den
resterande musten. Den sista musten som pressas hart haller en 1ag kvalitet och anvands darfor
till enklare viner eller destillat. De flesta viner genomgar sedan det fjarde steget, malolaktisk
jasning, som &ar en process dar hard &pplesyra omvandlas till den mjukare mjolksyran. Innan
vinet lagras filtreras det for att avldgsna oonskad féllning, steg fem. Kvalitetsviner filtreras
sallan utan vinmakarna anvénder sig av sakallad soutirage, omdragning, som innebdr att vinet
tappas fran sitt fat till ett nytt fat utan att den bottensats som bildats i fatet foljer med. Det gar



aven att anvéanda olika typer av klarningsmedel som till exempel &ggvita, for att avlagsna de
allra finaste partiklarna i vinet. Efter lagring pa ekfat eller staltank aterstar endast det slutliga
och sjunde steget som &r buteljering, tappa vinet pa flaska. Vissa viner behover lagras pa
flaskan i nagra ar innan de slapps till forsaljning.

2.2. VINETS KEMISKA SAMMANSATTNING

Vin definieras av EU -1493/1999 som ”Den produkt som framstdlls uteslutande genom total
eller partiell alkoholjdsning av krossade eller okrossade firska druvor eller druvmust”
(Samuelsson, 2009). Vin bestar av cirka 86 % vatten och 12 % alkohol, de resterande 2 %
utgors av cirka 900 dmnen.

Vatten

Enligt Samuelsson, (2009), vinkemist och rektor vid Vinkillans dryckesutbildningar, kan
vattenmzngden i vinet variera beroende pa alkoholhalten. Pa sin vdg fran jordménen till
druvan transporterar vattnet olika vattenlosliga dmnen som till exempel olika mineralsalter.
Dessa dmnen kan bli avgorande for vinets karaktér.

Socker

Socker bildas i druvorna nir de mognar (Samuelsson, 2009). Mogna druvor innehaller cirka
200 gram socker per liter, vilket ger en alkoholhalt pa ca 12 % som ir vanligt for rott vin.
Huvuddelen av sockret i vinet bestar av glukos och fruktos som vid jdsning omvandlas till
alkohol. Sackaros kan tillsittas for att 6ka sotman i vinet. Det dr fran borjan inte jasbart men
pa grund av vinets surhet omvandlas sackarosen till glukos och fruktos och blir pa sa vis
jasbart. Det finns dven ett antal andra sockerarter i vinet men dessa dr inte jisbara och upplevs
1 vinet som restsotma.

Alkohol

Vin innehaller en mingd olika alkoholer men mestadels etanol som bildas vid jdsningen
(Samuelsson, 2009). Det som hinder med druvmusten vid jasningen &r att sockret bryts ner av
jasten och bildar alkohol och koldioxid. Cirka 17 gram socker 1 druvmusten ger 1 % alkohol 1
det firdiga vinet. Vin kan dven innehalla sma mingder av metanol, “finkel” och glycerol.
Metanol bildas av pektin som &r ett &mne som finns i skalet. Mer 4n 0,5 gram metanol per
liter 4r forbjudet da en storre mangd #r farligt for kroppen och nervsystemet (Némethy, 2006).
“Finkel” bildas under jdsningen i sma mingder och #r samlingsnamnet for propanoler,
bitanoler och pentanoler vilka dr alkoholer med tre till fem kolatomer (Samuelsson, 2009).
Glycerol bildas under jdsningsprocessen och torra viner innehaller mellan fem och tio gram
glycerol per liter vin (Némethy, 2006). Det dr en viskos och svagt sot vitska som kan paverka
viskositeten 1 vinet.

Syra

Vin har ett pH-virde pa cirka 2,8 -3,8 vilket gor den till en sur vitska (Samuelsson, 2009).
Druvorna innehaller vinsyra och #pplesyra. Under vinifieringen bildas fler syror som till
exempel birnstensyra och mjolksyra. Vinsyra dr den viktigaste syran i vin och utgdr mer 4n
hilften av den totala midngden syra. Den bidrar till vinets smak, utseende och bakteriella
stabilitet (Némethy, 2006). Vinsyran spelar en viktig roll da dess egenskaper hjilper till att
halla pH-viardet pd en lag niva sa skadliga bakterier inte overlever i vinet. Efter
fermenteringen agerar vinsyran som konserveringsmedel. Nir vinsyra kommer i1 kontakt med
kalium kan sa kallad vinsten eller vinkristaller bildas. Dessa 4r helt ofarliga och paverkar inte
vinets kvalitet. Applesyran paverkas inte under jdsningen och finns dérfor kvar i vinet efter
jasningen (Samuelsson, 2009). Nir den malolaktiska jdsningen borjar sa omvandlar
laktobaciller dpplesyran till mjolksyra, samtidigt som koldioxid bildas. Mjolksyra &r en
mjukare syra och ger vinet en mer avrundad karaktér. De flyktiga syrorna som kan finns i vin
utgors nistan uteslutande av dttiksyra som bildas under jasningen. Den har en doft av vindger
och forekommer i vildigt sma minger i vin (Némethy, 2006). Om vinet under lagring



kommer i kontakt med luft kan bakterier skapa en 6kad méngd av ittiksyra och vinet upplevs
som defekt (Samuelsson, 2009). Vin innehaller dven en liten méngd andra sorters syror.

Ovriga amnen
De 900 dmnen som utgor de sista 2 % en i vinets kemiska sammanséttning dr de som paverka
vinets utseende, doft och smak (Samuelsson, 2009). De viktigaste av dessa &r:

Tannin (beskrivs ndrmare nedan) dr &mnet som ger vinet dess striavhet.

Antocyaniner finns hos roda- och roséviner och ger dem dess farg.

Svaveldioxid kan férkomma i olika former och fungerar som konserveringsmedel.
Jarn, koppar och andra metaller kan férekomma och utsondras fran material under
vinifieringen.

e Estrar ger fruktighet till unga viner.

e Proteiner och aminosyror dr kviveforeningar som kan forekomma.

Tannin

Tannin kallas &ven garvsyra och upplevs som stravhet och torrhet i munnen (Robinson, 1999).
Tannin ingdr i gruppen polyfenoler och bestar av flera olika kemiska amnen. Det ar dven en
antioxidant (Michelsen, 2004). Den lakas ut ur druvans skal, stjalkar och karnor samt fran
ekfat som anvénds vid lagring (Robinson, 1999). Tanninens egenskaper &r att binda och fixera
proteiner, vilket ger den strama och torra kanslan i munnen. Tillsammans med syra och frukt i
vin skapar tanninen en balans som ger vinet god kvalitet och lagringspotential. Utvecklingen
av tannin ar komplex och i dess férsta mognadsstadie i livscykeln upplevs den kéarv och torr
(Michelsen, 2004). Med hjélp av lagring och oxidering blir tanninen rundare och vinet
upplevs mjukare och den ar pa topp i sin levnadscykel och kallas levande tannin. Nar vinet
aldrats blir syran och frukten i vinet mer pataglig, detta kallas for mogen tannin. Saknar vinet
kropp och struktur och har en beska i eftersmaken sa har vinet troligtvis lagrats for lange och
tanninen har dott.

2.3. DEKANTERING

Det finns flera anledningar till att vin dekanteras (Robinsson, 1999). Den frdmsta anledningen
ar att bli av med den féllning som eventuellt har bildats i flaskan under vinets mognad.
Fallningen som &ven kallas sediment bestar av rester fran vinifieringen och lagringen. Forr i
tiden innan vintillverkare hade l&rt sig konsten att filtrera och klara vinet behdvde alla viner
dekanteras innan servering. ldag blir de flesta viner filtrerade innan de tappas pa flaska darfor
bildar unga viner séllan nagon fallning. Aldre viner som lagras lange pa flaska bildar fallning
som en restprodukt fran pigment och fran den kemiska processen som sker i vinet
(Waterhouse, 2004). Ett exempel pa ett vin som far mycket fallning i flaskan ar portvin av
klassen vintage som buteljeras valdigt tidigt i sin utvecklingsfas (Robinsson, 1999).

Den andra anledningen till att vin dekanteras ar att de ska fa kontakt med syre (Robinson,
1999). Nar vinet kommer i kontakt med syret startar en nedbrytning som kallas oxidation som
paskyndar vinets mognad (Michelsen, 2004). Syret har inverkan pa vinets tannin, syra och
fruktighet. Temperaturen under dekanteringen paverkar hur snabbt vinet forandras. Ju kallare
vinet ar desto snabbare oxiderar det. Ett vin som haller en temperatur pa 0 grader absorberar
dubbelt s& mycket syre som ett vin vid 25°C. Oxidationen gor att vinet kan utvecklas och
foréndra sitt utseende, doft och smak. Vinets farg kan vid kontakt med syre férdndras om de
innehaller oxidasenzymer som gor att pigmentet andras, precis som nar fruktkottet i ett apple
blir brunt i kontakt med syre. Vinet kan héllas fran karaff till karaff nagra ganger for att
ytterligare tillfora luft och paskynda oxideringen. Gamla viner som lagrats en langre tid pa



flaska bor dekanteras med forsiktighet (Waterhouse, 2004). Det rekommenderas att gamla
viner dekanteras precis innan servering pa grund av att bouqueten, det vill sdga aromen, kan
vara flyktig och forsvinna pa mindre &n 20 minuter. Smaken kan da férandras till det samre da
kontakten med syret kan leda till att vinet passerat sin mognad (Michelsen, 2004). Det &r
framst roda viner som dekanteras (Waterhouse, 2004). Da vita viner inte innehaller lika
mycket tannin och pigment som réda viner behover de sallan dekanteras. Vita viners naturliga
fruktarom kan vara flytiga vilket gor att en dekantering av ett vitt vin kan orsaka att vinet
tappar sin bouquet och karaktér.

Waterhouse (2004) anser att unga viner kan upplevas som harda och slutna och bor darfor
dekanteras da det skyndar pa oxideringen av vinet. Han menar att dekanteringen framhaver
frukten och ekkaraktédren i vinet genom att flyktiga &mnen i vinet avdunstar och tanninen
upplevs mjukare.

Peynaud som levde mellan &ren 1912-2004 var en omskriven professor i oenologi® vid
Universitetet i Bordeaux (Robinson, 1999). Han forskade och arbetade med vetenskapliga
forklaringar till problem som uppstar i processen under vinifiering. Hans forskning har varit
viktigt for den moderna vinifieringen da han upptackte betydelsen av att kontrollera den
malolaktiska jasningen. Peynaud arbetade &ven som radgivare for vinmakare runt om i
varlden. Peynaud var negativ till att dekantera vin och menade att det gér mer skada &n nytta
for vinet. Han ansdg att endast vin med sediment skulle dekanteras och da precis innan
servering. Nar vinet dekanteras och utsatts for stor exponering av syre sa forloras de
sensoriska aromerna. Han menade att om ett vin behover luftas sa racker det att halla upp det i
glaset och snurra glaset for att det ska oxideras tillrackligt.

2.4. DEKANTER

Genom arhundraden har dekantern eller karaffen sett ut pa manga olika satt beroende pa mode
och status (Robinson, 1999). Den har funnits i manga olika material genom aren som till
exempel porslin, brons, guld och silver. Ar 100 f.Kr. borjade romarna tillverka och anvéanda
dekanters i glas. Pa grund av materialvalet ar det svart att finna dekanters som &r gjorda innan
1700-talet. Under borjan pa 1700-talet &ndrades dekanterns utseende da den fick langre,
smalare hals och vidare kropp, den kunde &ven ha ett litet handtag. Under de féljande 100
aren blev den smalare och mer flaskformade for att sedan pa mitten av 1800-talet fa tillbaka
sin vida form. Dagens dekanters kan se ut pa olika satt beroende pa dess funktion och vad
syfte & med dekanteringen. | dag 4r i stort sett alla dekanters tillverkade av glas och rymmer
mer &n en flaska vin for att vinet ska fa mojlighet att luftas. Bordeauxslottet Chateau Latour,
som gor nagra av de basta vinerna i véarlden, designade den extremt vida dekantern som
rymmer innehallet i en hel flaska vin (75cl) mitt pa sin bredaste punkt. Detta gor att vinet far
storsta mojliga kontakt med syre, vilket gor att vinet far en maximal luftning.

2.5. GENOMFORANDE AV DEKANTERING

Robinson (1999) anser att flaskan bor sta uppratt i minst 24 timmar innan dekantering for att
lata sedimentet lagga sig och sjunka till botten vilket gor dekanteringen enklare. Om
sedimentet har blivit omskakat i flaskan ar det svart att dekantera vinet utan att fa med nagot
sediment. | stallet for att dekantera vinet kan vinet filtreras genom ett filter eller ett rent
tygstycke. Svenska sommelierféreningen (2009) har tagit fram en lathund for hur en
dekantering gar till vid tavling pa nationell och internationell niva.

! Laran om vin och dess tillverkning (Robinson, 1999).



e Gor en mise-en-place (forberedelse) pa dekanteringsbordet bestaende av karaff,
flaskan, flaskhallare, ett provningsglas, stearinljus, tandstickor, assiett samt
handservett.

¢ Vid dekanteringen ska flaskan hanteras forsiktigt for att fallningen ska stanna i botten.
Placera flaskan i den eventuella flaskhallaren.

e Tand stearinljuset med tandstickan och slack stickan utan att blasa.

o Skar kapsylen under ringen pa flaskhalsen. Tank pa att halla rent pa bordet och stoppa
eventuellt skrép i forkladesfickan.

e Torka mynningen ren fran eventuella orenheter med handservetten.

e Skruva ner korkskruven, dock ej genom hela korken. Dra upp korken korrekt och
ljudlost.

Kontrollera att korken ar hel och lagg den pa assietten.

Torka av flaskmynningen med handservetten igen for eventuella korkrester.

Hall upp en liten méngd i provningsglaset och kontrollera att doften &r korrekt.
Envinera, det vill sdga, halla en liten mangd vin fran provningsglaset och flaskan i
karaffen och snurra runt det. Hall vinet i provningsglaset och dofta igen.

e Dekantera vinet med ljuset placerat under flaskans hals (for att kunna se fallningen).
Dekantera i en hallning utan avbrott, det far inte klirra, droppa eller klucka.

e Kontrollera vinets klarhet i karaffen.
e Slack ljuset utan att blasa.
e Stéda av din mise-en-place.

2.6. VINPROVNINGSMETODIK

Metodiken som beskrivs nedan galler enbart for roda viner. Vita- och roséviner provas pa
liknande satt men bedoms utifran andra kriterier. Under en vinprovning &r det vanligt att folja
den internationella 100- poangskalan (Michelsen, 2004). Den foljer en sekvens dar vinets
utseende, arom och smak bedoms, foljt av vinets tillstdnd vid konsumtionstillfallet samt
lagringspotential och avslutas med en sammanfattning.

Utseende

| utseendet beddms Klarhet, lyster, viskositet, farg och djup (Michelsen, 2004). Detta gors
genom att titta pa vinet rakt uppifran, i en 30-gradersvinkel och fran sidan. Klarheten bedéms
for att upptécka kosmetiska defekter som grumlighet, féllning eller kristaller. Bedémningen
av lyster gors av samma anledning som bedémning av Kklarhet, for att upptacka defekter som
till exempel oxidation som gor vinet grumligt. 1 de "ben” som vinet bildar utefter glasets
kanter nér det snurras kan vinets viskositet avlasas. Viskositeten visar vinets alkohol- och
sockerhalt. Hog alkoholhalt i vinet ger langa smala "ben” och tjocka “ben” tyder pa en hdg
sockerhalt. Fargen beddms i olika nyanser av rott och féargens djup, det vill s&ga hur
genomskinligt vinet upplevs, bedéms aven. | fargen kan anas vilken druvsort och alder vinet
har. Ett ungt rott vin har en rod farg med nyans av blatt och ett dldre vin har en rod farg med
nyans mot orange, brun eller tegel.

Arom

Arom som dven kallas bouquet ar vinets doft (Michelsen, 2004). Bouqueten beddms i
djup/fyllighet och mognadsgrad samt vinets stil och egenskaper. Djupet/fylligheten bedéms
som aromens kraft och karaktdar. Mognadsgraden beskriver vinets kvalitet och
lagringspotential. Stil och egenskaperna beskrivs med associationer till vinets doft, som till
exempel fruktiga eller kemiska dofter samt druvtypiska karaktarer. Hur karaktaren upplevs ar



valdigt individuellt, dd manniskor associerar dofter pa olika sétt. Det som en person uppfattar
som lader kan en annan person uppfatta som tra.

Smak

Né&r smaken i vinet analyseras beddms tannin, syra, sétma, alkohol, fruktstruktur, kropp, langd
och beska (Michelsen, 2004). Tannin upplevs som torrhet och kan smaka lader och tra.
Tannin bedoms efter dess mognadsgrad, fran mjuka till skarande. Syran bedoms fran liten till
hdg och kan jamforas med kénslan av att bita i en citron. Restsockret ger vinet dess grad av
sOtma respektive torrhet. Ett vin kan bedémas som torrt, halvtorrt, halvsott eller sétt. Ett helt
utjast rott vin som inte ar ett starkvin ar som regel alltid torrt. Alkoholen i vinet upplevs i
munnen som fyllig och eldig. Alkoholen beddéms efter hur val den ar i balans med
smakegenskaperna och fruktstrukturen. Hur fruktkvaliteten upplevs i vinet &r dess
fruktstruktur. Den kan upplevas som tunn, medel, sammansatt och komplex. Vinets fyllighet
beddms med ordet kropp. Kroppen kan beskrivas som det helhetsintryck som smakerna ger i
munnen och utvarderas fran tunn till kraftig. Langd &r detsamma som eftersmak, alltsa hur
lange vinets smaker stannar i munnen. Langden bedéms fran kort till mycket Iang. Beskan &r
vinets bitterhet och utvarderas fran ingen till hog. Balansen av alla dessa egenskaper bedoms
som vinets smakbalans fran obalanserad till utmarkt. Vinets tillstand vid provningstillfallet
utvarderas for att bedoma vinets lagringspotential och kvalitet. Har fokuseras pa vinets
helhetsintryck. Slutligen gors en sammanfattning dar vinets balans, kvalitet och prisvardhet
betygsétts.

2.7. SAMMANFATTNING

| litteratur finns det tydligt beskrivet hur och varfor vissa viner bor dekanteras. Forskare och
vinexperter ar dock oense om dekanteringens paverkar vinet och vad det har for betydelse for
vinets kvalitet. Det &r svart att finna nagra direkta rekommendationer om hur lange ett vin ska
vara dekanterat. De flesta rekommendationer som finns har ingen vetenskaplig grund utan
bygger pa eget tyckande.

3. SYFTE

Syfte ar att analysera sensoriska skillnader i ett specifikt vin som dekanteras vid olika
tidpunkter.

3.1. FRAGESTALLNINGAR

- Vilka &r de sensoriska skillnaderna i utseende, arom och smak i ett specifikt vin som
ar odekanterat, dekanterat i 3, 10 samt 24 timmar innan konsumtion?

- Vilken av de fyra dekanteringstiderna ger den hdgsta kvaliteten for det specifika
vinet?

4. METOD

Valet av metod till denna kandidatuppsats var en strukturerad experimentell studie med en
sensorisk analys. Experimentell studie valdes for att skapa en forstaelse for hur yttre faktorer
och hantering av ett livsmedel paverkade dess egenskaper. Den sensoriska analysen
genomfordes av en panel bestdende av sommelierer. En sommelier &r en person som é&r
utbildad vinkannare och dagligen arbetar med vin pa ett eller annat satt (Sommelier
Foreningen, 2009).

Varderingar som gors av maten som ats och dricks blir oftast subjektiva och styrs av faktorer
som, vad méanniskan ar van att konsumera, dess traditioner, tidigare upplevelser, kulturell och
annan paverkan samt personliga preferenser och attityder till mat och dryck (Lundgren, 1981).
En mangd psykologiska faktorer fran den yttre miljon paverkar dessutom véarderingarna. |



undersokningar dar syftet ar att beskriva vilka skillnader som finns i olika drycker, anvands
darfor objektiva analytiska tester dar provsmakarens personliga upplevelser elimineras
maximalt. Ett analytisk sensoriskt test omfattar bade smak, lukt, farg, utseende och konsistens
(Hagren, 1992). Analysen ska utforas s renodlat som majligt med hjélp av sinnesorganen,
andra tidigare namnda faktorer skall inverka sa lite som majligt.

Analytiska tester kan goras med skillnadstest eller beskrivande test (Lundgren, 1981). Da
syftet med denna undersokning var att beskriva de sensoriska skillnaderna i ett vin som
dekanterats vid olika tidpunkterna valdes ett beskrivande test. Dekanteringstiderna, 3-timmar,
10-timmar och 24-timmar samt ett odekanterat, arbetades fram med hjalp av UIf Wagner,
adjunkt inom vinkunskap vid Goteborgs Universitet. Den stora tidsskillnaden mellan
dekanteringstiderna valdes for att vinet skulle fa stérre majlighet att utvecklas.

4.1. PANEL

Som instrument for att analysera sensoriska skillnader anvénds en expertpanel (Lundgren,
1981). Bedomarna valjs efter deras formaga och fardigheter att uppfatta skillnader samt
genomfdra bedomningar pa ett s repriserbart satt som majligt. Det kravs att experterna ar
tranade pa just det livsmedlets sensoriska egenskaper for att de inte ska paverkas for mycket
av yttre faktorer samt att de har vélutvecklade sinnesorgan (Hagren, 1992). Vanligtvis utfors
smaktroskeltester for att bedoma deltagarnas lamplighet och testpanel far tillsammans arbeta
fram livsmedlets profil, det vill sdga, komma éverens om vilka egenskaper som karaktariserar
livsmedlet och med vilka skalor dessa ska bedomas. De ska till exempel kunna tolka ett
livsmedels egenskaper pa samma satt. Da arbetet med denna uppsats skedde under begransad
tid av tva manader ansags det inte finnas tid till att géra smaktroskeltester, darfor bestamdes
att kravet pa deltagarna i panelen endast skulle vara att de var medlemmar i svenska
sommelierforeningen eller hade en motsvarande utbildning, da en sommelier ar van att
bedéma vin (Sommelier Foreningen, 2009). Kravet pa att deltagarna skulle vara sommelierer
stalldes for att resultatet skulle bli sa tillforlitligt som majligt. Sommelierer besitter kunskap
om tekniken som anvands vid vinprovning samt hur vin beddéms efter de svarsalternativ som
finns i 100-podngsskalan. Enligt Hagren (1992) &r det viktigt att bedomarna later provet
cirkulera i munnen sa att smakamnena kommer i kontakt med samtliga smaklokar pa tungan
och i svalget. Detta lar sig en sommelier tidigt i sin utbildning.

Lundgren (1981) rekommenderar att en expertpanel bor bestar av 6-12 personer. Panelen i
denna undersdkning bestod av atta personer. Inbjudan till att deltaga i panelen skickades ut
via mail till ett 20-tal personer ca tre veckor innan den experimentella studien genomfordes.
Dock var det fa som tackade ja och veckan innan studien dgde rum kontaktades ett tiotal
personer till via telefon och fick samma inbjudan muntligt. For inbjudan se Bilaga 1.
Undersokningens huvudsakliga syfte presenterades inte i inbjudan utan det bjéds in till en
blindprovning som innebér att deltagarna inte vet vad proven innehaller. Deltagarna fick inte
ta del av syftet med undersokningen forrédn efter provningens genomférande. Detta for att
deltagarna i panelen skulle analysera vinerna var och ett for sig utan att paverkas av syftet
med undersokningen.

4.2. BEDOMNINGPROTOKOLLET

Bedomningprotokollet (se Bilaga 2) till den sensoriska analysen togs fram med hjalp av 100-
poangsskalan (Michelsen, 2004). Egenskaperna utseende, arom och smak samt helhetsintryck
fanns med i bedomningsprotokollet. Da syftet med den sensoriska analysen i denna studie var
att undersoka ett specifikt vins sensoriska egenskaper ansags inte vinets tillstand vid
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konsumtionstillfallet och lagringspotential som normalt ingar i 100-poéangsskalan intressanta
att studera.

For att fa en korrekt, tolkbar och anvandbar information &r det viktigt att protokollet ar tydligt
och genomarbetat (Lundgren, 1981). Instruktionerna som bedémarna ges samt protokollet for
bedémningen ar de instrument som alla resultat och slutsatser bygger pa. For att ta reda pa om
protokollet och instruktionerna var tillrdckligt genomarbetade och vélformulerade
genomfordes en pilotstudie. Tva personer med brett vinkunnande deltog i pilotstudien. Efter
pilotstudien &ndrades svarsalternativen under egenskapen tannin, for att kunna rangordnas i en
stigande skala. Under helhetsintrycket togs egenskapen balans bort for att deltagarna i
pilotstudien ansdg att det svarades pa under egenskapen kvaliteten.

4.3. VAL AV VIN

Vinet som anvandes i analysen valdes ut i samarbete med Torbjérn Petersson som arbetar som
forsaljare for Vingruppen i Norden AB. Till studien behdvdes ett kraftigt rott vin som hade
mojlighet att utvecklas av dekanteringen. Vinet som valdes kommer fran sodra Frankrike och
heter Chateau Bouscassé fran argang 2005. Torbjorn Petersson ansag av tidigare erfarenhet att
detta vin skulle ha de ratta egenskaper for studiens syfte. Det fanns dock inga
rekommendationer fran vinmakaren om hur ldnge detta vin skulle dekanteras. For att
eliminera sma skillnader flaskor emellan anvandes tva flaskor till varje prov. Enligt Sandor
Némethy (2006) lektor och forskare pa Geovetarcentrum vid Géteborgs Universitet kan ett
vin av flera anledningar vara defekt. Defekterna kan till exempel komma ifran efterjasning,
oxidation eller naturkork. FOr att med storre sékerhet kunna genomfdra den sensoriska
analysen enligt plan bestélldes tio flaskor.

4.3.1. Chateau Bouscassé 2005

Vinet Chateau Bouscassé produceras av Alain Brumont i distriktet Gascogne i sydvastra
Frankrike (Vingruppen i Norden AB, 2009). Brumont ar en kand foresprakare av druvan
Tannat som av vinvéarlden anses vara en vild och tvar druvsort och omdjlig att gora bra vin pa.
Men Brumont trodde pa denna druva och lyckades i en blindprovning med ett vin av denna
druva, sla ett antal av de kénda Bordeauxslottens viner som anses vara de basta i varlden. Han
har aven haft framgangar med andra druvsorter och druvblandningar genom aret. Han
lyckades bland annat charma de svenska vinjournalisterna som 2007 valde hans 2006 Gros
manseng-Sauvignon blanc till arets vin (Kronstam, 2007).

Druvorna i Chateau Bouscassé 2005 kommer fran stockar som &r mellan femton till tjugo at
gamla (Vingruppen i Norden AB, 2009). Det &r ett rott vin som ar gjort pa handplockade
druvor, 65 % Tannat, 25 % Cabernet sauvignon och 10 % Cabernet franc. Tannat ar en
speciell druva som innehaller mycket tannin och darfor upplevs karv (Clarke, 2001). Druvan
ger en djup farg i vinet och vinner pa fatlagring. Den odlas nastan enbart i sodra Frankrike,
men &ven i liten skala i Sydamerika. Macerationen av detta vin varade i tre till sex veckor och
det jastes vid 28°C (Vingruppen i Norden AB, 2009). Vinet lagrades pa ett och tva ar gamla
ekfat i tolv till fjorton manader. Vinet har en alkoholhalt pa 14 %, den totala syran &r 3,8 gram
per liter och restsockret &r 0,48 gram per liter.

4.4, GENOMFORANDE AV PROVNING

Provningen genomfordes en vardag i Smedjan pa Sjomagasinet. Lokalen Iag ostort en bit ifran
sjalva restaurangbyggnaden och inga obehdriga personer var narvarande. Vinet som provades
dekanterades pa plats i lokalen vid tre olika tidpunkter, 24, 10 respektive 3 timmar innan
provningen agde rum. For att upptacka eventuella defekter kontrollerades aromen pa vinerna

11



det vill sdga vinerna doftades av innan de dekanterades. Alla viner doftade korrekt enligt oss
forsoksledare. Viner hade en temperatur pa ca 19°C. Dekanterna som anvandes var av samma
sort med en bred rund botten och avsmalnande hals (se Bilaga 3). Det fjarde provet var helt
odekanterat det vill saga att det 6ppnades precis innan provningen och halldes direkt fran
flaskan till glasen. For att proverna skulle vara sa lika som mdjligt och kunna bedémas pa ett
rattvist satt mattes fem centiliter vin upp i varje glas. Glasen som anvandes var godkénda
ISO-glas som dr internationella standardglas for vinprovning (1SO, International Organization
for Standardization, 2009). Det tar endast 20 minuter for vinet att utveckla aromer med syret,
darfor anvandes aromhattar av papper som lock pa samtliga glas for att forhoja bouqueten och
stanga inne aromerna i glasen (Michelsen, 2004). Da det antogs att provningen skulle paga i
mer an en timme ansags aromhattar nddvandiga for att kunna bedéma provernas arom réttvist.
Glasen var ifyllda med vin och utplacerade pa borden innan deltagarna anlande. Vinglasen
stod i en slumpmassig ordning for varje deltagare. For att deltagarna inte skulle paverkas av
hur vinerna var numrerade, var de numrerade efter en slumptalstabell enligt Lundgren (1981).
Belysningen i lokalen hojdes till sin maximala styrka for att underlatta panelens bedémning
av utseendet pa proverna.

Deltagarna var placerade pa fyra olika bord med tillrackliga avstand for att inte paverkas av
varandra. Borden dar deltagarna satt var kladda med vita dukar for att lattare kunna bedéma
vinets utseende. Framfor varje deltagare fanns fyra provningsglas, ett vattenglas, en
spottkopp, fyra protokoll, provningsinstruktioner, vinprovarnummer och tva pennor. Pa varje
bord stod aven en karaff med vatten for att deltagarna skulle kunna fylla pa vattenglaset. Nar
alla deltagare anlant tilldelades de varsin plats och instruktionerna (se Bilaga 4) genomlastes
och eventuella frdgor besvarades. Provningen genomférdes under tystnad och utan
tidsbegrénsning. Efter 45 minuter var samtliga deltagare klara med provningen och det holls
en dppen diskussion och syftet med provningen presenterades for deltagarna.

4.5. BEARBETNING OCH ANALYS AV RESULTAT

Egenskaperna doft och arom beddmdes efter nominalskala (Ejlertsson, 2003). Egenskaperna
indelades i grupper utan nagon inbdrdes rangordning. De sammanstélldes i diagram som visar
hur panelen har svarat pa de fyra olika dekanteringstidernas doft och arom.

Smakens egenskaper delades in i intervallskalor da matvardena gick att rangordna och
skillnaden mellan vardena var lika stora (Ejlertsson, 2003). Svarsalternativen under respektive
smakegenskap numrerades i stigande skala fran 1 till 4. For varje smakegenskap raknades
sedan ett medelvarde ut. Medelvardet ar vardet av vad paneldeltagarna har svarat pa
respektive skala pa de olika smakegenskaperna. Spridningen pa svaren av smakegenskaperna
raknades ut med standardavvikelse och sammanstdlldes i en tabell tillsammans med
medelvéardena. Helhetsintrycket bedomdes vara en nominalskala och sammanstéalldes pa
liknande sétt som egenskaperna i doft och arom. Diagram och tabeller har utformats efter
rekommendationer av Backman (2008).
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5. RESULTAT

Resultatdelen ar uppdelad i delarna utseende, arom och smak sa som bedémningsprotokollet
som anvandes i den sensoriska analysen utgick ifran. I utseende, arom och helhetsintryck
presenteras proverna som 0, 3, 10 och 24 timmar. Under smak visar diagrammen de olika
smakernas utveckling fran 0 till 24 timmar. Kurvornas utveckling i diagrammen &r jamforbara
med varandra men inte deras placering. De bortfall som finns uppkom pa grund av
ofullstandigt ifyllda bedomningsprotokoll. Panelen bestod av atta sommelierer. Hur manga i
panelen som har svarat pa varje egenskap redovisas med n= i parentes.

5.1. UTSEENDE

| analysen av vinets utseende beddms i klarhet, lyster, viskositet, farg och djup. I figurerna
anges hur manga i panelen som svarat pa de olika svarsalternativen. Samtliga atta deltagare
beddmde att samtliga prover vara klara samt hade en medium lyster. Viskositeten i proverna
bedéms som inga- tunna- och tjocka “ben”. Svaren pa de olika proven var spridda éver
samtliga svarsalternativ (se Figur 1).

@ O timmar
3 timmar
m 10 timmar
W 24 timmar

Inga ben Tunna ben Tjocka ben
Figur 1. Dekanteringstidens inverkan pa vinets viskositet (n=8).

Fargen pa proverna bedémdes i sju olika nyanser, bla, purpur, rubin, orange, brun, rod samt
tegel. Orange och brun har tagits bort i resultatet da ingen angav det som svar. Svaren spridde
sig pa fem av svarsalternativen dar bla och purpur fick évervagande flest svar (se Figur 2).
Hélften av panelen tyckte att 10- och 24-timmarsproven uppvisade en purpur farg.

& O timmar
0 3 timmar
m 10 timmar
H 24 timmar

Antd svar

Bla Rurpur Rubin

Tegel
Figur 2. Dekanteringstidens inverkan pa vinets farg (n=8).

Djupet i fargen pa proverna bedomdes av panelen med fem olika grader, ljus, medium, djup,
mork och svart. Ytterlighetsgraderna ljus och svart redovisas inte i figuren da ingen av
deltagarna i panelen angav de svarsalternativen. Som framgar av Figur 3 bedéms 0- och 3-
timmarsproven djupet i fargen vara djup eller mérk medan 10- och 24-timmarsproven har
bedoémts vara mer at medium.
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g@ O timmar
& 3 timmar
m 10 timmar|
| 24 timmar

Antal svar

Medium Dup Mbrk

Figur 3. Dekanteringtidernas inverkan pé vinets djup i fargen (n=8).

5.2. AROM

| analysen av arom utvarderas djupet och mognaden i aromen. Djup som &ven kallas fyllighet
beddmdes i litet djup, medium, full arom, sammansatt, komplex samt elegant. Doftlds och
komplex presenteras inte i resultatet dd ingen i panelen angav dem som svar. Medium djup i
aromen fick flest svar pa 0-, 3- och 10-timmarsproven (se Figur 4).

@ O timmar
£ 3 timmar
m 10 timmar
B 24 timmar|

Antal svar

© & : IS
&é}éy é@é‘) &\féf f*i p&o 0&3’?

Figur 4. Dekanteringstidernas inverkan pé fylligheten i aromen (n=8).

Mognaden i aromen beddms med ung, frisk, utvecklad samt mogen. Figur 5 visar att 24-
timmarsprovet upplevdes som utvecklat av flest deltagare i panelen. 3- och 10-
timmarsproven beddémdes som friska av hélften av deltagarna. O-timmarsprovet har lika
manga svar pa ung och utvecklad.

@ O timmar
& 3 timmar
m 10 timmar
m 24 timmar

Antd svar

Ung Frisk Wvecklad Mogen

Figur 5. Graden av mognad i aromen i de fyra olika proven (n=8).

| beddmningen av karaktaren fick deltagarna i panelen anvénda egna ord for att beskriva hur
de upplevde aromens karaktar i de olika proverna. Samtliga deltagare i panelen (n=8) uppgav
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nagon form av karaktar pa proverna. Orden som angavs av deltagarna i panelen i de olika
proverna var:

O-timmarsprovet — Barighet (4st), fatkaraktar (3st), frukt (2st), kryddig, lader, balanserad
3-timmarsprovet — Barighet (3st), frukt (2st), mineral, kemisk, pepprig, vanilj, omogen
10-timmarsprovet — Barighet (4st), frukt (2st), animalisk, alkoholig, kryddig,

24-timmarsprovet — Ungt vin (2st), rokighet (2st), fatkaraktar (2st), barighet (2st), bra balans
(2st), alkohol

5.3. SMAK

| analys av smak utvérderas beska, tannin, torrhet, syra, alkoholbalans, fruktstruktur,
kropp/fyllighet, smakbalans och langd. Smakens egenskaper har bearbetats och redovisas med
medelvérden och dess standardavvikelse. For att kunna rdkna ut medelvarde numrerades
egenskapernas skalor i stigande skala fran ett till fem. Skalvardena presenteras pa
diagrammens y-axel. Figur 6 visar i ett spindeldiagram skillnaderna i smakerna mellan de
olika dekanteringstiderna. Alla prover bedémdes av panelen som torra (n=7). 24-
timmarsproven beddmdes ha hogst varden pa alla olika smakegenskaper forutom beskan dar
O-timmarsproven visade samma varde som 24-timmarsprovet. Egenskaperna beska och syra
visar minst skillnad vid jamforelse mellan de fyra dekanteringstider.

Tannin
Langd Syra
O timmar
3 timmar
Smakbalans Alkoholbalans )
10 immar
24 timmar|
Kropp/fyllighet Beska
Fuktstruktur

Figur 6. Dekanteringstidernas inverkan pa smakegenskapernas utveckling.

Figur 7 visar att beskan skiljer sig valdigt lite de olika dekanteringstiderna emellan.

Som framgar av Figur 7 upplevdes tanninen med varierande grad. Tanninen uppfattas som
angenam, skalvarde 2, i 0- och 10-timmarsprovet. | 3-timmarsprovet bedémdes tanninen av

panelen vara torrare, skalvarde 3. 24-timmarsprovet bedémdes som torrast av de fyra olika
dekanteringsproverna.
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Resultatet visar att syran i de tva prover som dekanterats kortast tid var balanserad, skalvérde
3 (se Figur 7). 10- och 24-timmarsproven beddmdes som nagot lagre respektive hogre men
skillnaderna &r valdigt sma.

Enligt panelen upplevdes alkoholbalansen som relativt balanserad, skalvarde 3 i 0- och 24-
timmarsproven (se Figur 7). | de tva andra proven, 3- och 10-timmar var alkoholbalansen
mindre balanserade men acceptabel, skalvarde 2.

Hog/stark

—8— Beska
—&— Tannin

-8 Syra

—&— Alkoholbalans

15 T T T T T
Lag/svag 0 5 10 15 20 >

Dekanteringstid i timmar

Figur 7. Smakegenskapernas utveckling éver de fyra dekanteringstiderna (beska n=8, tannin n=8, syra n=7,
alkoholbalans n=8)

Som framgar av Figur 8 ligger fruktstrukturen i proverna runt medel, skalvarde 2. Efter tre
timmars dekantering hade fruktstrukturen sjunkigt for att sedan 6ka med dekanteringstiden
och upplevdes mer sammansatt, skalvarde 3.

Panelens svar pa hur de upplevde kropp och fyllighet visade att O-timmarsproven upplevdes
nastintill medelfylligt, skalvéarde 3, kurvan sjunker nagot vid 3-timmarsproven for att sedan
oOka till over medelfyllig i 24-timmarsproven (se Figur 8).

Smakbalansens kurva utvecklar sig pa ett liknande satt som kurvorna for egenskaperna
fyllighet och fruktstruktur (se Figur 8). Dock ar 6kningen av smakbalansens kurva inte lika
markant. Kurvan ligger mellan skalvarde 2, accepterad och skalvarde 3, balanserad.
Skillnaderna i smakbalansen dekanteringstiderna emellan &r valdigt sma.

Enligt Figur 8 hade langden i eftersmaken en uppatgaende kurva. O-timmarsproven upplevdes

som nagot kortare an medel, skalvarde 2. 3- och 10-timmarsproven visade samma varde och
24-timmarsproven gick mer mot lang eftersmak, skalvarde 3.
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Hog/stark 357

25

Lag/svag -

= Fruktstruktur
—4— Kropp/fyllighet
—8— Smakbalans

—&— Langd

10

15

Dekanteringstid i timmar

Figur 8. Smakegenskapernas utveckling 6ver de fyra dekanteringstiderna (n=8).

| Tabell 1 presenteras de olika smakegenskapernas medelvérde och dess standardavvikelse.

Standardavvikelsen visar hur de atta deltagarnas svar ar spridda runt medelvardet. En lag

standardavvikelse betyder att deltagarna & mer ense om smakegenskapen &n om

standardavvikelsen &r hdg. Standardavvikelsen &r som hdgst vid egenskapen tannin i 0-

timmarsprovet, sd=1,1. Som lagst, sd=0,4 ar standardavvikelsen vid egenskapen beska i 10-

timmarsprovet och vid egenskapen alkoholbalans vid O-timmarsprovet.

Tabell 1. Smakegenskapernas medelvdrde £ samt standardavvikelse sd.

0 timmar 3 timmar 10 timmar 24 timmar
= sd = sd = sd = sd
Smak

Tannin 2,1 1,1 2,6 1 2 0,6 2,9 0,7
Syra 3 0,6 3 0,9 3,9 0,7 3,1 0,5
Beska 2,3 0,7 2,1 0,7 2,1 0,4 2,3 0,7
Alkoholbalans 2,9 0,4 2,3 0,7 2,5 1 3 0,6
Fruktstruktur 2,3 0,5 1,9 0,7 2,1 0,9 2,6 0,9
Kropp/Fyllighet 2,9 0,9 2,6 0,8 2,9 0,7 3,1 0,9
Smakbalans 2,6 0,5 2,3 0,5 2,6 0,8 2,7 0,7
Langd 1,9 0,7 2 0,5 2 0,5 2,4 0,7

5.4. HELHETSINTRYCKET AV VINET

Helhetsintrycket bedémdes pa en skala fran ett till fem dar fem var den hogsta. Det fanns dven
maojlighet att motivera helhetsintrycket med egna ord. Figur 9 visar att 24-timmarsproven var
de proven som fick flest hogsta podng men majoriteten av proverna beddémdes som
kvalitetspoang 3. Det tre som hade motiverat sitt val till hdgsta podang pa 24-timmarsprovet
skrev féljande ’Hyfsat komplext och valdigt valproportionerat, bara valdigt latt fatkaraktar,
god frukt”, ’Bra moget, utvecklat med bra balans” och ’Ett lite speciellt vin med ganska
goda kvaliteter, ganska hog syra, fina tanniner och en fyllig smak™.
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& O timmar
& 3 timmar
m 10 timmar
B 24 timmar

Antal svar

Figur 9. Kvalitetspoang pa de fyra proverna (0 n=8, 3 n=7, 10 n=8, 24 n=8)

5.5. PANELENS EGNA REFLEKTIONER

Sist i beddmningsprotokollet fanns mdjlighet att skriva egna reflektioner. Endast en av
deltagarna i panelen hade sammanfattat provningen och det var med foljande citat:”” Looking
back on all four wines they seem similar in some way but different, the acidity and minerality
is there in all four to varying degrees.”

6. DISKUSSION

Diskussionen ar uppdelad i tva delar, en metoddiskussion och en resultatdiskussion. |
metoddiskussionen diskuteras vad vi hade kunnat gora annorlunda for att fa ett mer trovardigt
resultat och vad felkéllorna kan ha berott pa. Resultatdiskussionen &r indelad efter samma
monster som resultatet, dér resultatet av varje undersokt egenskap diskuteras. Slutligen
diskuteras helhetsintrycket och undersokningens trovardighet.

6.1. METODDISKUSSION

Undersokningens syfte som var att analysera de sensoriska skillnaderna i ett specifikt vin vid
olika dekanteringstider gjorde att valet av metod till studien var begrénsat. Efter en hel del
efterforskning kring sensorisk analys kande vi oss sdkra pa att en experimentell studie med
sensorisk analys av en panel var ratt metod for studiens syfte. En sensorisk analys omfattar
smak, lukt, farg, utseende och konsistens (Hagren, 1992) och det var de skillnaderna i de olika
dekanteringstiderna vi ville att panelen skulle analysera.

Det var svart att fa ihop tillrackligt antal medlemmar till panelen. Till slut tackade totalt atta
personer ja till att deltaga i panelen, alla uppfyllde de krav vi stéllt pa deltagande. Lundgren
(1981) rekommenderar att en bedémningsgrupp bor besta av mellan sex till tolv personer.
Med Lundgrens rekommendation ansag vi att det var tillrackligt med atta personer for att
resultatet skulle fa en tillrackligt vetenskaplig grund. Dock kan resultatet ha blivit mer
trovardigt med en storre panel. Anledningen till att vi valde personer med nagon form av
sommelierutbildning var for att fa ett sa tillforlitligt resultat som mojligt da de ar vana att
prova vin. Trots detta krav formodar vi att de manskliga faktorerna som smak, tidigare
erfarenhet och preferenser paverkat deras analys av proverna, da vi ser en skillnad i hur de
bedémde de olika proverna. Slumptalen som glasen var numrerade efter ansdg vi vara
nodvandigt for att deltagarna inte skulle paverkas av till exempel en stigande numrering av
glasen. Slumptalen och den slumpmassiga ordningen pa glasen kan ha bidragit till ett mer
trovardigt resultat.
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Lokalen dar studien &dgde rum valdes pa grund av dess lage, i en ostérd miljo och att
utrustning som behdvdes for att genomfora studien pa ett bra och vetenskapligt satt fanns pa
plats. Lokalen anvands dagligen for liknande andamal och tillstallningar sa forutsattningarna
for denna typ av studie ansag vi vara utmarkta. Da det var en vardag med klarbla himmel och
sol och lokalen hade stora fonster som slappte in solskenet, kan skenet ha haft inverkan pa
panelens svar angaende fargen och dess djup beroende pa var de satt i lokalen.

Trots pilotstudien som gjordes for att forbattra beddmningsprotokollet mérkte vi under
bearbetningen av resultatet att det fanns vissa brister i protokollet. Detta kan bero pa att vi inte
bestamt hur resultatet skulle bearbetas innan studien genomfordes. Nagra av egenskaperna i
protokollet inneholl for manga svarsalternativ som var for lika varandra vilket gjorde att vissa
delar av resultatet var svart att bearbeta och analysera. Nar resultatet bearbetades fanns tva
bortfall pa syra och torrhet déar deltagarna i panelen missat att ringa in ett svarsalternativ. Att
rakna ut medelvarden pa smaken sdg vi som det basta sattet att kunna avlasa de sma
skillnaderna som kom fram i resultatet. Diagrammen ansag vi vara ett tydligt satt att redovisa
de skillnader som vi fann under bearbetningen och analysen. Vi valde att rédkna ut
standardavvikelsen for att visa hur stor spridningen pa svaren var kring medelvérdena. Detta
gjorde vi for att fortydliga att svaren fran panelen hade en stor variation, vilket ledde till en
relativ hog osakerhet 1 resultatet. | sensoriska analys anvands medelvarde och
standardavvikelse darav har vi inte raknat ut nagot medianvarde. Tanken var forst att
presentera standardavvikelsen som en markering i diagrammen runt medelvardena men det
blev for otydligt. Darfor gjordes istdllet en tabell for vi ansdg att det var viktigt att
standardavvikelsen fanns med i resultatet. | efterhand hade det kanske varit bra att dven raknat
ut medianvardet da det visat vad de flesta i panelen angivit for svar.

6.2. RESULTATDISKUSSION

6.2.1. Utseende

Resultatet visade att proverna var klara med en medium lyster. Med detta kan vi anta att de
inte hade nagra defekter som féllning, kristaller eller spar av oxidation (Némethy, 2006). Da
oxidation kan leda till att vinets lyster forsdmras antar vi att 24-timmarsprovet inte varit i
kontakt med syre for lange for att lystern ska ha paverkats negativt av oxideringen. Resultatet
av beddmningen av viskositeten visar spridda svar. En orsak kan vara den ménskliga faktorn,
da deltagarna i panelen kan ha olika asikter om hur inga, tunna eller tjocka “ben” ser ut. Med
en alkoholhalt pa 14 % och restsocker pa endast 0,48 gram per liter borde detta vin i teorin ha
en medel viskositet med tunna och langa "ben” (Michelsen, 2004; Vingruppen i Norden AB,
2009). Vi ser inga tendenser till skillnader i viskositeten de olika dekanteringstiderna emellan.
Panelens svar pa provernas farg visar att de flesta upplevde det som en nyans mellan bla och
purpur. Nagra har dven svarat rubin, rod och tegel. De svaren som avviker fran majoriteten
kan bero pa ljuset samt pa deltagarnas personliga preferenser. Michelsen (2004) menar att
oxidasenzym i vinet kan gora att det &ndra farg under dekantering. Detta kan vara en
forklaring till att vinet upplevs mer purpur ju langre det varit dekanterat. En stor andel av
deltagarna ansag att djupet i proverna var djupt eller morkt och enligt Clarke (2004) ger
druvan Tannat vinerna ett morkt djup. Orsaken till att vinerna inte upplevdes helt mérka kan
bero pa att Chateau Bouscassé ar en druvblandning mellan Tannat, Cabernet sauvignon och
Cabernet franc. Det finns en tendens i bedémningen av djupet att det minskar ju langre tid det
varit dekanterat. Vi har ingen teoretisk grund till att djupet ska férandras av dekantering men
det kanske kan finnas ett samband mellan forédndringen i nyansen av farg och hur djupet
uppfattas.
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6.2.2. Arom

| bedémningen av djupet i aromen upplevde hélften av deltagarna i panelen att 0-, 3- och 10-
timmarsproven som medium. Vi ser tendenser till att 24-timmarsprovet var svarbedémt da
djupet i aromen upplevs fran litet djup till elegant. Detta torde kunna bero pa att manga
flyktiga amnen har avdunstat och att det &r svart att bedéma doften i proverna. O-
timmarsprovet ar utspritt 6ver svarsalternativen och aven det provet var svarbedomt. Detta
kan orsakas av att det var odekanterat och inte hunnit utveckla sin doft. N&r vi bearbetade
resultatet markte vi att de sex svarsalternativen under aromegenskapen djup var féor manga
och for lika i betydelse. For att fa ett mer tillforlitligt resultat anser vi att det borde ha kortats
ner till endast tre varden, litet djup, medium och full arom. Mognaden i aromen ser vi ha en
tendens till att vara svarbedomd. 24-timmarsprovet bedémdes av majoriteten i panelen som
utvecklat eller moget. Enligt Waterhouse (2004) paskyndar dekanteringen mognaden i vinet
vilket kan vara anledningen till att 24-timmarsprovet upplevs mognare an de évriga proven.
Samtliga deltagare i panelen upplevde karaktaren som bérig och fruktig i samtliga prover.
Ovriga ord som anvindes for att beskriva karaktaren var snarlika varandra och vi ser ingen
direkt forandring 6ver dekanteringstiderna. Orsaken till att karaktaren beskrivs med sa manga
olika ord som anda &r snarlika varandra i sin karaktar ar formodligen att manniskan associerar
dofter pa olika satt (Michelsen, 2004).

6.2.3. Smak

Figur 6 wvisar att det finns tendenser till sensoriska skillnader mellan de olika
dekanteringstiderna i1 detta specifika vin. 24-timmarsprovet utmérker sig mest och har ett
hogre varde i alla smaker utom beskan. Forandringarna kan bero pa oxideringen som sker i
vinet nar det dekanteras och som paskyndar mognaden (Waterhouse, 2004). Alla smaker
forutom langden och tanninen har kurvor som utvecklas pa liknande satt i diagrammen. O-
timmarsprovet ligger lite hogre i alla smaker férutom langd och tannin an 3-timmarsprovet,
vilket torde beror pa att O-timmarsprovet ar slutet och inte hunnit 6ppna sig och utveckla sin
smak vilket gor det svarbedomt av deltagarna i panelen. O-timmarsprovet har i langden av
eftersmaken en nagot lagre varde an Ovriga prover och aven detta kan beror pa att det ar
slutet.

Dekanteringen paverkar enligt Michelsen (2004) tanninen, syran och fruktighet vilket vi ser
tendenser till i detta specifika vin. Tanninen har stora fordndringar dekanteringstiderna
emellan som kan orsakas av tanninens livscykel. 10-timmarsprovet upplevdes som mjukare an
de Ovriga, detta kan tolkas som att tanninen ar pa sin topp i levnadscykeln. Tanninen i 24-
timmarsprovet kan ha gatt 6ver sin mognadstopp och upplevs darfér mer torr och besk. Den
stora standardavvikelsen runt medelvérdet pa de tva forsta dekanteringstiderna visar pa att
panelen hade svart att bedéma tanninen. Det kan bero pa att panelen har olika preferenser och
smak vad géller hur de upplever tannin. Syran var relativt oférandrad 6ver de studerade
dekanteringstiderna och vi finner ingen skillnad som ar anméarkningsbar. Det kan ha att gora
med att tannin och alkohol ar s hog att syran ar svart att bedoma. Vi ser en tendens till att
deltagarna i panelen upplevde en 6kad fruktighet ju langre tid vinet varit dekanterat. Dock var
standardavvikelsen hogre pa de tva langsta dekanteringstiderna vilket ger ett osakrare resultat.
Trots detta anser vi oss kunna stodja professor Waterhouse (2004) teori om att dekantering
framhéver frukten. Kroppen/fylligheten upplevdes fylligare ju langre tid vinet varit dekanterat
vilket kan beror pa att fruktstrukturen okat. Standardavvikelsen pa kroppen/fyllighet ar pa
samtliga dekanteringstider ganska hdg och darfor torde resultatet vara osékert. Den stigande
utvecklingskurvan for kropp/fyllighet och fruktstruktur kan vara anledningen till att
smakbalansen upplevs mer balanserad ju langre tid vinet varit dekanterat. Bedémningen av
alkoholbalansen visar en stigande kurva fran 3-timmarsprovet till 24-timmarprovet som

20



innebér att deltagarna i panelen upplevde den mer balanserad vid 24-timmarsdekanteringen.
Detta kan ha orsakats av att en del alkohol har avdunstat och déarfér upplevs den som mer i
balans med 6vriga smaker.

6.2.4. Helhetsintrycket av vinet

Nér vi sammanfattar panelens bedémning av helhetsintrycket i de fyra proverna ser vi att
hélften har valt att ge 24-timmarsprovet hogst podng. Detta kan ha orsakats av oxidationen
som sker under dekanteringen av detta specifika vin som enligt resultatet utvecklar
fruktstruktur, fyllighet, smakbalans och langden i eftersmaken. Vi anser dock att 24-
timmarsprovet var dekanterat for lang tid da panelen upplevde tanninen som lite torr, men 10-
timmarsprovet kan ha varit dekanterat for kort tid for att utveckla samma balans i smaken som
24-timmarsprovet. For att detta specifika vin ska ha sa hog kvalitet som mojligt bedémer vi
utifran vart resultat att det borde dekanteras i mer & 10 timmar men inte sa lange som 24
timmar.

6.2.5. Generaliserbarhet

De sensoriska skillnaderna som vi funnit i det specifika vinet vid olika dekanteringstider &r
trots allt véldigt sma. Peynaud ansag att dekantering i syfte att lufta vinet var onddigt och att
det ska rdcka att endast lufta vinet i glaset genom att snurra det (Robinsson, 1999). Med tanke
pa att skillnaderna var sd sma dekanteringstiderna emellan kanske hans teori stimmer men vi
kan inte bekrafta det da det skulle behdvas mera forskning i amnet. Resultatet i var sensoriska
analys av detta vin &r troligen inte generaliserbart for alla réda viner. Eftersom viner skiljer
sig at i druvsort, tillverkning och komponeringen av den kemiska sammansattningen sa
paverkas de sensoriska egenskaperna olika av dekantering. Hade vi i var undersokning till
exempel valt ett dldre vin som lagrats langre och var mer moget antar vi att utvecklingen av
de sensoriska egenskaperna inte sett ut pa samma satt.

6.2.6. Studiens tillforlitlighet

Pa grund av en stor spridning av svaren och varierande standardavvikelse runt medelvérdena i
vissa av egenskaperna, ifragasatter vi resultatets tillforlitlighet. Vi tror att detta kan bero pa att
sommelierer inte ar experter pa sensorisk analys. For att minska spridningen av svaren och fa
ett jamnare och mer tillforlitligt resultat kunde vi ha haft en genomgang med deltagarna i
panelen av de olika egenskaperna i beddmningsprotokollet och de skalor som anvands. Till
exempel hade vi kunnat visa upp fyra olika glas innehallande viner med olika djup i fargen for
att visa skillnaderna. Vi kunde dven ha genomfort tester med till exempel vinsyra och tannin
for att visa vad som kannetecknar lag respektive hog syra och mijuk respektive skarande
tannin. Detta kom vi dock pd i efterhand och av tidsbrist kunde inte en andra provning
genomforas. Det ar vanligt att genomfora ett andra test med samma produkt och samma
panelen ndr sensoriska analyser utfors. Om detta gjorts hade tillforlitligheten eventuellt varit
storre. Den stora spridningen av svarsalternativen fran panelen har dven fatt oss att tvivla pa
panelens kunskap da vara krav pa personerna var satta for att minska dessa felkéallor. Pa grund
av detta ifragasatter vi aven dagens sommelierutbildningar. Har en sommelier tillracklig
kunskap for att utifran 100-poangsskalan bedoma ett vin korrekt? Var panel visade sig ha
olika uppfattningar om vad egenskaper och skalor star for. Med en storre panel med mer
erfarenhet och traning fran liknande sensoriska analyser hade vi formodligen fatt ett
trovardigare och tillforlitligare resultat och kunnat komma fram till en sékrare
rekommendation géllande dekanteringstid for detta specifika vin.
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6.3. FORSLAG TILL FORTSATT FORSKNING

Eftersom dekanteringens effekter &r relativt outforskade skulle det vara intressant om det
gjordes liknande undersokningar. Vi har endast undersokt dekanteringens effekter i ett
specifikt vin och for framtida studier skulle det kunna anvéndas flera viner med olika
egenskaper, bade roda och vita. Det skulle aven vara intressant och undersdka Peynauds teori
narmare, att vin endast behover snurras i glaset for att luftas tillrackligt, eller om vin verkligen
behdver dekanteras for att uppna basta kvalitet. Resultatet av liknande undersokningar skulle
kunna leda fram till battre rekommendationer om dekantering for vérldens vindrickare.
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BILAGA 1
Inbjudan

Inbjudan

Efter tre ars pluggande pa Goteborgs Universitet pa Restaurangmanager programmet sa ska vi
skriva vart examensarbete. | arbetet kommer vi genomfara en sensorisk analys for att
undersoka skillnader mellan olika viner. Vi skulle bli valdigt glada om du ville hjalpa oss och
inga i var expertpanel.

Provningen kommer dga rum mandagen den 6 april
i Smedjan pa Sjémagasinet kI 18.30
Vi beréknar att provningen kommer vara i 1 till 1 % timme
Efter provningen bjuder vi pa dryck och lite enklare tilltugg
som tack for hjalpen...

Hélsningar
Sophie och Catrin
andersson_sophie@hotmail.com eller catrin_fursjo@msn.com



BILAGA 2

Beddmningsprotokoll

Vin nr: Provsmakar nr: Datum:

Utseende

Klarhet:

Oklart Klart

Lyster:

Matt Medium Livlig

Viskositet:

Inga ben Tunna ben Tjocka ben

Farg:

Bla- Purpur- Rubin- Orange- Brun- Tegel-
Raéd

Djup:

Ljus Medium Djup Mork Svart

Arom

Djup (fyllighet):

Doftlost Litet djup Medium Full arom Sammansatt  Komplext Elegant

Mognadsgrad:

Ung Frisk Utvecklad Mogen

Karaktar:

Smak

Tannin:

Mjuk Angenam Torr Skérande

Syra:

Lag Mild Balanserad Haog

Torrhet:

Torr Halvtorr Halvsot Sot

Alkoholbalans:

Obalanserad Acceptabel Balanserad Mycket bra balans

Beska:

Ingen Lag Medel Hog

Fruktstruktur:

Tunn Medel Sammansatt  Komplex

Kropp/Fyllighet:

Tunn Latt Medelfyllig  Fyllig Kraftig

Smakbalans:

Obalanserad Acceptabel Balanserad Mycket bra Utmarkt

Langd:

Kort Medel Lang Mycket lang



Helhetsintryck

Kvalitet:
1 2
Motivera

Egna reflektioner




BILAGA 3
Dekanter




BILAGA 4
Instruktioner

Instruktioner

Provningen ska ske under tystnad.

Borja med att fylla i ditt vinprovarnummer pa protokollet.

Du har fyra viner framfor dig, de ska provas fran vanster till hoger i
ordningen som de star och bedémas var och en for sig. Nar du har fyllt i hela
protokollet for ett vin sa lagg det pa golvet vid sidan om dig. Det &r inte
tillatet att ga tillbaka och andra.

Ringa in det svarsalternativet du tycker stdammer in pa vinet. Skulle du andra
dig sétt ett kryssa Over ringen och ringa in ett nytt svarsalternativ.

Under rubriken Karaktar ska svaret anges med egna ord.

Motivera dven ditt svar under rubriken Kvalitet med egna ord.

Nar du &r fardig kan du lamna lokalen men tank pa att inte stora de andra
deltagarna. Nar alla ar fardiga bjuds pa tilltugg och tillfalle for diskussion.

Tack for din medverkan!!!
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