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PROGRAMA DE FORMACION PARA LA INNOVACION AGRARIA 

Cargo/Actividad , 
GERENTE 

1. Antecedentes Generales de la Propuesta 

CHILE 
AGROCOMERCIAL 

Nombre: Capacitacion y nociones en formas y sistemas de cosecha para aumentar la 
eficiencia y rentabilidad del cultivo de la aceituna para aceite de oliva y capacitacion y 
especializacion en cata (11 parte) 

Codigo : fp-v-2002-l-&6 < 

GENERAL 
GERENTE 

Entidad Responsable Postulante Grupal: Agrocomercial Valle Arriba S.A. 

Coordinador : Juan Vicente Gonzalez Schiavetti 

Lugar de Formacion (Pais, Region, Ciudad, Localidad): EspaAa, Andalucia , Jaen , Mengibar e 
ltalia Jesi, Ancona 
ltalia Roma 

-TiPo o modalidad de Formacion: Pasantia 

Fecha de realizacion: entre 10s dias 8 de enero y el 21 de enero de 2003 

Participantes: presentacion de acuerdo al siguiente cuadro: 

Nombre 

VICENTE 
GONaLEZ SCH. 
GASTON 
CAR DEMl L 
JUAN PEDRO 
FABRES 

RODRIGO 
VINAMBRES 

JOSE Z A V A n  
ALL1 ENDE 

DANIEL PELLIZZON 

EDUARDO DE LA 
SOTTA 

VALLE ARRIBA SA.  I GENERAL 
AGRlCOL4 Y 
GANADERA SIGLO 
VEINTE LTDA. 
SOC. 
CONSTRUCTORA E 
INVERSIONES 

GERENTE 

GERENTE 
GENERAL 

LTDA. 

COMERCIAL Y DE 
TRANSPORT€ 

"OS. 
LTDA. 
VALLE ARRIBA S.A ADMINISTRADOR 

GENERAL 
CURIMAPU S.A GERENTE 

GENERAL 

Tip0 Productor (si 
correspond e) 

PRODUCTOR 
GRANDE 
PROD UCTOR 
PEQUE~~O 

PRODUCTOR 
GRANDE 

PRODUCTOR 
GRANDE 
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FRANCISCO COC INA CHEF
PRETEL INTERNACIONAL
FELIPE GONZÁLEZ COVAL LTDA. GERENTE DE

EXPORTACIONES
EDUARDO GARC IA PARTICULAR DUEÑO MEDIANO

Problema a Resolver:. Los prob lemas más complejos que se quería resolver a nivel local y/o
nac iona l con la participación en esta actividad de formación fueron dos. El primero y quizas
más significativo para .nosotros tomar conocimiento y expe rienc ia de los distintos sistemas de
cosecha para pode r hacer más rentable el negocio deb ido a que esta actividad es el 75 a 80%
de los costos de producción por lo tanto cualquier mejora en este sentido nosfavoresería en el
tema de rentab ilidad del cultivo y en el fondo nos da mayor margen para el negocio de el
aceite de oliva . El otro aspecto muy importante es conocer de manera más profunda el aceite y
sus características organolépticas y tamb ién sus posibles composiciones para distintos
mercados y asi pocisionar nuestros ace ites en distintos segmentos de mercado.

Objetivos de la Propuesta

2. Antecedentes Generales: En esta actividad se logro plenamente los objetivos propuestos
deb ido a que en distintas partes de la gira se vio y se aprendió como se usaban las distintas
formas y sistemas de cosecha . En España el sistema es bastante diferente a lo que tenemos
nosotros aquí en Chile deb ido a que ellos tienen distancias de plantación muy grandes
(10X10) lo que les implica tene r maqu inaria de gran tamaño y ocupar vibradores muy
poderosos que botan toda la ace ituna al suelo y al recojerla esta se machuca demasiado
además con estos vibradores cae ace ituna y queda en contacto con el sue lo y luego la
recogen con sopladores y esto le da un sabo r a sue lo al ace ite que baja su calidad por lo tanto
la maquinaria que hay en España no nos sirve para nuestra realidad , si la maqu inaria que hay
en Italia debido a que los italianos son mas intensivos en sus cultivos por lo tanto son más
parecidos a nosotros estos tienen maquinaria caba lgante muy parecida a la que se ocupa en
los vinos I también tienen muy desa rrollado el tema de la maqu inaria para cosecha individual
que esta es la que mas hay en este mercado de todo lo anterior podemos deducir que vimos
de todo tipo de maquinaria para cosechar e incluso estuvimos en Italia con un Aus traliano que
nos mostro un invento muy practico para utilizar la mano de obra que hay pero esa mano de
obra puede ser muy eficiente con estas nuevas propocisiones.
Con respecto al otro punto que es el de cata estuvimos en un curso durante una semana
desde las 8:00 hasta las 19:00 hrs catando ace ites y integrándonos a lo que son sus
características organolépticas en todo su esp lendor casi es indescriptible lo que se aprendio
con este profesor que nos ense ño teoria y a saborear y conocer la buena y mala cal iadad de
los aceites mostrándonos cuando los aceites eran recojidos del suelo o estaban procesados
desp ués de cierta cantidad de horas o simplemente estaban rancios, esta experiencia es casi
indescriptible en palabras porque uno descubre un mundo de posib ilidades de composiciones
distitas y un mundo de conocimiento para saber cuando un ace ite esta malo o bueno.
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3. ltinerario Realizado: presentacion de acuerdo al siguiente cuadro: 

Fecha Actividad 
8-13 Curso de cata de aceite de 

oliva 

8-13 Conocimiento de maquinaria 
de cosecha 

15-20 Conocimiento de maquinaria 
de cosecha y de proceso de 
aceite de loliva 

Objetivo Lugar 
Conocer las caracteristicas Espafia , Jaen 
organolepticas del aceite de ;mengibar 
oliva 
Conocer 10s sistemas de Espafia, Jaen , 
cosecha de 10s espafioles Menjibar 
Conocer 10s distintos sistemas Italia, Jesi, Ancona. 
de cosecha y de proceso de Roma 
aceite de oliva 

Todas las actividades programadas se realizaron como estaban establecidas 

4. Resultados Obtenidos: Los conocimientos adquiridos en cata de aceites fueron saber 
todos 10s atributos del aceite de oliva tanto positivos como negativos, siendo 10s positivos 10s 
siguientes: 

- Frutado: Que es el conjunto de sensaciones olfativas caracteristicas del aceite, 
dependiendo de la variedad de las aceitunas, procedentes de frutos sanos y frescos , 
verdes o maduros y percibidos por via directa o retronasal. 
Amargo: Sabor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas verdes: 
Picante: Sensacion tactil de picor, caracteristica de 10s aceites obtenidos al comienzo de la 
campafia, principalmente de aceitunas todavia verdes. 

- 
- 

Atributos Negativos: 

- 

- 

Atrojado: Flavor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas amontonadas que han 
sufrido un avanzado grado de fermentacion anaerobiaca 
Moho-Humedo: Flavor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas en las que se han 
desarrollado abundantes hongos y levaduras a causa de haber permanecido amontonadas 
con humedad varios dias. 
Borras: Flavor caracteristico del aceite que ha permanecido en contacto con 10s lodos de 
decantacion en depositos. 
Avinado-avinagrado: Flavor de algunos aceites que recuerdan al vino o vinagre es debido 
a un proceso fermentativo de la aceituna, que da lugar a la formacion de acido acetico, 
acetato de etilo y etanol. 
Metalico: Flavor que recuerda 10s metales, aceites que han permanecido largo tiempo en 
contacto con 10s metales generalmente de almacenamiento. 
Rancio : Flavor caracteristico de 10s aceites que han sufrido un proceso oxidativo 

- 

- 

- 

- 

Todo las caracteristicas anteriomente mensionadas las conocimo en catas cerradas (para ver 
el nivel de percepcion del grupo) y en catas abiertas para conocer 10s atributos 
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Cata abierta 

Cata cerrada 
. ~.. 

. .  

3 

f 
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Existen otros atributos que 10s explicaremos en el material anexo. 

Tambien aprendimos como conformar un panel de cata donde el jefe de panel es una persona 
muy importante y que se considera como esencial en la conformacion de un panel y este tiene 
que estar muy entrenado y posicionado de su rol y del rot de 10s demas integrantes, ademas 
este tiene que determinar si es que el grupo es lo suficientemente parejo en sus gustos y no 
hay un integrante que se dispara en las percepciones. 
En fin en este tema adquirimos muchos conocimientos, y en 10s materiales anexos se visualiza 
con claridad lo aprendido . 
Tambien algo muy interesante es que aprendimos a clasificar 10s aceites en aceites: 

Aceite de oliva virgen extra: la mediana de 10s defectos es igual a 0 y la del atributo “frutado” 
superior a 0. est0 en una ficha de cata que se explica mas adelante como se ocupa. 

Aceite de oliva virgen: La mediana de 10s defectos es superior a Ole inferior o igual a 2,5 y la 
del atributo positivo “frutado” superior a 0. 

, Aceite de oliva virgen corriente: la mediana de 10s defectos es superior a 2,5 y la del atributo a 
“frutado” igual a 0. 

Aceite de oliva virgen lampante: la mediana de 10s defectos es superior a 6. 

Todo lo anterior medido en una ficha de cata que se mide por catador y el valor va ha 
depender de la intensidad que el catador perciba que va tanto en 10s atributos buenos como 
malos y este valor va de 1 hasta 10 de intensidad y primero se marca y despues se mide y 
esta medida son centimetros. 

Por lo tanto con todas estas armas que obtuvimos en el curso 3e cata podemos perfectamente 
cumplir 10s objetivos propuestos. 

Con el tema de la maquinaria aprendimos observando y dando ideas , nos dimos cuenta que 
para nuestra realidad es mucho mas aplicable lo que vimos en ltalia y que tenemos que hacer 
una mezcla entre mecanizado y manual para dade mas rendimiento a la mano de obra. 
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Maquina vibradora llamada Buggy Esta maquina no nos sirve para nuestra realidad. 
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Carro cosechero que nos da muchas ideas para utilizarlo aqui en chile 
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Cosechadora manual ltaliana aumenta el rendimiento de la mano de obra 
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5. Aplicabilidad: En Chile la superficie actualmente con olivos destinada a la produccion del 
aceite de oliva se estima en 2.800 ha, de las cuales el 60% esta en manos de mediano y 
grandes productores. De esta superficie se encuentran en produccion alrededor de 900 has. 
(66% corresponden a plantaciones tradicionales), en tanto que unas 1900 has. se encuentran 
en distinto estado productivo. La produccion nacional se encuentra entre 700 y 1100 toneladas 
anuales, segun antecedentes de ODEPA y de FIA. De acuerdo con las cifras anteriores y 
realizando una proyeccion, se estima que para el ario 2007 la produccion nacional de aceite 
de oliva alcanzara alrededor de 4.500 toneladas, sin considerar futuras plantaciones. El 
consumo de aceite de oliva, por otra parte, es de 2600 toneladas de las cuales 1700 provienen 
de i m po rtaciones . 
Como se puede observar hoy Chile no es capaz de abastecer el mercado interno. Sin 
embargo, en cinco afios mas, como resultado de la entrada en produccion de las plantas 
jovenes, el volumen producido en Chile sera muy superior al actualmente consumido aqui en 
nuestro pais , el cual proviene mayoritariamente del exterior y principalmente de Esparia e 
ltalia paices visitados por nosotros en esta pasantia, ademas si a lo anteriormente 
mensionado de 10s volumenes de consumo futuro le agregamos’los acuerdos con la Union 
Europea que fija una cuota de 3000 toneladas libre de aranceles y que la mayor produccion 
proviene de Espafia e Italia, nos encontramos con un escenario de alta competencia y que nos 
obliga a tomar las medidas que estamos tomando, como salir al exterior a 10s piices de mayor 
produccion y traer nuevas tecnologias de cosecha ,que esta labor significa entre 75 a1 80% de 
10s costos de produccion y ademas vamos a aprender de las caracteristicas organolepticas del 
aceite para conocer sus atributos positivos y negativos para poder hacer un aceite de alta 
calidad y con las composiciones que 10s mercados necesitan creo que es lo que hay que hacer 
y que todo lo que podamos aprender para ser aplicado a nuestra realidad y a si bajar costos 
de produccion y mejorar la estrategia de introduccion al 10s distintos mercados es aplicable y 
hay que hacerfo. 
Los procesos de adaptacion no son tan extensos en el tiempo creo que un de las 
caracteristicas de 10s chilenos es su rapida adaptacion a ‘las tecnologias nuevas (es por 
necesidad) ademas con 10s apoyos que recibimos tanto del FIA como de la CORFO mas la 
iniciativa privada creo que son suficientes para integrar un negocio como el del aceite de oliva 
o cualquier otro, las zonas potenciales para el desarrollo de este negocio son desde Chillan 
por el Sur Hasta Arica por el norte todo va a depender de que lo quiere el productor como 
estabilidad de produccion. Tanto 10s apoyos tecnico como financier0 son muy necesarios por 
que hay que pensar que uno esta compitiendo con economias subsidiadas que son muy 
com petit ivas. 

Cargo/Actividad Fono/Fax Direccion 

Encargado de la Menjibar 
estacion 

6. Contactos Establecidos: presentacion de acuerdo a1 siguiente cuadro: 

E-mail 

marinou 
ceda@ 
hotmail. 
com 

I n s t i tucion/Em p resa 

Claudio 
vignoli 

Estacion de 

Elaiotecnia” 
Olivicu ltura Y 

manager 9767328 
16 

Industria piralisi 

Persona de 
Contact0 
Marino 
Uceda 
Ojeda 
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7. Deteccion de nuevas oportunidades y aspectos que quedan por abordar: uno de 10s 
aspectos mas destacables en este sentido es la formacion nacional de un panel de cata de 
aceite de oliva para poder clasificar 10s aceites que se venden y fijar una normativa que se 
respete y se controle constantemente debido a que se tiene que controlar la calidad del aceite 
de otiva que se vende y se comercializa en Chile, est0 para el bien de las empresas que lo 
estan haciendo bien con tecnologia y con apoyo de todo tipo I quizas si no se forma este 
panel de cata todo el esfuerzo desplegado para producir un buen product0 se puede ver 
mermado por la venta de mezcla que solo deterioran el mercado y no benefician al sector. Lo 
interesante de formar un panel de cata es que hay que formar un jefe de panel que es un 
proceso largo y que necesita de mucho apoyo sobre todo de instituciones que tienen el 
material y 10s recursos para hacerlo. 

8. Resultados adicionales: La necesidad de formar un panel de cata. La decision de la 
empresa patrocinante de comprar el doble de superficie en produccion para seguir en este 
tema y continuar creciendo, socios del profo de Olivas Chile estan creciendo en superficie de a 
70 has por socio est0 significa un crecimiento exponencial, despues de la pasantia y est0 no 
es coincidencia si no es parte del entusiasmo empresarial de grupo. Se pretende comprar 
maquinaria de cosecha en forma asociada para la proxima temporada 

9. Material Recopilado: a continuacion mostraremos el material recopilado 
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INTRODUCCION A LA CATA DE ACEITE DE 
OLIVA 



EVALUACION SENSORIAL DE ACEITES DE OLIVA VIRGEN 

Tomar la copa, mantenerla cubierta con vidrio reloj 

lnclinarla ligeramente y en esta posicion darle un giro total, con la finalidzd 
de mojar la superiicie interior. 

Separar el vidrio reloj 

Oler la muestra haciendo inspiraciones suaves, lenta e intensas, hasta 
formarse un criterio sobre el aceite que debe juzgar. Este periodo no debe 
superar 10s 30 segundos. 

Si en este periodo no se ha llegado a ninguna conclusion se tomara un 
descanso, antes de un nuevo intento. 

Una vez realizado el ensayo olfativo, se procedera a enjuiciar el flavor 
(sensacion conjunta olfato - gustativa -tactil) 

Tomar un pequefio sorbo de aceite, unos 3 nil aproximadamente. 

Distribuir el aceite en toda la cavidad bucal, desde la parte anterior de la 
boca y la lengua, pasando por 10s laterales y la parte posterior hasta 10s 
pilares del paladar. (Como se sabe, la percepcidn de 10s cuatro sabores 
basicos: duke, salado, acido y amargo, se hace con distinta intensidad 
segun las zonas de la lengua y el paladar) 

Es necesario que el aceite se extienda e n  cantidad suficiente y muy 
lentamente por la parte posterior de la lengua hacia 10s pilares del paladar 
y la garganta, concentrar la atencion en el orden de aparicion de 10s 
estimulos amargo y picante. (Si no se procede asi, en algunos aceites 
ambos estimulos pueden pasar inadvertido o el amargo queda ,oculto por 
el picante). 

10. Aspiraciones codas y sucesivas, introduciendo aire por la boca, per-miten 
extender la muestra ampliamente por la cavidad bucal y percibir por via 
retronasal 10s componentes volatiles aromaticos. 

11. La sensacion tactil debera tomarse tambien en consideracion: la fluidez, 
pastosidad y picor o escozor deben ser anotados cuando se detecten, y si 
es posible cuantificar su intensidad -_ -_ 



4. VOCABULARIO ESfE-&CO PARA EL ACEITE DE OLIVA VLRGEN..A 
- E F ECT OS DE A P L I C AC IO N DEL--M ETO-D-0 

- -- 4,1, 

Atroiado. 

-__- Moho-huniedad. -- 

Bo rra s. 

Avinado-  
a v i n a q ra- 

~- Me ta I i c  0, 

Rancio. 

Frutado. , 

Amarqo. 

Pican te. 

4.2. 

As D e roL 

Coc ido  o 
quemado. 

4.2. 

Atr ibutos r icgativos 

Flavor caracteristico del aceile obleriido de aceitunns 
anionloriaclas clirc l iar1 sirfrido ir i i  avatizado yrado (le 
fe t t l ie t I t n (:io I 1 a 1 i a ( !r o I )i ;i 

Flavor caracleristico dcl aceite oblenido de aceilunas en Ins que 
se Iiari clesarrollatfo abiiridanles tiongos y levaduras a causa de 
Iiaber peiriiariecrdo atiioiltoriadas coi1 Iiirmcdad varios dias. 

Flavor caracleristico del aceite que ha perrnanecido en conlacto 
con 10s lodos de decarilacion et1 ltujales y deposilos. 

Flavor caracterislico de nlgunos aceites que recueida al 
vino o vinagre. Es tlebido fundarnenlalmenle a un p r o c e w  
fermenlativo de aceitirnas que da lugar a la formacion de acitlo 
acelico. acelalo de etilo y e land.  

Flavor qire recuerdn a los tnclales. Es carnc:lcristico clcl ;icei!rr 
q i i  c' I 1 a i, c r t 1 1 ;1 n e cid o c r 1 co r 1 la (: t 0, d I i i 1 i 1 I c t i  e r 11 p o p r I:, lo r i g  ad 1 . ) .  

cor1 superficies metalicas, durante 10s procesos de -,inolienda, 
batido. prcnsado o alriiacenainierilo. - -  -- - -~ 

Flavor caracteristico de 10s aceiles qire hail sufrido uii proceso 
oxidalivo 

Atr ibutos pos i t ivos 

Conjurilo de sensaciones olfativas caracterislicas del aceite. 
dependierites de la variedad de las aceilunas. procedentes dtr 
frulos sanos y frescos, verdes D riiaduros y percibitlos por via 
directa o relronasal. 

Sabor caracleristico del aceite obtenido de aceiturias verdes c1 

en envero. 

Sensacion lactil de picor, caracleristica de 10s x e i t e s  olileriidos 
ai coniienzo de la campalia, principalniente de aceilutias todavia 
verdes. 

Otros atr ibutos negat ivos 

Sensacion tiiico-tactil de aslringencia, caracteristica de alyurios 
acei tes. 

Flavor caracleristico del aceite oriyiriado por un excesivo y/o 
prolongado calentamiento durante su obtencion. muy 
particularmente durante el termo-balido de la pasta. si esle se 
realiza en coridiciones tt;rtnicas inadecuadas. 



Heno - madera. 

Lu bricante 

Alpechin. 

Sal m u era. 

Esparto. 

Tierra. 

-- -. - 

Gusano .  

I 

Pepino. 

Flavor caracteristico de algunos aceites procedentes de 
aceitunas secas. 

Sensacion buco-tactil densa y pastosa producida por algunos 
aceites. 

Flavor del aceite que recuerda al gasoleo, la grasa o al aceite 
mineral. 

Flavor adquirido por el aceite a causa de un contacto prolongadcl 
con las aguas de vegetacion. 

Flavor del aceite extraido de aceitunas consewadas eri 
salmuera. 

Flavor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas prensadas 
en capachos nuevos de esparto. El flavor puede ser diferente si 
el capacho esta fabricado con esparto verde o si lo esta con 

, 
esparto seco. - 

Flavor del aceite obtenido de aceitunas recogidas con tierra, 
embarradas y no lavadas. 

Flavor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas 
fuertemente 
Oleae). 

Flavor que 
hermetic0 y 
en hojalata, 
nonadienal. 

atacadas por larvas de,,mosca del olivo (Bactrocera 

se produce en el aceite durante un envasado 
exce s iv a me n t e pro lo ng a d 0, pa rt i c u I a r m e n t e 
que es atribuido a la formacion de 2-6 
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N C h l O 7  

CE 2568 ‘’ Reglamento de la Comunidad Europea relativo a /as caracteristicas de 
10s aceites de oliva y sobre sus mgtodos de analisis. 

3 Terminos y definiciones 

Para 10s propositos de esta norma, se aplican 10s terminos y definiciones siguientes: 

3.1 aceite de oliva: aceite proveniente unicamente del f ruto del olivo (Olea europaea 
sariva Hoffm. & Link), con exclusi6n de 10s aceites obtenidos con  solventes o mediante 
procesos de reesterificacion y de cualquier mezcla con aceites de otra naturaleza 

3.2 aceite de oliva extra virgen; aceite de  oliva virgen extra: aceite obtenido, 
exclusivamente del fruto de la oliva, mediante procesos mecdnicos u otros procesos 
fisicos, bajo condiciones especiales de  temperatura que n o  provocan alteraciones en el 
aceite, el cual no  ha recibido ningun tratamiento adicional a1 lavado de las olivas, la 
decantaci611, la centrifugaci6n y filtraci6n 

3.3 aceite de oliva virgen: aceite obtenido, exclusivamente del f ruto de la oliva, mediante 
procesos mecanicos u otros procesos fisicos, bajo-condiciones especiales de temperatura 
que no  provocan alteraciones en el aceite, el cual n o  ha recibido ningun tratamiento 
adicional a1 lavado de las olivas, la decantacibn, la centrifugacibn y filtraci6n. Este aceite 
debe cumplir con  10s demas requisitos establecidos en la presente norma, para este tipo 

4 

3.4 aceite de oliva refinado: aceite obtenido del aceite de  oliva lampante (ver 3.51, 
mediante mktodos de refinacidn que no produzcan alteraciones en la’estructura gliceridica 
inicial 

3.5 aceite de oliva comun: aceite proveniente d e  una mezcla de  aceite de oliva refinado y 
aceite de  oliva virgen o extra virgen 

NOTA - Esta designacih, ha reernplazado a las designaciones aceife pur0 de oliva y aceite de oliva, 
establecidas en el Reglamento de la Comunidad Europea N o  2568 vigente. 

3.5 aceite de oliva lampante: aceite de oliva n o  apt0 para el consumo en la forma en que 
se obtiene; esta destinado a la refinacidn o a usos tecnicos 



A T R I  B UTOS 



Pedro F. Rosell 
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Frulado de aceiluna 
Fru:sdo de aceiluna N ' l n p l o  i 

'. I Otros r m s  secos 

Fecha: 

9 
6 
7 

ATRIBUTOS 

vlanzana 
3 l ra  (s) lruln ( s )  madura (s )  I ! - # I  
Jerde (hola hierba) , ! I  
4margo I I I 

I I I I Picahle I I I A?e n 2 s pe r sib id os I Frulado apagado de 
. I cualquier tip0 

~ ~- 

Duke 6 I, . I  I i I I 1. 

i l l  c 
I I 1 

Borrasnurbios I i I - 
\ Alrojado 1 - 1  ! 

Rancio I I 
1 

Olro (s) alribulo ( 5 )  inlolcrable (5) 
LCual e53 I 

> - i Evaluclcion I 
Dcfectos ' Caractcristicas I Global: 

i I Puntos 

Percibidos con 1 Claramenle delecluoso 1 
I 4 1 Olorcs y sabores I inlecsidad media 

1 desagradables 

1: Tiiclwsc lo que no proccda. 
2: Intcnsidad J c  la pcrccpci6n: 0 Auscncis total, 1 Casi impcrccptiblc, 2 Lil;cra, 3 Mcdia, 4 Grandc, 5 Extrcma. 
I3 obligcltorio i i d i c a r  la auscncia dc 1;1 nota scnsorial i inrcaido una "X" cn la casilla corrcspclidici11c. 

0 bscnpacioncs: I 



VALORACION ORGANOLEPTICA DE LOS 
ACEITES DE OLIVA -GENES 
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R E G L " T 0  (a) No 796/2002 DE LA COMISI6N 
de 6 de mayo de 2002 

por el que se modifh  el Reglamento (CEE) n* 2568/91 relativo a hs caracteniticas de 10s aceites de 
oLiva y de 10s aceites de orujo de ol in y sobre N mttodos de adisis, ad torno las notas 
complementarias que figuran en el anexo del Reghento (a) n* 2658187 del Consejo relativo a la 

nomenclatura arancelaria y estadiscia y 11 arancel aduanao comGn 

.ANEXO xrr 

V U O M C I 6 N  ORCANOLfPnCA DE LOS ACElTES DE O W A  VfRGENFS 

I .  OBJETO Y AMBITO DE APLICACI~N 

. d ' p k e n t e  mttodo tiene por finalidad esublecer lor criterios necerarios para la valonci6n de 1ls uncter i r -  
t i u s  organo l tpuw del aceite de oliva virgen segGn se define en el punto 1 del anexo del Reglamento no 
136/66/CEE, y describir l l s  norms para su dls i f iuc i6n  en u e  sentido. 

existencia del avibuto -frutado' y de la intensidad de 10s defectos. detenninados por un gmpo de catadorer 
seleccionados y entrenados. constiruido en panel de conformidad con el punto 4. 

El mttodo ducrito s610 es aplicable a la d u i f i u c i b  de 10s aceites de oliva virgenes. en funci6n de la I 

2.  ASPECTOS GENERALS 

Para el vocabulario genenl de base, la sda de degusuci6n, la metodologia general y la copa de cata de 10s 
aceiws. se recomienda ajustlrse a Ias pmcr ipc ionu  del Consejo Oleicola Intemacional. 

3. VOCABUIARJO EsPECiFlCO 

3.1. Atributos positivos 

Frutado: conjunro de scnsaciones olfativls, dependientcr de la variedad de oliva y caracterirticas del aceite 
proccdente de frutos sanos y frescos, verder o maduras, percibido por via directa o retronasal. 

~mrrrgo:  gusto uracteristico del aceite obtenido a panir de lis aceitunls verdu; o en envero. 

Pican&: sensaci6n tiictil de picor. u n c t c d s t i u  de 10s aceitu producidos en inicio de campafia. principalmente 
de aceirunas codavia verdes. 
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3.2. Atributos negadvos 

Atrojado: flavor uracteristico del aceite obtenido a panir de aceitunas amontonadas en avanzado grado de 
fermentaci6n anaerobia. 

Mob-humuLui: flavor caracteristico del aceite obtenido a panir de aceitunas en las que se han desarrollado 
abundantes hongos y levaduns por haber permanecido almacenadas con humedad durante varios dias. 

Borrux flavor uracteristico del aceite que ha permanecido en contacto con 10s lodos de decantaci6n en 
trujdes y degsitos. 

Avido-avimgrodo: flavor caracteristico de detenninados aceites que recuerda a1 vino o el vinagre. Se debe 
fundamentalrnente a un proceso de fementacibn de las aceitunas que da lugar a la fomacitrn de icido 
acitico, acetato de etilo y etanol. 

Mcta7ico: flavor que recuerda a 10s metales, caracteristica del aceite que ha pennanecido mucho tiempo en 
contacto con superficies metilicas durante 10s procesos de molienda, batido. prensado o almacenamiento. 

R a d  flavor de 10s aceires que han sufrido un proceso de oxidaci6n. 

Coddo o q u e d o :  flavor caracteristico de 10s aceites. originada por un calentamiento excesivo y/o prolongado 
durante su obtencibn. especidmente durante el tennobatido de la pasta, si Cste se ha realizado en condiciones 
timicas inadecuadas. 

Hcmmadera: flavor caacteristico de determinados aceites procedentcs de iceitunas secas. 

Bano: sensaci6n buco-tictil densa y pastosa producida por algunos aceites. 

Lllbrirantc: flavor que recuerda a1 del gasbleo, la grasa o el aceite mineral. 

Alpchin: flavor adquirido por el aceite como consecuencia de un contacto prolongado con las aguas de 

Salrnwa: flavor del aceite obtenido a partir de aceitunas conservadas en salmuea. 

Espam: flavor caracteristico del aceite obtenido a partir de aceitunas prensadas en capachos nuevos de 
esparto. Puede ser diferente seglin se trate de capachos fabricados con esparto verde o con esparto seco. 

Timu: flavor del aceite obtenido a panir de aceitunas recogidas con tim, embarradas y no lavadas. 

Gusano: flavor del aceite obtenido a partir de aceitunas fueRemente atacadas por larvas de la mosca del olivo 

Pcpino: flavor del aceite caracteristico de un envasado hermitic0 excesivamente prolongado, especialmente en 
recipientes de hojalata. que se atribuye a la fomacidn de 2-6 nonadienal. 

- .  .- - vegetaci6n. . . ~ 

(Bamocera Okac). / 

PANEL DE CATADORFS 

El panel deberi ser nombrado por el Estado miembro y componerse de un jefe de panel y un nlimero de 
catadores comprendido entre ocho y doce. No obstante, el nlimero de catadores para la campafia 2001/02 
podrd ser inferior a mho. 

El jefe del panel deberi haber recibido una s6lida formacidn y ser un avezado zxpeno en 10s diferentes tipos 
de aceite de oliva. Seri responsable del panel, de su organizaci6n y funcionamiento y de la preparacion, 
codificacion y presentaci6n de las rnuestras a 10s catadores, asi como de la cornpilacibn de 10s datos y su 
tratamiento estadistico. 

El jefe del panel seleccionari a 10s catadores y supervisari su entrenamiento y actuacitrn profesional para 
garantizar que se mantienen en un nivel de aptitud adecuado. 

Los catadores de 10s controles organolipticos del aceite de oliva deberrin ser seleccionados y entrenados en 
Funcion de su habilidad para distinguir entre rnuestras sirnilares, conforme a lo establecido en la guia del 
Consejo Oleicola lntemacional para la selecci6n, entrenamiento y control de 10s catadores cualificados de 
aceite de oliva virgen. 

Los paneles deberan cornprometem a participar en las valoraciones organolCpticas que se prograrnen en el 
arnhito nacional. cornunitario o intemacional para el control peri6dico y la armonizaci6n de 10s criterios de 
percepcitrn. Adernis, deberin presentar anualmente a1 h a d o  rniembro interesado toda la infonnacibn que 
esre solicite sobre la composici6n del panel e indicarle el nlimero de valoraciones que hayan realizado en 
calidad de panel autonzado. 

5. PROCEDIMIEXTO D E  VALOFMION ORCANOLEPTICA Y CLASIFICACION 

5 . 1  Utilizaci6n de la ficha de Cata por el catador 

En el apendice .A del presenre rnerodo figura el rnodelo de ficha de cara que dehen ernplcar 10s catadores 
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Cada uno de 10s catadores integnntes del panel deberi oler y, acto seguido. degustar (I) el aceite sometido a 
valoraci6n. conttnido en la copa de cata, con el fin de analizar las percepciones olfativas. gustativas. rdctiles y 
quinatisiuc. A continuaci6n. deberi consignar en la ficha de uta que K pondri a su disposici6n la 
intensidad con la que percibe cada uno de 10s atributos negativos y positivos. 

En cas0 de que se perciban atributos negativos no indicados en la ficha de cata, deberin consignar en el 
apanado 'Oaos', empleando 10s ttrminos que 10s describan con mayor precisidn de enue 10s definidos en el 
punto 3.2 del pmente rnktodo. 

5.2. Utilizacicin de  10s datos por el  jefe d e  panel 

El jefe de panel d e M  recoger las fichas de cata cumplimentadas por cada uno de 10s catadores. controlar las 
intensidades atribuidas. y. si cornprueba alguna anornalia. solicitar a1 catador que revise su ficha de cata y, en 
cas0 necesario, que repita la prueba. 

El jefe de panel puede introducir 10s datos de cada catador en un prograrna informitico conforme al rntrodo 
de dlculo estadktico de la mediana indicado en el aptndice B. La introduccibn de datos para cada muestra 
deberi realizarse mediante una rnatriz cornpuesta de diez columnas correspondientes a 10s diez atributos 
sensoriales y de n lineas correspondientes a 10s n miembros del panel de cata. 

Cuando al menos el 50 % del panel inscriba un atributo negativo en el apartado 'Otros', el jefe de panel 
deberi proceder al dlculo de la rnediana de a t e  atributo y a la clasificaci6n comspondiente. 

En el cas0 de 10s andisis efectuados a propdsito de 10s conuoles de conformidad con las normas o de 10s 
andisis contradictorios, el jefe de panel deberi ordenar que se proceda a la valodcicin organoliptica del aceite 
por triplicado, con al menos un dia de interval0 entre cada prueba: la rnediana de 10s atributos se calculari a 
panir del conjunto de datos de las fichas de cata de las ues pruebas. 

5.3. Clasificacidn de  10s aceites 

El aceite se clasifica bajo las denorninaciones que se indican m k  adelante, en funci6n de la mediana de 10s 
defectos y de la mediana del atributo 'frutado'. Por mediana de 10s defectos se entiende la'rnediana del 
ambuto negativo percibido con mayor intensidad. El valor del coeficiente de variacidn d i d o  para ese 
auibuto negativo debe ser inferior o igual al 20%. 

a) Accitc de olivo vkgm extra: la rnediana de 10s defectos es igual a 0 y la del atributo 'frutado" superior a 0. 

b) Actitc de diva virgm: la rnediana de 10s defectos es superior a 0 e inferior a igual a 2.5 y la del atributo 

c) Aceitc de olivo virga conicntc: la rnediana de 10s defectos es superior a 2.5 e inferior o igual a 6.0, o bien. la 

d) Am'@ de diva virgen Inrnpontc: la rnediana de 10s defectos es su'perior a 6.0. 

'frutado" superior a 0. 

mediana de 10s defectos es inferior o igual a 2.5 y la del atributo 'frutado" igual a 0. 
/ 

No obstante, a panir del 1 de noviembre de 2003. las categorias c) y d) quedan sustituidas por la siguiente 
categoria dnica: 

c) Accitc de olivo lampante: la rnediana de 10s defectos a superior a 2,5, o bien, la rnediana de 10s defectos es 
inferior o igual a 2,5 y la del atributo 'frutado" es igual a 0. 

5.4. Casos particulars 

Cuando la mediana de 10s atributos positivos distintos de 'frutado" sea superior a 5,0, el jefe de panel 
consignari tal extremo en el cenificado de anilisis del aceite. 

(I) Podia abncncrre de la dcgumaon cuando aprecic alguno, atributos ncgativos surnarnentc intensor. circunrrancia excepciona! q L e  
deberi rndicar en la ficha de :ita 
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Ficha d e  m a  

(para us0 de catadores) 

PERCEPCION DE LOS DEFECTOS INTERSID AD 

3 

3 

* 

1 

I 

I 

Atrojado 

Moho-hcrnedo 

Vinado-aLinagrado 

Borras 

Metilico I I 

3 

3 
1 

I 

Rancio 

Orros (especifiquense) 
- ~- 

PERCEPCION DE LOS ATRIBUTOS POSmVOS 

.) 

3 

3 

1 

t / 

t 

Frutado 

Amargo 

Picante 

C6diRo de la rnuestra 1 

fecha - 

Nombre del carador 
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APhNDICE B 

METODO DE ~ L C U L O  DE LA MEDlANA Y DE LOS INTERVALOS DE CONFMNZA 

Mediana 

Me= Ip (X < Xm) s 112 A P (X s Xm) z 1/21 

La mediana es la cifra real Xm caracrerizada por cl hecho de que la probabilidad (P) de que 10s valores de la 
distribuci6n (X) sean inferiores a esa cifra (Xm) es inferior o igual a 0.5, y de que, simultineamente, la probabilidad (P) 
de que 10s valores de la distribucidn (X) sean inferiores o iguales a Xm es superior o igual a 0.5. Otra definici6n 
considera la rnediana corn0 el percentil S O  de una disnibucion de cifras ordenadas de forma creciente. En otros 
tirminos. la mediana representa el valor central de una sene ordenada de cifras irnpares, o bien la media de 10s dos 
valores centrales de una sene ordenada de cifras pares. 

1.25 IQR 
1 . 3 5  JN S =  

Para obtener una estimaci6n fiable de la variabilidad que se produce en torno a la rnediana. es precis0 referirse a la 
estirnaci6n de la desviacidn tipica sdlida de Stuan y Kendall. La fdrmula de la desviaci6n tipica asintotics depende de N 
e IQR N es el nlimero de observaciones e IQR el rango intercuanllico. es decir. la estimaci6n sdlida de la variabilidad 
de 10s datos considerados (el rango intercuanilico enciem exactamente el 50% de 10s casos de una distribuci6n 
cualquiera de probabilidad). Para detenninar el rango intercuanilico se calcula la dirnensidn de la desviLi6n entre 10s 
percentiles 75 y 25. 

IQR = percentil 75 - percend 25  

U percentil es el valor Xpc caracterizado por el hecho de que la probabilidad (F') de que 10s valores de la distribucidn 
sean inferiores a Xpc es inferior o igual a una centbirna determinada, y de que, simultinearnente, la probabilidad (P) de 
que 10s valores de la distribucibn sean inferiores o iguales a Xpc es superior o igual a dicha centbima. La centbima 
indica la fracci6n de distribuci6n escogida. En el cas0 de la rnediana. b t a  es igual a SO/lOO. 

En o m  palabrar, el percentil es el valor de distribuci6n que corresponde a un irea determinada. trazada a partir de 1; 
curva de disrribucidn o de densidad. Por ejemplo. el percenril 25 represenra el valor de distribucion correspondiente a 
un irea igual a 0,25 o 2 S / l O O .  

Coeficiente de variaci6n d i d o  en % 

S 
Me 

CVK = 7 100 

El CVR es una cifra pura, es decir, carente dedinitt::iG!1, que indica el porcentaje de variabilidad de la serie de cifras 
analizadas en relaci6n con el valor hte de la rnediana; por ese motivo, exe  cceficiente resulta muy ljtil a la hora de 
cornprobar la fiabilidad de 10s miernbros del panel de cata. 

Intervalos de confianza a1 95% sobre la rnediana 

Los intervalos de confianza (IC) a1 95 36 (valor del error de primera especie igual a 0,05, o 5 U)  constituyen el intervalo 
dentro del que podna variar el valor de la mediana en la hipdtesis de que fuera posible reperir la experiencia un 
nurnero infinito de veces. En la prictica, este intervalo indica el interval0 de variabilidad de la pmeba en las 
condiciones fijadas, en la hip6tesis de que el ensayo pueda repetirse varias veces. AI igual que el C V R ,  el intervalo 
contribuye a evaluar la fiabilidad de la prueba. 

1. C. Superior = Me + (c.S) 

1. C. Inferior = Me - (c.9 

Donde c. en el casc del intervalo de confianza a 0,95, es igual a 1,96. 

La clasif:cacion se efectua rnediante l a  ccrnparacion de 10s valores de la rnediana con 10s intervalos de refercncla 
esrablecidos en el punto j . 3  dcl metodo. El programa informatico permire visua1:zar la clasificacion en  u n  cuadro  de 
daros estadisticos o en  un grifico . 



I 

3 .  

4 .  

l \ l ,  \o \ / I  

V.4LOR.4C16N ORCANOLEPTIC.4 DEL ACEITE DE OLlVA V I R G E S  

0 H J E TO 

C.\.S{PO DE APLICACION 

El rnctodo quc IC dcxr ibc  d l0  cr Aplicablc i la valoracion y clasificacion organoltprica dcl accitc dc 
oliva virgcn utilizablc para conrumo dirccto. k limita a clasificar cl accitc virgcn cn una c x r l r  numc- 
rica, rclacionada con l a  pcrccpci6n dc 10s atirnulos d c  su flavor. scgun cl juicio dc un grupo d c  u t a -  

dorcs ~ l t c c i o n a d o s  conrtiruidor cn pancl. 

ANALISIS SENSORIAL: VOCABULARIO GENERAL BASIC0 

Vtasc cl capitulo -Analisis rcnsorirl: voc~bu l .~ r io  gcncrrl basico-. 

VOCABUL.4RIO ESPECfFlCO PARA E L  ACEITE DE OLWA 
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5 .  

6 .  

7. 

Grdu & rniqurna: olor del accicc dc olira obtcnido rn una almazara dc cup rnaquinaria no han  sido 
adccuadamcnrc climinador rcriduor dc pcmolto. de grasa o accitc mirrcral. 

~ I t S J n O :  IlJvor C J f  Jcccrltrico dcl aicitc obtcnido dc J ic i tunJr  iucncmcncc Jracadar por hwar dc moxa 
dcl olivo :DAW ok*~,r . .  

Hcno: f l i t  or <Jcacrcrirrico dc rljiunos acciccr quc rccucrda J I J  hicrha niJs  o menos dcxcada .  

HicrbJr flavor caracrcrirrico dc algunor accircr quc rciucrda a la hicrba rccicn conada .  

HOJJI ivrdrr .JmJrgo : flavor dcl rccirc obtcnido dc  Jicirunnr cxccsi\amcntc vcrdcr o quc sc han 
molido mcrcladar con hoias y rallor. 

I J ~ W Y O S O :  h v o r  con una wnracion o!fJto-gusrativa quc rccucrda a la dcl iab6n vcrdc. 

. i f ~ n : ~ n ~ :  flavor dcl accirc dc OIIVJ quc rccucrda a dicho huto. 

Mcrilico: flavor quc rccucrda a lor mcralcr. Es carrncr is t ico dcl a i c i r c  quc ha pcrmanecido cn  
conraao,  durante ricmpo prolongado. con alimcnros o rupcrficia mctiliias cn condicioncr indcbidas. 
durJncc lor proccsos dc molicnda, hatido. prcnsddo o almxcnJmicnto.  

. \ f , , ~ ~ i ~ / ~ u ~ I ~ - ~ ~ , ~ ~  fl.ivor caractcrirciio dcl accirc ohrrnldo dc frutor en 10s quc IC h m  dcrarrollado 
rbundanrcr hongos y Icvadurar a causa dc habcr pcrmJnccido amonconador y con humcdad varios 
dias. 

Orulo: IlJvor caractcrirrico quc rccricrda a1 dcl o r u i o  dc acciruna. 

Pcpinor flavor que sc producc en cl accirc somcrido a un c n v a u d o  hcrmcrico y cxccsivamcnrc 
prolongado particularmcntc cn hoialara, quc cs arrihuido a IJ formacion dc 2-6 nonadicnal. 

Rencio: flJ\Or urnacrisr ico y comun a todos 10s acc i ra  y yasrr  que han sufrido..un p r w s o  
autoxidarivo. a causa dc N prolongado conraao con -aI airc. Esrc flavor CI dcugradablc  e 
irrcvcrsiblc. 

hfmwra:  flavor dcl rccirc cxrraido dc accitunas c o n x n a d a s  cn rolucioncr salinas. 

Ticme: flavor u r a a c r i r r i i o  dcl accirc obtcnido dc accirunas rccogidas con o'crrr. c m b u r a d a s  y no 
Iavadas. Errc flavor pucdc ir unido d dc moho-humcdad en allgunas w s i o n a .  

Vicjo: flavor a r a a c n s r i c o  dcl accitc cuando pcrmanecc dcmasiado ricmpo cn rccipicnta dc 
almaccnamicnco. Tambiin pucdc d a r x  cn acc i ra  c n v a u d o s  durantc un pcnodo prolongado. 

COPA PARA DECUSTAC16N DE .4CEITES 

\fcaw cl cipirulo - C o p  para la dcpurrJcion dc ~ccircs- .  

SALA DE CATA 

\'caw cl upi ru lo  -Cuia para la instaladon dc una rala dc m a - .  

UTENSILIOS 
I 



X I  Actuation dcl organirrdor o icfc dcl pancl 

El orgJntrador dcl prncl JcbcrJ  v r  unJ pcrwnr ruficicnccmcntc formada, conoccdora y cnpcrra cn lor 
ripo.j dc accircr quc cncontrrra cn ru rrrbaio. Er 1 1  figura c h v c  dcl pancl y cl rcrponsrblc dc  la 
orginiracion y del funcionamicnro dcl miqmo. Convocari  con ticmpo wficicnrc a 10s cacadorcr y Icr 
x l a r a r r  cualquicr duda cn zuanto a la rcal i r~cion dc 10s cnrryor.  aunquc x abrrcndri  dc rugcrirlcr 
ningun trpo dc opinion sobrc la mucsrra. 

kri rcrponrablc dcl invcnrario dc lor urcnsiliy, de ru adecuada l impicu,  de  la prcparacido y 
codifiucidn dc Iar mucsmas, asl como dc suprcscntacidn a dos u t a d o r c s  vgirn c!discfio cxpcrimcntd 
adccuado; dc la rccopiladdn dc lor d a t a  y dc su uacamicnto cstadisdco, a fin dc ob tmer  for mcjorcs 
rcsulrador con cl mcnor crhcrzo.  

El trabaio dcl jcfc dcl pancl rcquicrc habilidad sensorial, mcticuloridad en la prcparacion dc  lor 
cnrayor. riguroso ordcn para su cjccucion. ari como habilidad y pacicncir para planif iur  y cjccutar Ias 
prucbar. Er rnision dcl kfc dc  pancl cstimullr la moral dc  h m p o n c n t a  del p p o ,  forncntando cnmc 
cllcn cl intcrb,  curiosidad y cspirim compctitivo. Dcbc cviur quc su opinidn sca conocida c impedir quc 
10s c~i rcr ios  dc  posiblcs l i dc ra  K impongan sobrc lor rcscantcs cataddcs.  TambiCn cs dc  ru 
compcicncia cl mrrcnamicnto. Klcccion y conmol sobre lor mirmcn. a fin dc conoccr si K manticncn 
con cI adccuado nivcl dc aptirud. 

g r u p  dc cacadorcs) 

8.2 .  Condicioncr dcl cnsayo 

8.2.1. Tarnado  d c  l a  m u c r t r a  

La unr idad  dc acritc contcnido m uda cop1 &be scr de 15 ml. 

'4 .. 
!as copas a 28 "C f 2 "C. Ena tanpcrawa u 

difcrcncias organoltpricar. dcntro dc la 
tcmpcrarura normal, cuando lor accircs zc uran u3mo condimcnto. OUO a s p m o  quc indina a tomar 
QSC valor Q quc t c m p a a w a r  mir baj?+f.,,+ dur p r d u c c n  una CLUY volarilizacidn d c  10s 

&pucrtos aromirias o por d coouvio dinla ya propios dc  accircs ulcntados.  
_ -  

8.2.3. H o r a r i o  d c l  c n r a y o  

Para la u r s d c  accitcs. 1x1 horar de nabaio 6primar son Ias dc  la matima.  Esri dcmostrado quc durance 
cl dia cxirtcn pcriodos dc  dprima pcrc+dn para cl gusto y cl olfato. 

Lar cornidar son prcccdidar dc  un pcn'odo dc inacmcnro dc la xnribil idad olfato-gurtativa, scguidar dc 
un dccrccimicnto dc  la misma. 

Sin cmbargo. cstc crircrio no dcbc scr llcvado a1 cxrrcrno. hasra cl punto dc quc cl harnbrc pucda dirtracr 
a lor caradorcr. hacicndo dcrccndcr cn cllos su capacidad dc  discriminacion y, panicularmcntc. SUI  

crircrior dc prcfcrcncia y accpracion. 

9 .  CATADORES 

Lis pcrsonar quc inccmcngan corn0 iJradorcr cn lor ensayor organokpricos dc Jccircr dc  ol iva  
comcsriblcr dcbcran x r  cnrrcnador y rclcccionador dc acucrdo con su habilldad parr disnnguir cnrrc 
mucrtrar sirnilarcr. dcbicndorc rcncr cn Cucnra quc 13 precision x rnclorari con cI cnrrcnarnicnro ( v c a x  
apanado  corrcrpondicnrc :. 

P a r a  1 1  prucba rc cxigc un nljrncro dc 8 a 1 2  caradorcr ricndo convcnicnrc dirponcr dc algunor rnrr cn 
r c x r v a .  para cubnr posiblcs aurcncias. 

9 .  I  Norrnis gcncralcr dc cornponamicnto p a r a  candidaros y c;rradorcr 

LJS prcscnrcs rccorncndJcioncr IC rcficrcri  a1 cornponamicnco dc lor candidaros y iatadorcs durJntc r u  
rrabalo 

AI rccibir la cornunicacion dcl irfc dcl pancl p a r a  inrcrvcnir cn u n  cnrayo organolcprico. cI carJdor 
dcbcri  c r l l r  cn condicioncr d r  rcJlizarlo a l a  hora p r c v i a m c n r r  tchalada, atcniindorc a l a r  ricuicntr$ 
nomas:  
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k abvcndr i  dc fumar a1 m c m  30 rnmutos anccs d c  la hora filada. 

NO urilirari ningun pcrfumc. cormit ico o iab6n cuyo oIor pcnista cn CI rnomcnto dcl enrayo. Para cl 
l a r i d 0  dc Ias manos urtlizrrr un i a t d n  n o  pcrfumado o POCO VrfurnJJo. proccdicndo a cniuagArF Ias 
manor y a x c i r x l a s  rantas ~ C C C S  corn0 x a n  ncccsarias para climiiijr cualquicr olor. 

S o  d c k r a  h a k r  iomrdo ningun alimcnro al mcnor una hora antcr dc rcrl irar la cata.  

Si sc cncontrax cn condicioncs d c  rnlcrioridad fisiologica, parricularmcntc SI ricnc afccrado cl sentido 
dcl olfato o dcl gusto, o baio algun efccto pricologico que I C  impida conccntrarsc cn su trabaio,  dctrcri 
comunicarto a1 lcfc dcl panel a1 objcto dc  quc lo apartc  dcl rrabalo. o bicn para quc tomc Ias dccirioncr 
oponunar .  tcnicndo en cucnta su posiblc dcsviacion dc 10s valorcs mcdios dcl r e t o  del p a d .  

El catador. una vcz cumplidas Ias normas prcccdcntcs, proccdcra a Mupar 5u lugar cn la cabina quc IC 
corrcsponda, con cl mayor ordcn y rilcncio posiblcs. 

Una W L  sentado. proccdcri  a cxaminar si cl marcrial quc ncccrita csti  en ordcn \ cs cl corrccro. 
comprobando si la c law dc  11  copa x corrcsponde con la dcl vidrio dc  rcloi quc  la cubrc. 

Lccra dctcnidamcntc Its inrtruccioncs contcnidJs cn la hoja dc punruacion, no comcnrando  cl cxarncn 
Jc la mucstra hrsca cstar rotalmcntc compcnctr;ldo con cl trabaio  quc dcbc r a l i za r .  En cas0 dc  duda. 
d c k  consulcar priradamcntc Iar dificultadcr cncontradas con ci jcfc dcl pJncl. 

El carador proccdcra a romar la copa. manrcniindola cubicrta con ru idrio d c  rcloi. 13 inclinari 
ligcrJmcntc. ycn csra poricion IC d a r j  un giro rotd a fin dc molar lo mar p r i b l c  la rupcrficic inrcrior. 
HcchJ csra opcracion, x p a r a r a  cl r idrio d c  rcloj y proccdcri  a olcr la mucsrra. hacicndo inspiracioncr 
ruarcs. lcnrar c intcnras, hasta f o r m a r x  un crircrio sobrc cl accitc quc dcbc iuzgar. El pcriodo dc  
olfaccion n o  dcbc soprcpasar 30 xgundos .  Si cn cstc pcriodo no x ha llcgado a ningunr  conclusion. 
dcbc tomarx un pcquctio dcxanso .  antes dc  un nucvo inrcnto. Una VCL rcalizado cl cnsayo olfarivo. sc 
proccdcri a cnjuiciar cl flavor (xn rac ion  conjunta olfaro-gusrativa-ticil). Para cllo Y romar i  un 
pcqucio so& dc accitc. dc  unos 3 ml aptoximaduncntc.  Es muy imponantc disrribuu*cl a e i t c  por 
toda la uv idad  bucal. dcsdc la p a n e  anrcrior dc  la bou y la Icngua, por 10s Iarcralcs y la p a n e  posterior, 
harta lor pilarcs del paladar; ya que,  como x sa&, la pcrccpcion dc  lor macro wbora fundamcnralcs, 
dulcc. ralado, dcido y amargo, sc hacc con distinta intcnsidad scgun Ias zonas d c  la Icngua y cl 
pa l adu .  

Dcbc insistirx cn la ncccridad de quccl  accitc x cxticnda cn u n r i d a d  sufidcncc y muy lcntamcnrc por la 
p a n c  posrcrior dc la lcngua h a a a  lor p i l a r a  dd pdadx y Ia garganu,  conccnvrndo  Ir arcnodo m el 
ordcn dc a p u i o 6 n  dc lor csdrnulos amargo y p iun tc ;  si n o  x proccdc psi. eo d p n o s  accitcr ambos 
ao'mulos puedcn parar inadvcnidos o el amargo q u c d u  oculto,por cl p iun tc .  

Aspiracioncs conas y ruccsivas. introducicndo airc por la h a .  permircn. adcmis  d c  cxrcndcr la 
mucura ampliamcnrc por la caridad bucal, pcrcibir por \ l a  rctronrsal 10s componcntcs volirilcs 
aromiricos. 

La xnsaci6n tictit  dcbc r o m a r x ,  r a m b i b .  cn considcracion: ari,  la fluidcz. pastosidad y picor o 
cscozor Jcbcn x r  anorador cuando sc dcrcctcn' y. si la prucba 1 s t  In csipc. cuanrificar su 
inrcnsidad. 

L a  valorazi6n organol ipr iu  d c  un accitc virgcn dcbc haccne cvaluando una sola mucstra por  x r ion .  
para cvitar cl cfccro dc concrastc quc podria producir la dcgurracion inrncdiara d c  orras. 

Pucsro quc l i s  catas ruccsivar son a f m a d a s  por la fatiga. o pirdida dc xnrihil idad. causadar por Ias 
prcccdcntcr. x imponc urdizar un product0 u p a z  dc climinar dc la boca 10s rcsros d c  accitc dc  la u t a  

aotaior .  

k rccornicnda cl U M  dc un pcquc i~o  rrow dc  m i n z m a ,  dc unos IS 8, cl mal, dcsputs d c  mas r i ado .  
pucdc x r  vcnido a1 cxup idor .  proccdicndo vguidamcnrc a cniuagaru con u n  poco dc  agua a 

tcmpcrarura arnbicnrc. Entrc la cata f ina l i r~da  >- la riguicnrc d c k n  transzurrir a1 rncnos 
I 5  rninuros. 

1 .  
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Contcrrc ahorr. por favor. a 11s tiguicnrcs prcguntas: 
..... 

si n o  

0 0  
2 )  jconsidcra quc cl trabalo pucdc SCT imponancc para mcjorar la o l i d a d  d c  lor. 

alimcnror cn ru pair v cl comcrcio inrcrnacionrl! 
3 ;  jpor quc (I)? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

......................... L. ............................. 
si n o  

n o  

0 0  

n o  

0 0  

0 0  

4 )  No olvide que cn crrc nabaio tcndri quc probar accircr m a n d o  x a  rcqucrido 
para cllo. iLc dcragrada haccrlo? 

si no 
5 )  iLc gusraria comparar su habilidad olfato-guscariva con la  de Ius cornpatic- 

ros? 

1 .  si n o  
6 )  iTicnc ricmpo dirponibilc? (Ticnc indcpcndcncia ruficicntc para organlrar su 

rrabJio diario? 
7) Si dcpcndc dc su icfc. jcrcc quc si, rcitcradamcnrc. cn dias ruccsivos IC a p u r a x n  

cn algunos caros, hasra mcdia horr ,  dc su uabaio  usual IC pcrminda pamcipar  
si n o  

Cn e 1 C  J S U n t O ?  

s i  ' n o  
8)- i k n a  u p u  dc suplir cl ricmpo quc dcdiquc a1 anilisis sensorill para n o  u c r  cn 
' fdu cn N aabajo ordinatio! 

10) ,C6rno? ................................................ 
....................................................... 

Con m a  inlormakon cl organiudor  r u l i u r i  la p&Ccd6n. rcchaundo a la u n d i d a t o s  con POCO 
inrcrir por csrc rip0 dc rrabaio, poco ricmpo disponible. o inupaccs  parr  ancraar  SUS ideas. 

-. 

9.3.  Dctcrminacioa dcl .umbral rncdio. d d  p p o  para -atributos caracrcristicor- 

& cligcn cuidadoramcnrc C U d r f O  accircs, dc cal forma quc cada uno sca considcrado como 
rcprcxnranrc ripico dc lor atrtbutos: atroildo, avinado, r rncio y imargo. con la mayor y mis Clara 
intcnridad posiblc. 

I 

Tornando uni panc alicuora dc cada uno dc cllor sc prcparan mucrrras. a dirrinras conccnrracioncs dc 
razon 2. por succrivar dilucioncr con cl soporrc apropiado harra quc cn tar dor o trcs dilucioncs ultimas 
no sca poriblc dcrcciar dilctcncia con l a  copa quc concicnc d l o  cl roporrc. Una lilrima parcia la 
formirin dos copas de S O ~ O K C .  

LJ scric IC complctari con copas de conccnrracioncr supcriorcs. harca un rota1 dc 8 .  

Prcparar ruficicnrc canridad dc rnucrrrar dc lar disrinrar conccnrracioncs para  cnrrcgar rcrics complctas 
dc cadi arributo a cada uno de lor candidatos. 

Para  crrabclcccrcl -umbral mcdio- dc loscandid~ror .  para cada acrtbuto x prcxnrrrri a &tor una copa 
conrcnicndo I S  ml dc una cuilquicra dc las conccnrracioncs prrpiradar. iunro con orra copa quc 
conrcngr solo I S  ml dcl - s o p o r ~ c - .  El candidate. dcspucr dc rca l i zJr  cI cnsayo, dcbc indicar si son 
igualcr o dirrinras. 

El misrno c n s a t o  sc rcpirc para  l a s  rcslinrcs conccnrracioncr dcl rrriburo cstudiado 

k a n o r a  cI numcro dc conrcrracioncs corrccias obrcnidar para o d a  conccnrraclon dcl conlunro dc 
cindidaros. y x rcficrc corn0 porccnra lc  dcl numcro dc cnrayor cfccruador. 
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I 
Mucsnas 1 2 3 4 5 * 6 ; 7  8 9 

Conccnnacibn 12.30 8,20 5.47 3.65 2.43 1.62 1.08 0.72 0.48 

9.4. 

10 11 12 

0.32 0 2 1  0.14 
, 

k rcprcxnrr  cn ordcn acc imtc.  cn abrcisas IJS conccntrrcioncr msayadas y 
idcntificaooncs corrmas hcchas para cad i  conccntraci6n. 

b figura 1 rcprcvnra un cicmplo pracrico de 10 cxpucrto antcriotmcncc. El umbral dc &rcccion K 
dcfinc sobrc rbx ius cxrrrpolrndo dc la  cum^ c l  punto dc la ordenada quc corrcrpondc a un 75% dc 
acicnor. 

Esra conccnrradon =umbral-, quc pucdc v r  disrinra para cada accitc de panida. dcpcndicndo dc Ir 
intcnsidad del arributo cn dicho JCCIIC. dcbc scr similar para lor dirtintor grupos dc candidator dc 
distinrm panclcs; no csri unida a ninguna cosrumbrc. hrbito o prcfcrcncia tcndcnciosa. conslguicn- 
rcmcnrc cr un punto dc rcfcrcncia cornun a cualquicr grupo humano normal y pucdc xrvir para 
homogcocizar lor discintor panclcs d o  por su xnsibi l idad olfaro-gustariva. 

A p a m r  dc la conccntraci6n umbral del grupo obtcnida sc proccdcr i  como siguc: 

Prcpiresc una scrie dc conccntracioncs crccicnrcr y dcu&cnra  de forma quc csta -conccntrrcion 
umbral- corrcsponda al l ugu  10 de csu w l a .  L6gicamcnte Ias conccntraboncs 11 y 12 serin m i s  
diluidas y consiguicntcmcntc muy dificilcs de d c t m a r  cn cllas la prcscncia dcl  accitc con cl arriburo 
clcgido. 

A prmr de la conccntraci6n C,.. Ias rcstantcs mucrrras pucdcn prcpararx mcdiantc la formula: 

C,. x a", dondc -a-  cs una constantc corrcspondicntc a1 faaor  de dilucion igual a 1.5 y -n- el 

ordcnadas c l  X dc 

cxponcnrc que var iar i  desdc 9 a - 2. _.. 

Por cjcmplo: supucstocl umbral obtcnido pr ra  c l  accitc r a n o o  = 0.32; x r i  
como a = 1 ,S la x r i c  dc mucstras rcndria Ias siguicntcs conccnrracioncs. 

= 0.32. a pani r  dc clla 

Si IC rcpitc t d o  lo anrcrior para lcx ua rcsranra ambutos. pamendo de loc umbrala rcspccrivcx 
u lcu lador  tambitn unno anta sc indid, Y obrcndrh asi csulas que p m  codor lor laboratorios 
rcndrh  intensib& u o m i u a  timilua a d a  admulo, aunquc x haya pamdo de accitcs dc 
oliva atyor dcfmos son pcrccptibla con dirrinta intcnsrdad. 

. <' a. 
.. . .  

. .  6ciix2au&d 

c und 'darcx dos o v m  supaior al ncusario 
para formu el p p o .  con objcto dc +cr clcgir a las m L  k s i b l a  y dc mayor u p a o d a d  
dilcnminatoria. Sicmprc cs aconxiablc d u a t  Ias p r u c b u  con c l  mismo produao que sc va a analirar 
posrcriomcntc. (Consiguicntcmcncc n050tros unlirarcmor accite de oliva.) 
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En la cfcccidn dcl mirodo. junro a su cfiucia no Y pucdc olvidnr quc es dc intcrts que el procedhicnto ; 
a x g u i r  sin lo mds ccondrnico posibtc cn cuanto a unt idad dc rccire. nJmcro de mucstras a urilizar y 
ticrnpo dcdiudo a la ,xlccci6n. La c f i u a a  dc un proccdimicnto de xlcccion sc crraacrira por  la 

. clcccion Jc lor nivclcs oprimos dc l i s  Ires variables dcpcndicnra siguicnres: a) -COSIO- detcnninrdo por 
cl numcro dc cnsayos. b) -proporci6n- dc undidatos potcncialmcnrc nptor que por  azar pucdcn x r  
dcrafonunadamcnrc rccharados cn la cribn y c)  -proporbon- dc undidatos no apropirdos quc por un 
azar favorablc son accpcados cn la ulccri6n sin dcbcr scrlo. 

El proccdimicnto de xlcccion clcgido: -prucha dc dasificacion de inrcnsidad- (The intcn-city rating 
test) dcscrito cn  Ias normas ASTM (Amenrrrn Society for Testing and hfarerials) y STP (Specid 
Technical Publication) 4 4 0  pigina 5 3 ,  rnodificado cn cuano puntor: 

1)  rcduccion dcl numcro dc niucstras cn la scric; 

2 )  arnpliacion de crrimulos con obicro dc aumcnrar cl numcro dc  nocar olfaro-gusrarivns sobrc Ias quc 
crri basida la rclcccion. a fin dc adccuarlar a lor dcfccros m i s  cornuncs pcrccpriblcs cn cl accirc dc 
oliva; 

3:  variacion dc la r c l x ion  dc conccnrracion cn la K ~ C ;  

4 )  crararnicnro csradisriio dc lor rcsulrador~. 

M arcrid nccciano 

- borcllas o marraccs dc 1 SO0 ml, 

- copas dc vidrio oscuro. 

- probcrar dc IO ml. 1 5  rnl. 1 000 rnl y 1 SO0 rnl. 

Productor ncccsarior 

- Parafina Mcrck (rcfcrcncia 7.160. DAB 8.  USP XX) o roponc  olcoro inodoro c insipid0 (accitc 
dc o l i v a  u otro similar rccicn rcbnado). 

- acritkr: atrojado. avinado. ranao y arnargo. 
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9.4.1. P r o c c d i m i c n r o  o p r r a e o r i o  

Una VCL prcparrdas Ias conccntracioner K cmpczari  ~ l c c c i 6 n  partiendo dc  ls undidatos .  dc  
acucrdo con la mctodologia quc x cxplicari a cont inuxion  para c rda  atimulo: 

I 1 Sc prcparan vr ics  dc  12 copzs, rnrrcadas cn c l a w  (una x r i c  p o r  candidato). En cada copa sc vicncn 
I S  ml dc cada una dc Iar dirtintar conccncracioncr. prcparadas dc acucrdo con la formula 
Clo x a". 

2) Una VCL llcnar Ias copas convicnc que pcrmanczcan cn la sata dc cata. a 20-22 "C. cubicnar con 
un vidrio dc rcloi a1 rncnos una hora antcr dc corncnzar lor cnrayos. a fin de homogcncirar su 
rcmpcrarura con la ambicntc. 

3) Lis 12 copas dc una scric K colocan p o r  cl organirador del enrayo. dc mayor a rncnor 
conccntracion, cn una fila. 

A conrinuacion sc proccdc a invitar a a d a  u n d i d a t o  para quc rcalicc cl cnrayo p o r  scpirndo. dindolc  
Ias siguicnte inrtruccioncs: 

9.4.2. l n s c r u c c i o n c s  p a r a  c l  c a n d i d a t o  

L s  I 2  copas alincadas frcntc a1 candidato conticncn diluciona dc  cada uno dc lor crrirnulor arrojado. 
avinado. rancio y arnargo scgun sca cl caso. Lar copas sc dilcrcncian unar dc otras en la intcnsidad dcl 
olor. la dc olor mar intcnso Y cncucntra cn cl cxtrcmo izquicrdo. In intenridad dc olor de Ias rcsrantcs 
va dirminuycndo gradualrncntc hacia la dcrecha. La ultima copa dc la dcrccha pucdc tcncr tan poco 
olor quc podria no scr dctmablc.  

Procidarccomo siguc: familiariccw con lor olore dc  Ias copas quc forman la scric. Para cllocornicncc a 
olcr p o r  la dc la dcrccha (no 12) c inecntc rccordu  la inrcnsidad dc 10s olorcs. Procure no 
facigarx. 

Cuando considcrc que x ha habiruado a la cxala  dc conenrrrcioncs dc olor prescntada. salsa dc la 
habit acion. 

El organizador del cnsayo p r o e d c r j ,  micntras canto. a cnucucar una copa de la sent que a n p u c j a r i  
con la Jlama dc dcrccha pmoxficndo a tapar cl h u s o  aproximando cntrc s i  !as r a t a n e a .  Vuclva 
cn tonca  de nucvo i la habi taabn para conr inuu  el c n u y o .  

La prucba cbnristc cn lo siguicncc: 

L c6pa reparada dcbc d I e . q u c  k corrapondc  en la uric. Para cllo p u d c  olcrla y 
compuut. ' - .  h''m tss rear anno se quiar, m i c n d o  en cuenta que si la ~ ~ N Y C  

arrcQlmcncc d lugar quc k corrtspondc. dcbc olcr mir F~CRC que su inmediru de la dcrccha y rnh 
dCbil que la de la inrquicrda. Ena prucba Y &A con otras da COPZ. 

Para faalitar cl rrabajo y la rccogida dc la r a p u a t a  uniridr. i u d a  undidaeo K IC cnmcgar4 junto con 
Iar instmccioncs antcriomcncc dcxri tar  cl siguicnrc madil lo .  

I 

......... - ~ 

.~ ~~ 

S E L E C C I ~ N  DE CAh'DIDATOS 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ........................... Prucba no Acriburo 

Lc copa problcma corrcspondc d lugar no . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Fccha . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Nornbrc ........................... 

9 . 4 . 3 .  O b t c n c i 6 n  dc 1 0 s  r c s u l r a d o r  

Para facilirar 13 ordcnacion dc daror dc cada uno dc lor candidator.cl organ113dor dcl panel lor anotJra 
dc I J  forma riguicnrr: 



i. 9. V I  
...--. . . . 

Ahora bicn. con oblcro dc diiiculrdr. cualquicr PJM dc iniormacion dc on candidaro a otro cl 
organirador dcl pancl rcndra prcscnrc lor siguicnrcs puntor: 

1) Los ondidaror no pucdcn cornuniurx cnrrc si. L i s  d i v a  v r i n  difcrcnrcr para u d a  
undidaro. 

2) Lor undidaros no pucdcn cntcrarsc qut poricion ocupan Ias copas quc sc IC han rcrirrdo. 

3)  Aunquc rodos lor candidatos dcbcn rccibir Ias copas re f tadas  antcriormcnrc, cl organirador dcbe 
v a r i x  el ordcn cn quc Iar cntrcga a u d a  undidato. 

A u d a  undidato IC IC r s i g n a  una punrurcion cn funcidn de IUS rerulradosobtyidos; p r d i c n d o  tal y 
como x p a u  a dcxribir a conrinuaiion: 

Scan c',. e':. . . . cb Ias 12 COPJS con l is  dwc ionccntracioncs corrcsponJicnrcs de un arriburo i 
( i  = cualquicra de lor cuauo arriburor arrojado. rvinJdo. rJncio y rmirgoi ordenadas de mayor a 
mcnor. 

k a  elL una dc IJS coprs sclcffionJdar v x a  K' la poricion quc s igna cl  crndidaro a dicha copa en la 
scric. tor vdora dc K y K' son. por conriguicnrc, ndmcros cntcros comprcndidoscntrc el 1 y el 12 - 
ambos indusivc quc corrcspondcn a Ias posicioncs rcd  y asignada por cl undidaro, respmivamcntc. . 
dc la copa sclccdonada. 

Su T (mixima da+ci&~ rdmiddt) un valor, C j d o  dc anrcmano, cn .nuerc f&o  iguiyj be 
forp quc si (K' - K) > T c l  cJndidrro a rcdraudo autom4aumcntc ( I ) .  

Si por cl conuario (K' - K) s T, cl undidaro, en principio. no a rcchludo y pucdc condnuu h' 
prucba. pucwo quc cs QPU dc sinrar el crrimulo problcma en cl l u g u  que k ~orrapo& o cuando 
men- en 10s lugares prbximm inmcdiatcw. 

Eo a t c  UM, la pUnNZci6n asignada a un candidaro cuando valora un exlmulo (conccntracidn) de un 
dctcrminado avibuto. por +rnplo. dc la x r i c  anoiado (-At;. x r i  igual a1 cuadrado dc la difcrcncia 
cntrc e l  numcro dc ordcn quc corrcspondc a la policibn comcaa que a p a n a  c n  la scric la copa 
ponadora dcl crtirnulo y I A  poricion a quc c l  candidaco la ha rcintcgrado. cs dccir: 

. .  

__ -~ 

..>SjS+ 

. _  

f i .*C!h = (K' - KY 
Pucrro quc fir3 opcracion x r i  rcalizadr por un mismo cadidato sobrc cuarro crrirnulos [conccnrra- 
cioncs) dc o d a  arriburo. la punrrcion parcial para dicho arriburo (por cjcmplo . \r)  xr ia :  

Para facilidad dc comprcnston IC cxponcn lor siguicnrcs cicmplm: 

Eicmplo 1: 
Supongarnor quc Iar rcspucsus dcl candidaro A para lor cuarro crrirnulos quc x hrn rcrirado dc IJ  x r i c  
dcl arriburo ;i: ron Iar riguicntcr: 

-3 7 - 7 =  0 

4 - 5  = - 1  5 
i 

6 10-6 = -1 ;'i 
i 7 

4 

IO 
2 4 ' - 4  = - 2  
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Eicrnplo 2: 
Supongarnos quc un u n d i d a t o  rcordcna Iar copas dc  un atributo como siguc: 

I 

kparx ldn  dc Ia 
poriclon corrcaa 

{K' - K) I Pmicion mmcaa de IJ 
c o p  cn  la writ 

Porrclon cn quc 
fuc colouda 

:K; : K ' I  

i 
i 4 

10 
7 I - 

! 

7 - 7 =  0 
4 - 4  = 0 

1 0 - 7 =  3 

2 - 3  = - 1  

I 
! 
i 
I 

ESIC candidato no cr rccharado y la punmaci6n quc obticnc para arc atributo a: 

Z' = 02 + 0' + 31 + ( - 1 ) Z  = 10 

La punruacion final dcl u n d i d a t o  quc nos pcrrnitiri sclcccionarlo o no corn0 catador en funci6n de  IUS 

rcs~ucs tas  ircntc a lor cuatro arriburor quc hcrnos tornado para la xlcccion u r i a :  

p:' + IyJ + pl" + P$ = 2"' 

.-sicndo: Ar: arroiado. 
Av: avinado. 
Ra: rancio. 
Am: arnargo. 

El problcma cs b o r a  dcrcminar  harra q u i  valor dc Z cs posiblc considcrar que el candidaro poxc 
b u m  n i r c l a  dc pcrccpcion. mcrnoria olfativa y organization m r n t d  para dar la rdecuada rapucs ta  
para los cuatro acimulos conrridcrados. Nawllmcntc Z a sicmprc un vdor no ncg.advo, 7 Z = 0 
signifiu quc d andid.to. tc codas las 16 intcnsidada 
w d a s  (macro de cada imbuto). VJom dc Z disrintcu'&btro indiun que d u n d i d a t o  ha 
rccmocido Ias zonas dc Ias cscalas dondc sc sirtian Ias intcnsidadcs x k u i o n a a a s ,  pcro d m t r o  dc  cllas 
n o  ha &do rcaliur una corrcaa siruaci6n a su por idh dcbido a quc no pore una bucna u p a d d a d  
dixrirninatoria asociada a la M a l a  dc inrcnridad que u k ha prexntado p u a  uno o varios de  lor 
csrirnulos. 

h i  p u a .  habri  quc dcccrminar un valor critic0 2. ul quc  en el supuaro  dc que cl u n d i d a t o  rcdicc 
codas SUI asignacioncs dc posid6n m la c s u l a  a1 azar d c n a o  de Ias zonas quc prcviamentc ha 
rcconocido. la probabilidad dc una puntacion dcfinitiva Z. inferior a 2,. sca una u n n d a d  
suficicntcrncntc pcqucita a quc prcvtarncncc sc pucdc fiiar. En onas palabras. quc la probabilidad d c  
quc con csic proccdirnicnro sc sclcccionc un o r a d o r  para el pancl quc no poxa suficicntc o p a c i d a d  
dixrirninaroria p u a  la intcnsidada dc csros csrirnulor que  v han uo'lizado p a w l a  v lccd6n.  sca 
infcrior a a. 

Fiiado a ,  cn n u e u o  cas0 igualO.05, la obrcncion dc Z, dcpcndc dc la dirrribuci6n dc probabilidad dc la 
variablc 2, quc a su vcz dcpcndc dc I t s  disuibucioncs dc probabilidad dc Ias variabla  p (K*). 
Rcalirador lor cdlculos csradisticor corrcrpndicntcs. cl valor obtcnido para Z, a igud a 34. 

Una vcz obtcnida la punruaci6n Z dc rodos los,candidaros. scrim rccharados aqucllos cuya punmadon  
x a  supcrior a 34.  

Por clcmpln. Inr c ~ n d i d ~ r o r  .4 ! 8 obricncn Ins r iy icntcs  punruaboncs: 

n c o n o d d o  7 a a o d f i u d o  

.- 

Atrsbuco I Candidrto A i Candidato B 
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V.5.  Enrrcnamicnto 

E l  cntrcnmicnto ticnc cornu thicrivos prinapJlc\:  

1) G d i &  rl catador con lar numerolu v r r i a n t a  olfaro-gusrariwttiaik que oh-- la re i r e  
dc  d i v a  birpcncr: 

b;  frmil ixi lrr  a lor i J r d o r c r  Lon Ir mcralolctgia scnsorirl c<ptcifi<a: 

c! incrcmcncJr la habilidJd individual parr  rcconoicr. idcnttficrr v cuantificir lor atributor 
Icnrorirlcr; 

d ]  mcjorrr la Icnribilidad y la mcmoria frcnrc 1 lor disrinros atributor pJr3 conscguir juicios 
conrirtcnrcs. 

El pcriodo dc cntrcnamicnro ruck  conrirtir en una scric dc xrioncs u g u n  Iar posibilidadcr dcl grupo y 
dcl crrudio, cn l i s  quc dcspucs d c  analizar individudmcnrc lor aicircr. lor catadorcr discurcn 
conjunramcnrc con el d i r m o r  las d i f m l u d c r  cnconaadas y comcncan Its u l i f iuc ioncs  para l u n a r  
critcrios y unificar opiniona.  

El grado dc cnncnunicnro conscguido dcsputs de  un dcterminado numero de  scriona sc cvalira 
obscrvando cl inucmcnto cn cl porccnraie dc juicios corrcctos si K ud izan  pmcbar  discriminatonas o 
andizando Ias variaciona de Its ulificacioncs individuales mcdias dcl gmpo. m a n d o  x rrara d c  
prucbas cscalares. 

La ucilidad p r i c d o  dc  arc pcn'odo dc cnscnunicnto ha sido ampliamcntc diuuo'da. p r o  hoy x 
conridcra muy cficar c inclusa imprtscindiblc cuando Y ncccsita disponer dc +tor xnsondcr c x a a o s  
y prccircn. 

9.6. 

10. 

Comprobaci60 

Lor grupor dc caradorcr muy cnrrcnrdvs ruclcn rcrlizar catas pcr idicar  y connnuadar con pmcbar  
xnrorialcs quc rcquicrcn un grin afucrzo.  Sobrc su opinion IC basan, cn muchas ocasioncs. dccirroncs 
de Fin imponanaa rccnolbgia y c o m c r a d ,  y por.cllo, dcrpuks dc  vleccionador y cntrcnad6r. dcbcn 
atu romcddos a c o m p r o b a a o n a  que garanticcn la fiabilidad & 1- resultados. 

Es cvidmrc que %ria d, una-? ks p d a  coostituido, y Iomcrida a a u r y o l ' d e  N&S, 

proccda  pai6dicamcntc a cornprobar rpufam- a inmdos idaxada .  ' .  
_ -  

PROCEDIMLENTO PARA IA EVALUACI6N ORCANOLcmCA DE ACEITES DE OLIVA 
V~RGENES 

Rcunidar-las c b n d i a o n a  y mcdior ncusar ios  i n d i o d a  cn Iar nomas anrm~omcnrc ciradas y 
xl tccionado ci p u p 0  d c  u t a d o r a ,  o d a  uno dc  cllor olcr i  y dcgunuzri ( I )  la copa quc conricnc la 
mucrrra dc  accitc somco'da a cxamcn analizando cn clla las pcrccpciona olfarivar. gusrarivar. ricrilcs y 
quincrrcricar con ayuda dc  la hoja d c  la figura 2 dondc a n o t r r l  su prcxncia y el valor dc su intcnridad. 
A conrinuadion pasari  a p u n r u u  la o l i d a d  dcl accitc. 

10.1. Ucii;zrcion dc la hoja dc la figura 2 (dcscripcion dcl flavor y punruacibn dc  calidad) 

En la panc  izquicrda dc csra hoja x incluycn algunrs dc Iar pcrccpcioncr xnrorirlcr mar caracrcrirticas 
quc suclcn cnconrrarsc con mayor f rcacncia  en lor accircrdc oliva yquc dcrcribcn IU flavor. En cl car0 
dc  quc se pcrciban oiror csrimulos quc n o  sc corrcspondan con lor calilitarivos cnumcrados dchcri  
anorarlor como .orros. cmplcando cl ulificarivo o calificarivor quc lo dcxriba o dcxriban con mayor 
propicdad. 

Lor csrimulor pcrccpciblcr dcbcrin rcr valorador proporcionalmenrc a ru inrcnrtdad indicando csra con 
un signo ( + j cn cl casillcro corrcspondicnrc. dc acucrdo con cI cnrcrio siguicntc: 

1: cas1 impcrccpriblc. 

2 :  Iigcra. 

3: rncdia. 

4 :  grandc. 

5 :  cxrrcmr 

En la p ~ n c  dcrccha dc csra hola. IC c$rrbtecc u n a  c r i a l a  dc 9 puncos ;9 calldad cxccpcronJI, 1 pistma) 
quc s c r i  urilizrdr por cl catador para dar  una  puncuacion unica. conlunta. dc Iar CaracIcrisrIcas dcl 
accicc. E l l a  punruacrbn d c k  s c r  consccucnrc con las vinudcs. dcfccror cnconrrador cn cl J C C I ( C .  

anorador y a  cn la panc  dc l a  izquicrda. 
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La primcra columna (dcltcror) dc  la tabla dc  p u n r u r a o n  comprcndc cinco aprr rador ,  dc  m a  forma Ia 
clarifiucion de lor accircs IC basari fundamcntalrncncc en la auscncia total o en la prcscncia dc  flavorcs 
dciccruosor a w ' c m  cn la mayor o mcnorgravcdad o inrcnridad d c  error; sin embargo,  c o m o  la -la 
dc raloracion CI dc 9 punrol. dcbcran conridrrrrsc alpnos rnariccs o arpccror quc  conaibuycn  d c  
forma dcfinitiva a dccidir la punruacion total dc calidad. q u c  IC d c d b c n  cn la scgunda columna 
.'csracrerirricrsL 

10.2. Puncuacion fmrl 

El jck dcl pane) recogera Ias p u n r u x i o n c r  dadas por cada u n o  dc  lor caradorcr. cornprobar4 quc 10s 
atriburor y 1as intcnridsdcr con quc  lor ha pcrcibido y m i r c a d o  cn la tabla dc pcrfil sc corrcrpondcn 
accptablcmcnrc con la raloracion asignada tl accitc cn la - hoia de p u n m a d o n - .  En u s 0  dc  cxirtir una 
difcrcnoa aprcciablc. solicirari rl o r a d o r  quc revise ru hoia dc  punruacion. 

Si fucx neccwrio. cl catador rcperiri  cl cnsayo. 

Por utrimo. cl jcfc dcl prncl t abu la r i  Iar punruacionci dc  rodo cl grupa y calculari  la media arirmcrica y 
el cmor ripico (de la media!. 

Si el error tipico cs supcrior a1 error dc metodo. hara rcpctir cl cnrayo a rodo cl grupo. 

El  g u p o  rcpcriri lor cnsayos hrrra obtcncr uni cvrluiaon por tr ipiicadobc la mucsrra. unicamcnrc cn 
c: c a w  dc mil is is  dc rcvision. La punruacion final dc la mucrtra scri la media dc  Ias trcs puntuacioncs 
dadas. con una cifra d m a l .  

Si cl valor dc inrmridad media dc arnargo ?lo p i u n r c  CI supcrior a 2,s. al accirc sc IC d a r i  la o l i f i u c i o n  
corrapondicnrc y sc hari  consrar que cs npccidmcnrc amargo  y /o  p iunrc .  

Exprcrion dc  10s r a u l u d o r :  el jcfc dcl pzncl dc tcnninar i .  a p m i r  dc  la punmadon media, la uregoria 
a la quc c o m p o n d c  la mucsua ,  %pin lor vllorcs c s t a b l m d o s  eo d Ancxo 1. En cl informe sc i n d i w i  
uniumcntc  a t a  otegoria. 

Nom: Lr mueuru drbcrin WIIY aarrdu T o kipnifk hrar ydkis. d r r o t v i i r ~  a Cnc brrt. 
ann- d m'pliodo. 



Figurr 2 

Accitc dc oliva virgcn 

Frutado de rccirunas 
Frutado de  rccirunas y 
ouos frutor kcscor 

1 Inccnridad de 
i arccvcion t : :  

: i  9 

8 

7 

. . . .  
Atriboror 

w a n t  ....................... 
Otra(s) fruta(s) madura(s) ........... 
Vcrdc (hoia. hicrba) ............... 
Amargo ........................ 
Picantc ......................... 

Ddcc ......................... 
Otro(s) a t r i b u t d r ]  tolcrablc(s) ........ 
- 
{CUfi(cs)? ...................... 

Basto .......................... 
Mccilico ....................... 
M o h o  / Humcdad ................. 
BorrasITurbios  ........... .__. .... 
Arrojado ....................... 
Rancio ......................... 

Otro(s) atribuco(s) inrolcrablc(s! . . . . . .  

iCuil(cs)? ...................... 

.'I: Tache= lo que no proccdr. 
('; Inccnridad dc Ir pcrccpcion 

0 = AuSCnCia tOC>l [ I )  

1 = Ciri impcrcrpciblc 
2 = Ligcra 
3 = hlcdii 
4 = Crandc 
5 = Exrrcma 

('i E% obligitorto indirar 1.1 luwncla dc la norr unrorlal  marondo una - X - 
cn I i  ca\lllr corropondicntc. 

Tabla d c  punturcion 

I ! puncor 
I 

Ninguno 

Ex y u s i  impcrccpri- 1 
Pcrccpti blcr 1 ; 

I 

cualquicr rip0 

i so. olorcs y saborcs i anomrlos  

I I 
I Clararncntc dcfcauoso. i 

olorcs y wborcs dcs- 1 4 
Notables. cn cI limicc dc  I 
accpcaaon I rgradablcs I 

/ Obscrvacioncs ..................................... 
............................................... 

Nombrc dcl u t r d o r  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  Clrvc d c h  mucrtrr 

Fccha . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
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ANhSIS SENSORIAL: VKMULARIO GENERAL BASICO 

1 ORJETO 

La prcxnrc norma ricnc por obicto agruprr lor rcnninos gcncralcs urilirados para cl analisis sensorial 
proporcionar su dcfinicibn. 

7 VOCABULARIO 

I .  1. Tcnninologir p n c r d  

.4n,ilis:s rcnrorial (rurtandvo): 

cxarncn dc Icn w a a c r a  organoltpiicos dc un product0 rncdiantc lor senridor. 

Pcrcepcion (wsiantivo): 

torna dc  concicncia sensorial dc obicros o aconrccirnicnros cxrcriorcs. 

Organoliprico (adicdvo) ( u r i a c r  o propicdad): 
califica coda propicdad dc un p r o d u a o  suxcpriblc d c  scr pcrcibida por lor drganos dc  10s 
unridor .  

Erpcr~o (susranrivo): 
(cn lo quc concicrnc a1 cxlrncn dc  lor caraacrcs organoltpdcos) 
u c a d o r  apcc ia l iudo  cn cl anilisis sensorial dc un dctcrminado producro y que posec conacimicntos- 
bisicos d r c  la claboraadn dcl misrno y lar prcfcrcnais  dcl mcrcado. 

Catador (sunmovo): 
persona p c n p i u z ,  unsiblc. xlccdonrda y cnucnada. quc  a t i m a  con lor drganos dc IUS scntidos lor 
caracrcrcs organoltpdcos dc un alimcnro. 

Gwpo & coladoru: . -  '. . 

coniunto dc ruhoz o bcm loc cuda hm rid0 apecidmcnte +onador y cncrendos y que  K 
rcuncn para cfccruar baio c o n d i a o n a  concrolrdu d mil i r i s  scnsorirl dcl producro. 

Scnsaci6n (suamavo): 

fcnbrnmo subicrivo rcrulranrc dcl a d m u l o  dc un ristcrna unsorial .  Estc fcn6rncno cs subjccivarncnrc' 
discrirninablc y obictivamcntc dcfiniblc a r r a v b  dcl6rgano rcnsorid inrcrcsado. s@n la naruralcra o 
.la cualidad dcl &do, asf corno por w inrcnridad. 

Srnsibilidad (rusrancivo): 
capacidad dc la 6rganos sensoriala quc kr pcrmirc pcrcibir cualicativa y cuaniirarivarncnrc un 
cstimulo & pw intcnsidad o difcrcnaas pcqucnas c n u e  a r i m u l ~ ~ .  

Cum (ruscandvo): 
opcracion quc consistc cn pcrabir.  analizar y jurgar lor urac tc rc s  organolepticos, y rnk particular- 
mcnrc 10s olfato-gustarivos, riaila y quincsrtricos dc  w p r o d u a o  dimcnriao.  

Accpfaci6n (sunandvo):  
a a o  quc consistc cn adrnitir norno fauorablc un p r o d u a o  por p m c  dc  un indi\iduo o una 
poblacj6n. 

.4 rmonia ' su r r 2 nnvo ) : 
cualidad dc un p r o d u ~ ~ o  quc origina una xnracion dc conjunto agradablc. Dicha scnsacion cs dcbida a 
la pcrcrpci6n dc sur componcntcs, aponados corn0 crtimulos olfarivos, gurrarivor. ricrilcr y 
quincrrciicor porquc x cncucnrran cn rclacioncr dc conccntracion adccuadas. 

Arrpu l i f idad  (sunanrivo): 
cv3Jo d r  u n  producro rccibido favorablcrncnrc por u n  individuo o pcillJcion rn lunLion d r  \u) 
prcipicddc5 organolcpiicar. 

D u c n r n r ~ c 1 6 n  (sunandvo): 

dilcrcnciaci6n cualirariva y/o culnrirJtiv2 cnrrr dor o varios c~r irnulo% 

ConipCnwcton (susraniivo). 

rcsulrado dc la inrcracc16n dcbida a u n  :onlunro dc cirirnuloi dc modo quc cad2 unci u p c r c i t v  ~ t m  
m r n o r  inicnsidad quc SI a m a r a  solo. 
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Esfimulo (sustanrivo): 
aEcnrc firico o quimico quc producc crpccificamcnrc la rcspucsra dc lor rcccptorcs scnsorialcs cxtcmos 
o inrcrnos. 

Gurro: 
( k n t i d o  dcl gusto) 
uno dc 10s senridor cuyos rcccptora a t i n  l o u l i u d o r  en L bou, p a m c u l m c n t c  sobrc la lcngua y que 
son acrivados p o r  difcrcnta cornpucstos cn soluabn. 

Gvrtatiuo (adjcrivo): 
califica la propicdad dc un producro u p r z  dc csrirnular el aparato gurcativo dcrpenando las 
scnsacioncr corrapondicnta  a uno a varios dc  lor cuacrm saborcs clcmcnraljs: duke ,  salado. i ado  y 
amargo. 

Rcccpror irurtanrivo): 
a u u m r a  cspccialirada dc un 6rgano xnsoiid cxatablc.  u p a r  dc rcdbk  UII estimulo y convadr lo  en 
influio ncwioso. 
S o r ~ :  Lor rczcpcorrr u dasiliirn $cgCn d npo dc cncrgta rsoarda a1 crcimulo !lux, calor. SOnido. ccccecrr). 

~. oyuccidn (susundvo): 

tl, en tax g a u o u  dcdc un rncdio e x t a w ,  
fund60 dcl aparato olfadvo COO vistas a la p c r W 6 n  y discriminadn de Iar rnoliculas que accedcn a 

v h  d d i r e c ~  o in-F::, &y;=- . * .. 
.C 

fnrrnridad (mnurdvo): . w... >-. .. . . 
grad0 dc cncrgia & una a d i d a d  rncdiblc 5%;. una C S U ~  curnritariva dc valores supcriorcs d 
umbral. -:.r. -. 

Adaptacidn (surtantivo): / 

modificaci6n tanpord dc  la scnsibilidad para pcrabu ar imulor  xnrorialcs como raulrado dc una 
continuay, rcpcrida e x F i c i o n  a CK o similar ar imulo.  

Inhibici6n (rurtantivo): 
falea dc rcspucsta por p t n c  dc un 6rgano xnro r i r l  o dc una panc &I mirmo. a p r a r  dc cstar somctido a 
la rccion dc un csrimulo adccuado dc  intcnrldad rupcrior a1 umbral. 

Rcrpucsto (surtantivo): 
accion con quc l is  cilulas scnrorialcs cor rc spndcn  a la dc  uno o varior crrimulor rclaeivor a una 
modalidad xnrorial dcfintda. 

Cucrpo (susrantivo): 
r cn rmon  cacti1 pcrcibida cn la boca y quc ocorga un grad0 de dcnsidrd. \-ixoridad. consirtcncia o 
compacidad a un producTo. 

FrJgancia (surtanrivo*n: 
olor fresco. suavc y dclicioro. 

Olr r ( \ ~ r b o ) :  

(scnrido a n n o  rplicado 11 olfaro) 
dcrigna la accion dc pcrcibir un olor. 

Ob/cfivo (adlctivo): 

a )  califica a aqucllo quc proporciona una rcprcrcntaclon rcal v comprobablc dcl oblcto. rcduclcndo al  
minirno lor facrorcr hurnrnor (por clcniplo: prcfcrcncia. cortumbrc. afcm1vidad); 
cal i f ica a aquclla timica quc. bicn urilizando mirodor ~cnsorialcr o n ~ ~ o d o r  inrtrumcn~alcs.  
pcrrniic rcducir a1 rninirno 10s crrorcr propior. 

b )  

h’ou 

S u l y f i v o  (adjcrtuo): 
u l i f i o  a aqucllo quc proporciona una pcrtcpcion condtoonada por  nucsrro modo dc p c n r a r  o scnt i r  ! 
no r61o p o r  cl crrirnulo. 

s< d o z c o n u l a  crnplcir como r d n r m o  el ctrmmo dr marummcd. 
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Quinestcsia: 

coniunto dc scnracioncs rcsulrancc dc una prcsi6n aplicablc a la mucsrra por un movimicnto !par 
cicmplo. prcrion dc lor dcdos cn cl c a w  dc  un que-). 

Umbral (surcantivo): 

Umbral J ~ S O I U ~ O :  

u n r i d a d  minima dc un csrimulo scnrorial. quc da lugar: 

- a la aparici6n dc una ~ n s a c i b n  (umbral dc aparicion o dc  dctcccionl. 

- o a1 rcconocirnicnro dc dicha xnraci6n (umbral d e  idcntificacioni. 

Umbral difrrcncial: 

u n t i d a d  minima de crrimulo xnrorial  que d a  lugar a una difcrcncia pcrccptiblc cn Ir inrcnsidad dc la 
rensacion. 

Umbral final: 

clnt idad mixima dc  un crrirnulo a panir  dc la cull un aumcnto Jc inrcnsidad no IC pcrcibc. 

L'm bra1 p rrjcrcncd: 

valor cuinrirarivo minim0 dc un csrimulo o valor cririco supraliminat dc cstc csrirnulo a1 quc 
corrcspondc la aparicion dc una rcspucsca dc  atr;lccion o rcpulsa en rc lx ion  con un csrimulo ncutro. 
por cjcmplo. cn la clccd6n cnrrc una solucion arucar ida y cl q u a .  

Mow: Y dck diseinguir cncrc umbral abroluco dc prckrcncia' > umbral difcrrncill dc prclcrcncir. 

S~tblimimr (adicn'vo): 

- por dcbaio del umbral-abroluto. 

Suprolimirsar (adjctivo): 

por cncima dcl umbral absoluto. 

Fatigo sensotid: 

ppr t iculu  dc  a d r p a 6 n  sensorial en cl que Y produoc UN disminua6n dc la sensibdidad. 

Comperuaci6n (sustancivo): / 
resultado dc la intcrrcd6n dcbidr a un coniunco d c  crrimulos dc modo quc u d a  uno x pcrcibc con 
mcnor intcnsidad quc  s i  acNara solo. 

Sini+o (adjcrivo): 

. cfccro o acci6n conccnada dc dcrcrminadas sustandar. dc modo  quc la inccnsidad dc lor caracrcrcr 
organolcpricos rcsulranrcs dc la mcrcla son rupcriorcs a l a  suma dc Iar inrcnsidadcs quc cada uno dc  
cllos mosrraba por scparado. 

EE/ccto de conhaste: 

aumcnco dc la rcrpucrra a Ias difcrcnciar cntrc Ios csrimulos sirnulrincm o conxcucivos. 
Conrrario dcl c f m o  dc  convcrgcncia. 

Y c c i o  de conucrgencw: 

disrninud6n dc la rcrpucsu a Ias difcrcnaas C O , ~  lor csdmdos simulrincos o constcutivor. 
Connario del c f m o  dc conrrasrc. 



Amargo (rdictivo*: 

a .  C a l i i i i J  cl tJhw cl'mcnral prcniuado p i r  ui l r i< i .mc- \  . i < u o r ~ ~  di luiJ .~i  JC Jl\Cr\JS <uSt.lnitJs r.tlcs 
como quintnr. i r tc inr  y dcrcrmtnador hcrcrondor; 

b) califica la propicdad dc rquctlos cucrpos puror o SUI mcrdas quc a1 u r  dqurcador  produccn csrc 
ubor. 

El susrmcivo corrcspondicnrc fi amargor. 

S h J o  i d l c t i v o  -: 

a )  xnsacion carrcrcrirrica quc sc pcrcibc a travcr dcl uncido dcl gusto. C U ~ O  cicmplo mas tipic0 cr el 
producido por una soluci6n d c  doruro d i i o ;  

b )  crlifiir Ir propicdad dc IJS rustandas o mcrclas quc produccn cstc sabor duranrc la dcgusta. 

El rustancivo corrcspondimtc es silinidad. 

Dufcc (adiedvo): 

I) uli f ica  cl ubor clcmcntal producido por Iar soluciona acuoras de divcrsas rustanciar, por  

b )  ul i f ica  la propicdad dc  las sustancias purls  o mcrclar. que al  Icr dcgusradas p r d u c c n  csrc 

a 6 n .  

cicmplo, l a  uurov;  

ubor. 

El rustanrivo comcspondicntc cs dulror. 

,411 n'ngr n tc: 

a )  cal i f iu  la scnraci6n compkja prodducida cn la bou por una rolucion a c u o y  diluida dc producros 

b) ulifica la propicdad dc  Icn cucrpos puros o-mcrclar que pr&uccncsya sensacion. 

El sunanrivo corrapondicntc CI asaingcnai. 

como algunor taninor (por cjcmplo. lor taninos dcl caqui >. dc cndrinal; 
' 

FLMI (suamdvo): 
.4s. sc cnticndc por Onv&da6apbto de perccpciona dc crrimulos olfatogunadvos. ti& y quinmtricor  

quc pqmicr + un suicto idcncifiur un alimcnto y cnablerzr un mrcrio. a dirrincor nivclcs. de agrado o 
dcragrado. 

Sobor (rurcrnrivo): / 

a) ~ s a o o n c r  pcrabidas como consccucncia dcl cstimulo dc  Iar papilas gurracivas por algunar 
sustancias - _  solubla.  

b) curlidad dc la sensacion parricular producidr por ralcr surtancias. 

kbor r tmmta l  (sustantivo): 

C a d i  uno dc lor cuarro raborcr rcconocidos: dulcc. salado. acido, amirgo. 

Olor (rustanrivo): 

a )  coniunio dc xnracioncs pcrcibidJr por c i  orgrno olfarivo cuando IC inspiran dcrcrminrdds 

b )  curlidad dc la xnwcion  parricular producida por i 3 d ~  un3 de  121 rusrancirr rntrriorcs. 

Aroma frurtanrivo): 

a )  

surtancias rolacilcr; 

s c n ~ ~ c i o n c s  agradablcs pcrcibidrs por cl orgino olfarivo por vi3 indirccta cuJndo sc rcJlira 11 

dcgurrrcion dc un Jlimcnro; 

bl cn pcr{umcria ?-cn Icnguaic no cspccialirrdo K aplicl tarnbicn 3 IJr mlrmJr tcnsacioncr aprcilJdar 
por v ia  nasal d i rcaa .  

Rcgvrro (sus[anrl\ 0 ) :  

Conlunio dc xnsacioncr pcrcibidar dcrpucr dc habcr dcrrparccldo cl csrimulo dc la bcxr.  dtrrinrjr a Iar 
pcrcibidar prcvrJmcnrc 

Es sinonimo dc dclo 

.4rornjf ico (adlcrivo): 

a )  c a l i f i u  11 propicdad dc los cucrpor puros 0 
scnsacioncr u l i l i c a d a r  corn0 aroma; 

b) califica a aqucllor produoor  quc. cxaminador 
fraganaa y f r c x o r .  

mczclas quc. JI rcr dcgurtados. produccn Iar 

por v i a  nasal dirccta, produccn \c i isacioi ic$ dc 
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Tcxtura (sustrnrivo): 

ca raac r iu ios  dcl cs t rdo d l i d o  o rcol6gico dc  un  produao.  NYO coniunto cs capar  d c  a t imu la r  10s 
rcccptorcr mccinicor. durantc la dcguscacion. pa r r i cuhncncc  dc lor rituados m la r g i 6 n  buca]. 

Sora: Eltc tcrmino Y rcfirc tinsumcntc J Ia r  prop-d rk  obicti\.ar y FQ a Irs wnuciones produdas y qw Y 

&signan por icrminos gcmrrler. talc\ como conxirrcncir. fibrowdad. untuoridad. CIC. 

PaladcJr: 

rccion dc conscguir quc un alimcnto sicuado cn la bocr cntrc cn c o n t a a o  con t o d a s  Ias zonas sensiblcs 
dc  la mirmJ. con obicco dc pcrabir Iar xnsacioncs buo lcs  que producc. 

Sou: Euc vocabulario pucdc ampliaru consultando Iar Normar IS0 S492il. II.111. lv. 1’ y oms cxisrcnra. tdcs 
comoc!clrborado p o r  J.L. Slagncn .Lo uhicr, tcchniqucr du C n t r c  national dc coordination der crudcs cr 
rcchcrcki sur la nutrition CI I‘alimcntation-. cti. 

COPA PARA LA DECUSTACl6N DE ACEITES 

1. 

2 .  

OBJETO 

La prcxnrc norma ticnc por obicro dcxribir  Its caracrcrisrios dc  Ir copa dcstinada a1 anitisis 
organolcprico dc 10s accitcs comcstiblcr ;oh. sabor. flavor). 

D s r i b c .  rdcmir,  cl dirposirivo dc  olentamicnro adaprado. ncccsario para la obtcncion y cl 
mrntcnimicnto dc la tcmpcrarura adccuada para cstc anilisis. 

DESClUPC16h’ 

El q u a m  diuftado dc  la figura 1 prcrcndc opdmiur LrJ 

a )  mLdma arabilidad, dificulrando N i n d i n n a h  y dcrrama+cnto &I rccirc contcnido; .- . . - 
b) londo fkilmcnrc adaprablc a 10s huccos del b l q u e  de u k f a c d b n  que p c m i t c  cl  ulcntamicnro 

‘ o u r  dcscabla  en un  utensilio de 
e t a  narunlcu,  y que pucdcn c 0 . m ~ ~  Q! lor puntos s@enrn: .-: . . .  c b -  ’ ’&, _. 

homogenco dc l a  basc dc la copa; 

c)  csrrcchmicnto dc  la bw quc favorccc I t  conccntracion dc oiora y facilita su idcntificacion; * 

d )  dc vidrio o w r o  quc no pcrmira 11 o t a d o r  pcrcibir cl‘color dcl rceitc, impiditndolc cualquicr 
prciulcio y la posiblc crcacion dc  scsgos o rcndcncirs quc pucdan a k a a r  a la obictividad dc I t  
dctcnninacton. 

2.1. Dimcnrioocr 

El csqucmr de la copa va rcprcuncado cn la figura 1, rcnicndo Ias dimcnsioncs siguicnrcr: 

- almrr total ............................................. 60 mm f 1 mm. 

- diimcoo dc la bou 50 mm f 1 mm. 

- diimcuo dc la p r n c  m i s  ancha 70 mm f 1 mm, 

- diimcrro dc la b a u  . . . . . . . . . . .  .’. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  35 mm f 1 mm. 

- cspcror dc vidrio cn la, parcdcs latcralo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  I .5 mm f 0.2 mm. 

- r s v r  dc vidrio cn cl fondo 5 mm f 1 mm. 

- upacidad total .......................................... 130 ml f 10 ml, 

......................................... 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Cada copa i r a  acompaiinda dc un vidrio dc rc lo l  cuyo diamctro scra dc unos IO mm rupcrior a1 dc su 
boci. Estc \idrio rcrvira dc t a p  para  e n t a r  la pcrdida de aroma \ 1 1  cnrrada dc p01y0. 

- -  > >  Caracicnsticai de fabricacion 

La c o p ~  d c b u i  -tar f a b r i o &  con vidrio rcustcntc; dc color o m r o  quc m p i b  aprccilr la colorao6n 
dc ru contcnido. rxcnro dc r a y a r  o burbuiar. 

LI 1wtrdc dcbcr3  \ c r  rcgul.ir. liro ) rcbwdcJdo 

I 3 p c i r  J r t u r r  c \ i j r  r c c o i i d a .  pcrrn,irndulc r c ~ i s t i r  I J \  \ariacionc\dc icmpcratura que h a  dc rufrlr r n  
lor  cnravor 



3.  DISPOSITIVO DE CALENTAMIENTO DE U S  M U E S T U  

El cxamcn organoliprico dc  Ias mucstras d c k f  c f m a r u  a u n a  tmpcrarura d c t c m . b a d a  que ,  p u a  
lor rccitcs comcrriblcs, dcbc  scr d e  28 f 2 oc. Para convguir are. d c b c r t  inrtdarre cn  el interior dc 
cada u b i n a ,  d alcancc dcl ca t ador ,  un d i ~ p o s i u v o  de cakfacd6n c o m a  cl rcprcvntado la figura 2.  
Conrirtc cn un bloquc dc d u r n i n i o  sumcrgido un  batio de agua rgulado rcrrnpsrAnurncntc,  con  cl 
objcto dc  obccncr una r c m p c r r w i  uniform=. Estc bloquc Ilcva una scnc d c  o q u c d r d c r  a Ias q u c  sc 
J d r p u n  lor iondor de  lis copas .  La difcrcn& dc tcmpcr;lrura cn t t c  cl dirporirivo dc ca lcn tamicnto  y cl 
accirc dc IJS copas so locJdas  cn Ias oqucdadcr  dc  lor dir t intor  b l q u c r  n o  dcbc scr supr ior  a 2 
2 'C. 

Figura 1 - Copu de dcgurracion 

Dimcnsioncs (cn mrn) 
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cui.\ PARA L.\ ISSTAL.4CI6S  DE CY.\ S.4L.4 DE CAT.4 

I .  

7 -. 

3. 

3.1. 

3.2. 

3 .3 .  

4 .  

4 . 1  

ISTRQDUCCIOS 

LJ c3lr dc cata ticnc por oblcto proporcionar J I  grupn dc CJtJdorcr quc inrcrricncn cn lor cnsatos  
xnsoriatcs un arnbicnrc xlccuado. cornodo! norrnd!i?JJo ~ U C  t.iziIitc cl rrabJio v ricnda a rnclorjr 13 
rcpcriri\ idJd y rcproduzibilidd d c  lor rcsulr~dor .  

OBJETO 

La prcscnrcnorma ticnc por objcro prccisar Ias condicioncr brr ic is  a quc dcbc arcncrsc la instalacion dc 
una sala dc u c a .  

ESPECIFICAClONES GENERALES DE LA WSTMACION 

Un local. cualquicra quc sca su supcrtiac. dcbcri rcspondcr a Ias cspccifiocioncs siguicnrcs: 

El local dcbcrf x r  agradablc y cstar convcnicnccrncntc ilurninado. pro  @mxrvando un cariacr 
ncuuo. Con cstc fin, sc recornicnda un color rclajantc. liso y claro cn las p r c d c r  para que x crcc una 
arrnosfcra dc distension (I). 

El local x r f  dc ficil lirnpicza y csrari aislrdo dc cualquicr fucntc dc ruido; por  ranto, prcfcrcntcmcntc 
insonorirado. Estarf igualrncnrc aislado de olorcs cxtratios por lo que, a scr poriblc, cstari ptovisto dc 
un dispositivo cficar dc vcnrilacion. Si 11s oxilacioncr dc la tempcramra ambicntal lo aconxjan.  la sala 
dc c a u  dcbcri docarx dc i i rc  acondicionado quc rnantcnga cl arnbicnrc proximo a 20-22 "C. 

Dimcnsioaer 

Ls dimcnsiona dcl M dcpcndcn htxatcntemcncc dc lu dispoaibilidada de Ius laboratorios o dc Ias 
&..-.-, d&i s a  lo ~fidcnamam a p a a o s o  p u a  paa?idr la innalacidn d e  unas dia 

. u b i a a  y tambitn dc una m a  para L prrparaadn k Ls muesnas. 

Sin crnbargo, ts cvidcntc quc cuanto mayor x a  cl cspacio dcdicado a Ias instllaaoncs. rncjor x r i .  ya 
quc asi sc +in  prcvcr dcpcndcncias ancxas para, por janp lo ,  limpicu dcl rnatcrial. c o l w c i d n  dc 
prcpuacioncs culinarias y rcunioncs dc -pancla  abicnor=.  

U u m k c i 6 a  

La iluminicion gcncrll. ya provcnga dc la luz solar o dc lirnparas (por  cicmplo. lamparas dc rub0 ripo 
-1ur dc dia-)  x r i  untformc. rcgulablc y con luz difusa. 

Tcrnpcratura y crtado higromtrrico 

El local IC rnanrcndri conrinuamcncc cn condicioncs tirmicas c higrorncrrlcas agradJblcs. SIIVO 
circunsranciarcspccialcs.x rccomicnda una tcmpcrarura dc 20-22 ' C y  uncsrJdo higromcrrico dc 60 a 
7 0 %  dc humcdad rclariva. 

-. 
i 

. _  

DESCRIPCIoN DE LAS CABINAS 

Caroctcrirticas gcncralcr 

Lar cabinas IC siruaran cn cl local una a1 lado dc orra. x r i n  idcnticascnrrc S I  r.csrJrjn scparddar unas de 
orras p o r  rnarnparar lo sulicicnrcrncnrc a l tar  v anchar para airlar a 10s catadorcs cntrc si ,  u n a  vcz 
xnrador .  Sc pucdcn conr[ruir dc cualquicr r n ~ r c r i a l  ;propiddo v dc f a d  Iirnpicza v contcrvacivn ;par 
c)cmplo: rnadcra, conma-chapado viirificado. panclcs laminador. crccrcra). 51 IC util i iJn pin:urar, 
crrar dcbcrin. dcspucs dc XCPS. x r  totalrncnrc inodoras. 

Lor asicntos prcvirror cn cada cabina x r i n  cornodor y dc alrura rcgulablc 

Tarnbicn hry que prcvcr que cn cada u n a  dc cllas cl a lumbrado WJ indi\ idual. rCgulJhlc en dircccion c 
Intcn<idad. 

mu! rccorncndlblc quc I as  cabinac crrin provirrar dc un pulsador conccrado a u n  di5posiiitu 
lurninoso cxtcrior quc pcrmiri a1 catidor comunicar a l a  pcrrona quc lo aricndc dcsdr c I  c x t c r i u r .  cin 

dlruacr a lor dcrnis.  quc ha [crminado c l  cnsayo. d c x a  nucvas rnucrmar. carccc de algun utcnrtlto. h a  
obrcrvado alguna i r rcplar idad.  o dcrca alguna informaci6n. crc. 
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4.3.  

4.2.  Dimcnrioncs 

Las cabinas se r in  suficicnrcmcntc ampliar y confonables .  
E n  gcncral. x m a n c r n d r i n  Ias siguicntcs dimcnsioncs: 
- ancho: 

0.75 m irin pila cn la mesa).  
0.85 m (con pila cn la mesa); 

0.50 m (la mcsa), 
0.20 m c x m  dc  la mampara ;  

0.60 m minirno a p a n i r  dc  la mesa; 

0.i5 metros. 

- fondo: 

- alrura dc Ias mamparas :  

- alrura dc la mesa: 

Dirposici6n 

La supcrficic dc la rncsa x r i  dc f k i l  limpicra. 

Una p a n c  dc e t a  supc r f idc  dcbc r c x r v a r x  para una pila do tada  dc agua corricntc porablc. Sin 
cmbargo.  s i  CSIO no cs f aa ib l c ,  IC rcrcrvari cstc espacio para la c o l o a c i 6 n  dc una cubera,  e s c u p i k a  o 
similar. 

Cuando  x dcban manIcncr  tar mucsuas ,  micntras IC rcalira la prucba a tcmpcramra constanrc supcrior 
o infcrior a1 ambicnrc. convicnc disponer d c  un  cquipo  adccvado para 121 fin !bAfio Mar ia ,  placa 
crlcfactora.  ctc.). 

Tarnbi in  x pucdc insralar una rcpisa,  a una a lmra  aproximada  dct suclo dc 1 ,IO mctros, para c o l w a r  
cn clla d i fc rcn ta  acccsorios (vasos, material mcnudo ,  ctc.1. 

- Si  la disposicion d e  Ias cabinas  cn la sala lo pcrmicc. CI convcnicnrc imta la r  un d ispor idvo  para Iacilitar 
la p r c x n t a d b n  dc las muesuas .  Estc pucdc seen forma dc  corrcdcra (figun 1). dc  torno vcmcal  (figurn 
2 )  i n d i u d o  para vasos o copas ( rcdpicn tcr  altos), o d c  toroo horirontd cumdo 10s r k p i c n t c s  CII quc x 
sirvcn la5 mucsrras ricncn paca almra (figura 3). Scncilllmcnte, q u c  p x a  hucco suficicnrc pzra cl pax, 
dc las bandcias y copas  q u e  conrcngan Ias rnucsuas a cxaminu .  

I 

5 .  LOCALES COKPtEMENTARIOS 

Si x dirponc dc cspacio rufiicicnot, axniay antar coo f& rcpirrdoq para  p-urah'de muenru 
(cocina crpcrirncnral si sc prcvtn  c n s l p  a m), e ~ a n d a i  para la coloua6n dc  y a w s  o 
utcnsilios y salas d c  rcuni6n  p u n  Ias d i scus iona  prtVias o p o n c r i o r a  a 10s cnsayos. En &os usos 
&os Ida sc manccndrdn l impios y cn ninkin cam +in moletar CI t rabajo d e  10s jucccs, cn In 
srla dc u t a .  con SUI o l o r a .  ruidos,  o coo  la convcrsao6n d e  10s rcunidos. 

Vcax  en la figura 4 un cjcmplo dc  sa11 dc ca t1  c instalacioncs complcmcntarias. 

NOU: Lu d + n a  &us soo l u  *&des; per0 s i  no fwrc pxibk disponer dc una inndad6n scmcjantc 
rcwwrda uniumcncc para el anilius unrorid. IOS muyo, pobi~r rcrliraru cn un 1001 quc rcunr Iar 
condciom minimas dcscriras (lui. rcmpcrarura. ruido. olorcr;. instalando obinas movilcs a panir dc 
clcmcncor p1cgabk-s dc tal forma quc permiran. cOmo minirno l idar  cntrc s i  a lor catadorcr. 
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TORN0 DE PRESENTACI6S DE LAS MUESTKAS 

Figurr 1 
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LABORATORIO DE ANALISIS SENSORLAL 
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t C m n z  ne consulta e l i c 6 d i 9  a l i aen ta r io ,  se obser ia  "qtfe, incluidos 
en t re  'los c r i t e r i o s  de czl idad de l a .  mayoria de 10s -,aI;imentos, s e  encuentran. 
exoresiones y t6r;ninos que, a1 hacer re ferenc ia  a sus c a r z c t e r i s t i c a s  o r e -  
nolept iczs ,  u t i l i z v l  e v r e s i o n s s  t an  arnbiguas comc: "con olor agradable", 
"Sin olores ni  szhores  extrai7os"; "con olor y sabor  nomzles",  "con s u  
olor y sabor czr&cter i s t icos*f ;  "con e l  sador propib de ..." e t c i  %& 

1 8 4 
. i  

Y 
Ta'.es ex?res?cses clcniuestrzn &e, en e l  con t ro l  de c a l i d a a  de cualquier i 

alicsn-:; - , es inprescicdible  r e c u r r i r  21 S?ALISIS SZESORIAL, except0 en & 

aque l lm poczs ocasiones en quc s e  haya conseguido d e s a r r o l l a r  un rnktodo 
anal i t i co- ins tnmenta l ,  cuyos datos Sean estxyhzrnente correlzcianables  
con 10s ' c h t e r i o s  de cal idad-zpet i tosidad que pemibe  y de tec t a  el consmicicr. 
En gcncral ,  e s to  s610 e s  posible en w u e l l o s  productodzl iment ic ios  de compo- 
s i c i 6 n  m u y  s inp le  y,  as< y todo, 10s ltgoumets'* y por supuesto 10s catadores 
expcrtos,  suelcn discrepar  de 10s c r i t e r i o s  obtenidos con e s tos  mgtodos. 

I 

Es ta  sensibi l i2ad,  c i en t i f i c tnen te  comp&obada, hace comprensible s e  .* 

considere que, "z prior i" ,  dc-bzn s e r  cspecia1mer;te ten idzs  en consideraci&, 
m u y  pequeiks vzriaciones de las c a r a c t e r i s t i c a s  ormnol6pt iczs:  olor, sabor, 
co lor  y o t r a s  percepcionss t d c t i l e s  e ,  incluso an a l e -  caso, sonoras, 
COEO e l  "crujiente", cuando se hace menci6n de 12s c a r a c t e r i s t i c a s  sensoriales  
que definen"1a calidad-apetitosidzd de un a l inen to  y, por 12 ~ s m a  razGn, 
cuando s e  p&tende es tab lecer  l a  correspondiente normati- para s u  c o n t m l  
de calidad. 

Sin embargo, expresiones t a n  ambiguas como las citadas en e l  primer 
psrrafo,  pueden s e r  t a n  subjeti-Arnente in te rpre tzdas  por d i s t i n t o s  individuos, 
que r e su l t a r i an  poco f i ab le s ,  sobre todo si l a s  considerdranos bajo u n  aspect0 
tgcnico o c ien t i f ico :  puesto que s e  hace evidente que d i e  puede asegurarnos 
que 10s j u i c ios  no est6n sesgados por c i e r t o s  f ac to res  t a l e s  como: 
twnbres, si tuaciones econ6micas y soc ia les ,  o simplemente por las ineludibles  
diferencias  psicofis iol6gicas  de cada persona, de las que no est& l i b r e s  n i  10s 
&s reputados catadores expertos. 

las cos- 

Como corsecuencia de todo l o  an te r io r ,  s e  ha hecho ineludible  buscar 
soluciones que conduzcan a e-luaciones nds f i a b l e s ,  en e l  gmbito i n d u s t r i a l  
y comercial de l a  ?roducci;r_ de alin;entos, t an to  para ne jorar  su  cont ro l  de 
cal idad como pa ra  e l  progreso y desar ra l lo  de la investicoaci6n c i e n t i f i c a  
de a q u e l l a s  propiedades c a r a c t e r i s t i c a s ,  p e x e p t i b l e s .  sensorialmente, que son 
de in te r6s  fucdzmental, ya que  s o n  las que con mayor f zc i l i dzd  observa e l  
consunidor. 
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Con e l  a n t e r i o r  p lcn tcanicn to  e l  m6todo d e l  panel ("pznel t e s t t ' )  
debe considcrarse  cozo & cor rec t0  que e l  d e l  "catador experto" y, p o r  
supuesto, las *evaluzciones de 10s p a r k e t r o s  que afectan a la cal idad-  
apc t i t os  i dad, *&e b en p-o po rc i onar ~-T,Q~S;~-&X~LIj13LES'JEI LA rRESPUEST$ 

~WA.:~;L 

No czbe duda que f a  asp i r ac i6n  de cua lquier  m6todo de c o n t r o l  es que 
sus cnedidzs puedan s e r  r ea l i zadas  no por ngtodos s e n s o r i a l e s  s i n o  por 10s 
procedirdentos f f s i c o s  o quimicos &s precisos  e instrumentales;  s i n  embargo, 
l a  evaluzci6n de c u a l q u i e r  p a r h e t r o  de ca l idad  que s e  i n t e n t e  e f e c t u a r  por 
e s t o s  procedimientos, p a r a  s e r  adn i t ida  como realmente f i a b l e  y re lac ionada  
con l o  que percibimos con nuestros  sen t idos ,  t e n d r i a  que ir acompafiada de 
un es tudio  que asegurase cuanto 10s valores instrumentales  s e  co r re l ac ionan  
con e l  c r i t e r i o  de calidzci-apeti tosidad, t a l  como l o  concibe e l  ser  humano, 
l o  cucl  nos 1 l e E r S  de nuevo a r e c u r r i r  a un &todo s e n s o r i a l ,  tgcnicamente 
f i a b l e ,  como e l  d e l  "panel", a f i n  de obtener la n r i a b l e  s e n s o r i a l  que 
nccesitac!os, para 9oder c a l c u l a r  e l  va lo r  d e l  c o e f i c i e n t e  de c o r r e l a c i 6 n  
en t r e  l a  respues ta  de a p e t i t o s i d a d  senso r i a l  y 10s va lo res  que s e  obtuviesen 
por e l  :&todo ins t rumenta l  que s e  es tudia .  
"panel" s e  h a r i a  tambiGn imprescindible.  

En este supuesto el mitodo d e l  



FJR7S 3?, "PPXLFS" 

S e g h  e l  nczero y 12s c z r z c t e r i s t i c z s  ce  10s jueces que c o n s t i t w e n  
un " ~ ~ S f ! l " ,  6s te  puede d iv id i r ze  en:. 
un reclucido n k e r o  de jueces bien cntrenzdos y seleccionzdos; o @ELI &fs-mx$ cuzndc e s tg  cont i tx ido  p o r  *m 6rup0 rnss n d e r o s o  de do,,-- 
tadores eleLido;. , corr3lcente  el  I'azzr orientado", en t r e  corsurcidores 
de l  ?roducto CE ccest i6n.  (a & uu') 

cuando e s t s  for rado  por 

T d  W.%d-d [ U * - 3 0  puLQ) & Q u G  CaL- -oi(.eUul& J2a.d b-@*LQ 

Los l lpan<les ana1i t icostf  sc clccif ican en , ~ I ~ ? y ! s  s i  se a u t o r i z a  
a 1.0s jueces  que 10s consti tqyen 
notns o c o c m i i r i o z  sobre e l  producto q:e es t6n  juz,mdo; 

c o n t r a 5 0 ,  10s c n t r c p - i  cadz uno, en f o n z  de anotaciones s e p r z d a s  21 
"jcfe d e l  paxel", para que sea  Gste quien 10s i n t e r p r e t e  o t r a t e -  
e s t zd i s t i cz ren te .  

a que pue6zn intercambiar  en t re  si 
por  l o  tanto, 

, 10s rcsuliacios se cbt.erxlrSn 'Ipor C ~ , ' L S C X ~ ~ ~ ;  o C E R m S ,  s i ,  por e l  

3c zcuer2.o con la f i r a l i d s d  pcrsez i ide ,  s e  p e d e n  hzcer  t a r h i d n  karizr 
las t6cnicas  u t i l i z c c c z ,  'korms c1e prescntzci6n de las nues t ras  y trata- 
nicnto e s t a d i s t i c o s  dr! 10s datos. 
losftpanclcsqfpue5en s o r  ut  i l i zados  pzrz: 

D e  acunr2.o con e s t o ,  en l l n c a s  Generales,  

a) 'probar di€erencias 

~ - - 

b) probar d i f  erencizs-pref erenc ias 

c )  es t ab lece r  6rclenes s e g h  ..... J 

d) c l a s i f i c a r  

e) d e s c r i 5 i r  propiedzdes o caracterinticas 

. 'Las d i s t i n t a s  tgcniczs u t i l i z z d a s  y las r e l ac iones  e n t r e  10s d i f e r e n t e s  
tipos de par.eles, se,G sus f i n e s ,  s e r h  d e s c r i t o s  con poster ior idad.  
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COIICPTO DE C A L D L I  36 LO3 A.L,TKEi?iVS 
CAFACTEZII3FICAS C I 2 " X S  QUE INCIDEX EX LA A?ZTIMSIDAD DE SSTOS 

P a r a  procecler con c i e r t a  16gica d i d b c t i c a ,  parece conveniente,  m+es de 
cont inuar ,  coccnzzr  p s r  d e f i n i r  concept0 de c z l i d z d ,  procurando a c l a r a r l o  
dcsde e l  a r i n c i p i o .  U r z t  d e f i n i c i 6 n  uiuy s i r !p l e  y c o r r e c t a ,  nos parece la dade  
por A .  Kraner y 9. Txigq, en s u  E b r o  "Fuqclarnentzls of Qua l i ty  Con t ro l  f o r  
t h e  Food Ir.dus,tiy" doncic la descr iben ,  &s o menos corno sigue: "COI~JUI.TT0 D2 
AQKLLLS cAR.;c~xsrIcs o ATRIBWOS RJDI'CIWALZS QVZ- SON SIGKIFTCXT~OS 
p~'d1.i DZ'I'EX.'.TI:AR 'iL C R m  35 ACZFTACICB -DZ UIT ?XODL!CTO POR EL COXPR4IXR". 

Pcesto qvz ex 10s mlims 9 i n c l w o  en lzs p a n d e s  c?l?azzras ,  no c s  
fi.c,ii;e!!tc ciue sc posce cl sopcrtc? L *  bexicr, necesa r io  pzra r ca l i za r  m 

,?Gczcarto con-trol d2 czlisad de 10s zc:?:.tes v i rgenes  Drodueidos, 
c o r i c c i c c t e  r e c v r r i r  a otros c e z t r o s  de c o n t r o l ,  qJle no ter.driu-, que ser  
::cc%~ri~r.ici:~,il o f i c i a l e s  , ysra. la c o r r e c t a  clasificaci6n de 12 c a l i d a d  de 
2ii ?r32GCziGn. 
mi p r i n e r  lr:;zr, 1s zu tocor recc i6n  Ce 10s defcc tos  de f a b r i c z c i 6 3 ,  z lezclas ,  
c l x i f i c z c i 6 n  o ~ ; 1 ~ - . x ~ ~ r \ ~ i ~ i i t o ,  quc 38 k a p n  o r i c i r a d o ,  p o r  indecuzda 
cini?vl2.ci6n, en Ic.-s prcgirzs alcazzres y ,  aderSs ,  y o s t e r i o r c c c t e ,  para 
o f x c c r  a ur, r;i-.-sl z c p c r i c r  &e c o n t r o l ,  sea o f i c i z l  o no, a aceitcs clasi- 
f i c e 2 c s  cle for:: cue  ci:C:?- x ro  2e siis t i ? o s  no qucbrante  las n o m a  corzer- 
ri:lcs estipul;.-Zsx, o les o f i c i a l e s  de o b l i p d o  cumplimieqto. 

p r e c e  

. a  

?le e s t 2  co?i t ro l ,  dcbc r i an  o r i c i c a r s e  dos ti'jss de actuzcio 'n;  

~. .. . .~ ~. - - .. 

, 

U'nn bucr-z forz- ld i6n  f t 6 e n i c a  dc lcs a c s t r o s  de a l n a z a r a  es, cviden- 
t e x c t c ,  urro 2e 1cs :.?i-s $npor t zn te s  r)czscs previos .  

Los a t r i b - i t o s  cle caliiiiad s u e l e n  s c r  d iv id idos  en  dos p a n d e s  p p o s :  
10s l l s m d o s  o.:l.il.to~, r z l ac ionados  con cl - l o r  n u t r i t i v o  d e l  e l i n e n t o ,  
pos ib l e s  f r au lc r . ,  p re sezc in  de  a d i t i v o s  y tambi6n todos  Equel los  o t r o s  
esp?ztos  que  r e q i i e r c n  dc tc rn inac iones  de t i p 0  f i s i c o  o quiDico, cuyz 
irci?.!cncia no es  p o s i 5 l e  d e t e c t a r  por  12 s i n p l e  c p r e c i a c i h  s e n s o r i a l  d e l  
consw:idor y un  s e g n d o  Gn:po qu.e e s t a r i a  fo r r ado  p o r  a q u e l l a s  propicdzdee 
que son r i c i l - ? n t c  rer :e- t ibles  p o r  cl consutlidor mediante la s imple 
obzc rmc i6n  d e l  a l i x n t a  u t i l i z a n d o  10s 6 r p n o s  de s u s  sen t idos .  

Los e t r i b u t o s  de c z l i d a d  d e t e c t a b l c s  se rsor ie l rnente  en c u a l q u i c r  
a l i a c n t o  suclc-3 r a l c c i o n z r s e  con: 



c )  c o l c r  

d) viscosid.cd. 

e )  t mnazo. y ~o ;-Ea 

f) c'.cfsctcJs 

\ 
E . .  senszci6n q a i m z t 5 t i c a  

h)  s c r s e c i s n  b x z l  

i) o l o r  

j )  m s t o  

Los ~ . t l . i b ~ t c s  irZic,Ec?os CIX..Y,~O SOP r e f e r i d o s  a1 acci t e  c!e o l i v a  
virgcn,  sc  zipli:'icz.x :.!i-.r+a 2cr  r~-zoric.s obvizs;  For e.jenplo: e l  
s r ; y x f o ,  b r i l l o  y 10s c,?:ect3z, e2c;r5s de" zc5r I" ic i1scnte  co i i tmla5 le s  ?or 
n6toCos a i a ? . i i i c c c  c::pzri!xnt~lcs, PO;I f & i l s e n t e  e l i m i m b l c s  par si3nple 
f i l t r x c i 6 n  2e 1.cs c?.ccitcs con rr.2cios z?ro?iedos,  61 c o l o r  so pileilc n e d i r  POI- 
ccbios  Tis icos ,  cozo son Izs r,ie&ihs c?e ~ 5 s o r 5 3 n c i a ,  z detel-miczks lcq$.- 
tudes dc o::C% de su csDectro, o 
2.c ced i l l e ' so r  cndios f i s i c o s ,  e s  p r i c t i cznen te  i n v a r i a b l e  y7 por l o  tzzlto, 
poco si,c;r.i-ficati*..-a en r e l ac i6n  COTL lcz .  c a l i h d  Ze e s t o s  a c e i t e s .  
y la f o r m  dcpnc',er. d e l  r e c i p i e x t c  7, >or cons iguien te ,  en 10s l zqc idcs ,  no 
son considEraCos p z r h e t r o s  de cal i8ad.  Las sensaciones quiriestkticas, 
tales conio: dwezd,  l ib ros idad ,  pznu. losidzd,  p l a s t i c i d a d ,  es tzdo 
c r u j i e c t e ,  e te .  PO t i enen  s e n t i s o  en 10s z c e i t c s ;  s 6 l o  L a  untuosidsd y 
la f l u i s c z  pucden t c n e r  al,* s i m l f i c z d o ,  pero creernos que es tos  espectos 
p o d r i m  q u e h r  x e j o r  ir icluidos e n t r e  les "sensaciones bucales'. X1 o l o r ,  
el p s t o ,  y 1z-s 2ercepcion2s bucot i lc t i les  son de g rzn  iztportzncia y s e r h  
e l  o 'ojctivs iur-c?czental de nues t r z  ztencibn. 

/ 

. I  

2 l o  lzrzo d e  todo  61. Lz viscosidad,  ac',e&s 

J -  
31 tarnas0 

Sobre e s t o s  t r e s  Gltinos parhetms, recae e l  ns-yor p r o b l e m  ?.e la  
v z l o r x i 6 n  6-e 1z czlit?zC-z?etitosickd de 10s a c e i t e s  vfrgenes de o l i v z ,  
I,?- pcrcepci6n con ju r t a  de e s t e  grupo de c a r z c t e r f s t i c a s  o l f z t o - w t a t i v o -  
t s c t i l e s  s e  conocc cocio vlflavcr" d e l  a l i c e n t o  y es de F r t i c u l a r  inter& 
cn c l  cas0 de 1 0 s  a z c i t e s  de olivz vlr.;er.es. Prec isanento  c s t a  percepci6n 
conjuc ta  t i t r e  um iT.yartsncia fundz..centzl en la eva luzc i6n  de la cal idad-  
a p e t i t o s i c a d  de cuz lqulcr  a l inen to .  
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LA COEPLEJIDAD DE LA RESPUESTA SENSCWIAL A LQS ESTIMULOS 
OL3ATO-GU STBTTVO-TAC TIL3S 

En e l  l i b r o  d e  K r m z r ,  ya cit2.2.0, s e  encuer.trz o t r o  pSrrafo que t L e n e  
.UYA ccr i t .  i r c idenc iz  para terr!inzr de conprender e l  p rob lem de la ccrliCad 
y s u  con t ro l ;  
g loa&z e a  SCS z t r i h t o s  corrcspcnCicntes, 10s cuales  cuzn,-i;o rrZs cornpleta 
y prE:cisc..;=e'.:te sc2n deSCrlfOS, t ~ . n t 0  m y c r  serz la  pos ib i l i6ad  de consegui r  
r&todos i n s t - x c z n t z i e s  ?ZLFS calcwlalf .  

?.ice zsi: "lz ce l idad  global de un nliffisnto debe s o r  &,, c, 
b 

e 

C 1  T2rrcfo  a n t e r i o r  ::lerccF: espec ia l  atenci6n; por  ura p z r t e  e s  fSci1, 
pzr.2 c.zt.z-do:cs cxocrtos,  c?csc:losar e l  "flzvor" en Cetcrziy&os gmpos de 
c z r 2 c t e r ~ s t i c 3 :  or.+noldpti-ck.s, que pr?- e l  z c e i t e  de o l i v a  v i rgen ,  podrian 
s e r  po r  e j .  : "frxt&cicf', ir " h i e r h  fl'eSCiif'; a " ~ z z M ' ~ ;  Q I ~ t r O j ~ d o ' f  e tc  
Pero, cZ..r?a ILT;; de e s t a s  pcrcepziones, OS e l  resh l tado  de 12 respues ta  
o l f z t o - p s t a t i - J a  de diversos e s t inu los ,  c u y ~ s  concentraciones inz iv idua le s  
cuedtcn varizr i?ota'blezcr.te, 2 la  pzr que or ig incn  e n t r e  ellzs fer-6;r.er-os de 
v1atenuzci6r,f1 y f lcontrzstet l .  Z s t z  var i ab i l i dzd  de 10s w p o s  &e volgtiles, 
dif icul t>I  soriSTont6 la  -posibil idzd- de c o r r e l z c i o m r  10s resu l tzdos  de 10s 
m6todos i r s t r u c e n t a l c s  con 1 s  respuestas s enso r i a l e s  puesto que, coxlo 
vemos, correspondcn 2 u n  co?ijunto de e s t h u l o s  quin icos  que orgulo l6pt icanente  
pueden d a r  respces tas  bioli icicz y fisiol6gicamente compcnsadas, en f o m  de un 
' ' f lavor  d i s t i n t o "  que e l  que correspocderia a cada uno de 10s compuestos 
por  s e p ~ r a d o .  t 

Entre  10s sent idos  h - m n o s ,  e l  d e l  gusto parecc s e r  e l  de menor 

dGlce, salndo, &ido y amargo, a las cuzles  algur,os au tores  
complejidzd; 
ciones:  
incorporan e l  gusto "net i l ico".  
10s sen t idos  aprecian ciertzs verivltes de i n t e m i d a d e s  y matices, puede 
parecer  que, a la c i e n c i a  q&nica de hoy, l e  seria rnuy f d c i l  encont rar  el 
n6todo de c u a n t i f i c a r  10s soqonen tes  quinicos responsables de e s t o s  
es t imulos,  pero 2 pesar  d e l  a-(arm de 10s G t o d o s  c rora togrgf icos  en  sus 
d i s t i n t a s  t ecn icas ,  10s conocimientos sobre las re lac iones  e n t r e  conpuestos 
y respuestzs  s enso r i a l e s  son  i w u f i c i e n t e s ,  por e j  : la  conocidz tioleoeuropeinz" 
a l a  que s e  a t r i b w e  e l  znargor de las acei tunas y de las h o j a  d e l  o l i v o ,  

ya que a su t rav6s s 6 l o  es posible  p e r c i b i r  c u a t r o  sensa- 

Por  e s t a  s implicidad,  y a pesar  de que 
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S i  c i  prob lc rx  r n t e r i o r  e s  ya d e  3c)r sfcomple jo ,  ;qn6 d e c i r  de 10s 
co::pi~.cr,tos r c s p o n x 3 l c s  *e l  p i c o r  o e rcoeor  en  la gargactz de C r t e m i n z d o s  
a c e i t e s ?  

n ~?.rhi&i, e r t r s o r d i r i r i a z e n t e  cocp1iczL.a es 12. i n v c s t i s z c i 6 n  cie 10s 
cocnwz'cs respoi-szblcz d e l  o l c r  y sus relc.ciones con  12s r e s p e s t z s  
scnsori?- les  r s s p e c t i v z s .  ;n cuzz to  21 r . 5x ro  de conpEes+oos quiaisos c 2 7 ~ c r s  
dc Car orizen 2 r r s p x c s t t s  o l f z t i v z ,  al=pxos a u t o r e e  
a 13s Ciicz zillz:-zs. ZE e l  aee i t e  3e olii;a se suponen s u p e r i o r  21 c e n t e r i r ;  
p1.3 de c l l c s ,  jccglcs s o n  10s pr iRci@cs  responsables?.  

- 
10s c r c e x  scpz- iores  

/ 

La C.G.L. ht p c r r i t i d o  12 s e p s r a c i 6 n  6.e nuchos compucstos y l a  
X . S 0 ,  s u  ic lect lZiczci6n;  p ~ r  o t r a  pzrtc-, t 6cn icas  d.e " s f i i f f ine '  nos hzn 
quc?ai\o a rGlacio:*kr c i e r t o s  cospues tos  cox Eeterr!ir\?dzs r e s p u e s t a s  sensoriales. 
Cono e jenp lo  de todo c l l o  exponcnos 10s cronatogram-s-dc las fi.5-ii-Z- la. j- 1 by- 

, 
Los c w t r o ' c r o n a t o g r z r z s  de la  figura 1 2. sc o b t u v i e m n  de  v o l g t i l e s  en 

e l  c s p i c i o  &e cabeza,  &e zcei tes  d i s t i n t o s .  Aunque apa re2 tccen te  ZueCe 
parecer  q u e  su czyor d i f e r e n c i a c i 6 n  es i r z ~  coicposicirh c v z l i t a t i v a  
d i s t i n t z ,  e s t 0  no es e s i b  s i endo  s u s  concent rac iones  lzs que &s con t r ibuyen  
a su  c?ifcrenciaci6rio Los cornpuestos v o l b t i l e s ,  d e t e c t a b l e s  p o r  e s t e  pro- 
ced ix icn to ,  doce o c a t o x e  a l o  sumo, d i f f c i l n e n t e  pucden 6er co r s ide rzdos  
r e s p o x z b l e s  del olor t i p i c o  del  z c e i t e  de o l i v z  virgen como d e m e s t r a  su  
i d e n t i f i c z c i 6 n .  

En l a  fig. I?J. s e  r e p r e s e n t a  e l  cromatogramz obteni6.o de  un concentrzdo 
de volS. '- i les d e l  ar0r.a d e l  a c e i t e  d2 o l i m .  S s t e  rn6toC.o 2 e r n i t e  reconozer  
mchos  rr2s cornpuestss q u i n i c o s  c o r i s t i t u t i v o s  de d icho  arona;  s i n  ezbzrgo, 
SIS i i iconverierkez,  SOT: t s o b i h  ev iden te s .  hn pr imer  lc&ar, 1 s  t e c n i c e s  
u i i l i z a c k s  pzra l a  s o p z r z c i 6 n  cle 10s v o l d t i l e s  d e l  a c e i t e ,  s u  concen t r t c i65 ,  
y p o s t e r i o r  r.+zniyu!,zciCt; hzn de cievariar s e s r a g e n t e  las ccncent rzc ioces  
f i r s t l e s ,  en x l i c i 6 n  con 12s concent rzc iones  cue  c o e x i s t l a n  en el a r 0 ~ 2  
mt-ual. Z n  s e r a d o  lQFx-, puede o c u r r i r  q ~ t ,  dnrzn te  e l  proceso, se  
o r i g i r a s e n  a l t e r x i o x s  er. la estP::t:rz c o l e c u l a r  de a l p x o s  c o s ~ u e s t o s ,  

9 
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dc $21 fc.r.73 q?-ic, no tcios 10s proctuctcs  i C e r t i f i c a 2 o z  cc- corresponde3 
exzctz-aentc cor. 3.0s e:c;sten+:es - en e i  eronz d e l  a c e i t c  o r i g i r a l .  

Con todo, 2.2 Cificul.tad cle znalirsr e l  o l c r  de w n l i n e n t o  coaple jo ,  
EO c s  S L ~  p!.z;.or d iCicul ta6 ,  otl-os p r o h l e x s  son RZS cozplc jos  zin, por  
c j :  10s voXti1c.s  :>res?r,tes en r2yor c.onccntrzci6n, EO t i e n e n  n o x u 6  ser, 
m c e s z r i z z m t c ,  lox L-2s z c t i v o s  en e l  2:;pccto s e n s o r i a l ;  esto s e  debe 
2, qce 10s l fz i t9s  :;?iniz:os de perceVI.Gn, 10s llanedos "ul~brzlesi t  de 
c?c.:ecci6z? o l f~k i iv t , .  a cpstctiv-, Sepene?n ::& de razcnes qu ia i cas  y de l a  
e s t r v c t u r a  estercsq1Gxicz de le nc:.iculz que de s u  p rop iz  c o n c e n t r x i 6 n .  
Fo- c s t c ' r a z 6 n  5sbe i r t r o d u c i r s e  el c c x e 2 t o  de 'tunidad Ce o lo r t f  que 10s 
t 1 f x ~ o r i s t 2 s "  suc len  d c f i n i r  como la relaci.6n. 

l o  c u l l  co2p l i cz  s c r l z c e n t c  cuz1;uier i n v e s t i g i c i 6 n  de e a t e  t i p o ,  r& 
a h  s i  coc3 yiz h e m s  dizho,'y ocurrz  en I n  p r g c t i c z ,  aparecen coma ds 
s i p i f i c a t i v a  1as g f ~ o t a s  co9nle j 2 s t t ,  inte:Tades por  10s e s t i m l o s  
s i m d t h e a s  de -*Trios  coapucstos \?*driil=os. 

c 

m lodavin existe o t r z  3 i f i t u l k . d  d i c i o r a l  que en e l  z c e i t e  v i r s n  de  - 

o l i M  PO es la &S CeseSable. L-3. v c r i z b i l i d a 3  de *gflr-,-orest* dc Z C C i t e s  

v i rccnes  e s  tan,gr?n&e cue es  crsi  u t62 ica  12 p o s i b i l i d z d  de la c x i s t e n c i z  
de un ' t a c e i t e  patr6ntg. 
llamar ilnw.erosos p t roxies  de a c e i t e s  v i r g m e s "  wra l f f l . ~ v ~ r e ~ ' ~  . i r r e p r o -  
chzbles ,  z t r ibuiblcs  a la  variedad zgron6nica de 10s o l i v a s ,  a v a r i a b l e s  
ecolGGiczs, feches  de rcFolecci6n etc. h z s t a  tal  punto de que alGllnos 
c a t d o r e s  exportos dicen no encont rar  dos a c e i t e s  cuyo f'flavOrf* s e 2  
exactanente e l  misco.  

E s  i n d i s c u t i b l e  q=c e x i s t e n  l o  que purli6senos 

Estos flflizvoFestt son t a n  l g b i l e s ,  que no s6lo e s t d n  su f r i endo  un 
proceso 'Rorna l  y cont inco de autoxickci6n,  con las corsi,+entes trans- 
foruuciones de todo  t i 9 0  que e s t o  i n p l i c a  para scs conponentes nenores 
y consiguiecte!xnte  p a n  su  flavor. S6lo cuando e l  proceso ox idz t ivo  
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La cz?.?acic?.a?. Se 25sorci6n de ctizlquier t i p o  de ,ases u olores ,  tzr. 
conocida en 12s z.atez5?-s p a s z s ,  no es  ajena a.1 z c e i t e  de o l i s z .  

Por Ciltizo 1 s  zanigulzc imss  irzdecundas de 10s f I u t o s ,  o de 10s 
proceson de c%ter,ci&, k c e n  tari3igi-i my vzrizble  e l  c+f tu lo  de 
'lf 12vores1f dzfectuosos . 

A Dcs2~ Cic tcdo l o  zntcrior:xr, tc dicho, e l l o  so debe i n t e r p r e t z r s c  . .  
cor10 u n a  i i x i t a e l 6 n  E u r a  reniixzie s la inves t iP -c i6n .de l  I l avor  d e l  
a x i t e  de o l 5 v z  :r SQS r e i z c l o m s  coz la c z l i k d  zpe t i tos idad ,  puesto 
que EC p d e ,  cie zntcczno, r.c?szrsc la gosibi l idzd ~c que pueden obtenerse 
rclaciones 9 rc ia lcs  er6re.f' 12 presmciz de detcrqiz-dos conpuestos qu5- 
niicos y c~ . i ! : - -Zcc  pwi3stros serzor ia l se$ te  psrzcpt ibles .  7 3 s  posible  que 

i e l  defec5o co?;ocido c o : ~  tlztrojzclo'l, px82 e s t a r  nzs o menos relzcionado .con 
1.3. for:?sci&; d s  SciCos crzsos ccrtos j c  o t r o s  cor=?uostos de o l o r  desagrzdable,  
producidos C-rante  e l  z:!oztoi-zr?iento de lzs ecc i tu rz s ,  zntes ds su noliendz. 
F'uecic taciji6n C;JC e l  "fJ..zvorr1 2 bier% f rcsca ,  que ind iscut ib lencnte  es uno 
de l o s - a t - r i b ~ ~ o s - ~ ~ s i i , i v c s  de 10s buei:os zcc i t c s  de olivz, est6 re lzc iorado  
con la p r e s e y i z  de 2-Rexeral. Por o t r z  psrte,  u n  z l t o  coritenit?o en poli- 
fcnoles es tb ,  ev idcntesmte ,  nu;. relzcionzdo con la e s t ab i l i dzd  d. eEz1-  
ciamiento; per0 cox to20 e l l o ,  s i  'oieri puede qce, tel vez, llegzrzn a ser 
parihetros  qce s i -v i e sen  de cozl5rol de deterc!i&dos a t r ibLtos ,  unos posi-  
t i vos  :r otros r.e,rztivos, en e1  moncnto ec tuz l ,  parece cuy d i f i c i l  
poder Generzlizsr la correlzci6n de estas medif!!?zs con un c r i t e r i o  de 
c z l i d a ~ - ~ ? e ~ i t o s i ~ ~ ~ ,  u t i l i z s b l e ,  2c for.= p r sc t i ca ,  en e l  Zribito tbcnico- 
cor;,ercizl, pLesto que otros rinchos z t r ibu tos  2e ce l idzd  posi t ivos y 
negat'ivos EO s Z r k 3  recogiPos ?or  est2.s cedidzs. Zn o t r z s  pzlzbrzs, serfs. 
I.XY ARFXESC$ZU F?ZSUEXZ CLZ COX ; . 3 I 9 X S  E2 ?A!!.:.ZF?OS QUZ CClTT,SOM 
C-.iR~.CT";3fSTiZ.'S T':.,X ESPZCIFICLS CC; 10 : "OLOR IEP,3XC301r, l'AL?S 3ST-U3ILI?IJD", 

EXCZFCIO?T,̂ ,L:.?Z;TT Y CUY-4 APTZCIXCTCX TL..!3E SZR 9E G?aCt: I~.~ET-~2iCIA EX LA 
APECIXCIO!: D3 L1 .,,-PZTITflSI-~3 33 LOS ACZITZS VIRC3ES . 

. ~ - -  .- - -- . 

I 

m., S 3  PlJZD.*2T CO?.?i"i'OLA.3 OT?<.S CI?,I.C?";3ISTIC!~S, QLT 3E ??ZS3TTiQT USUi?L 0 
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a) Siguo sicnc?o s.5sDlutazente neceszr ia  la a p l i c a c i 6 n  d e l  ar j l is is  
s e w o r i s 1  2 10s accitc-s Lirgenes de ol ivz ,  a f i n  de e s t imu la r  la comer- 
cizlizzcijn de aceitcs, c c p  *'flavorft r e h a  torlas las - c z r a c t e r < s t i c a s  
de l  a z e i t e  de frad.erezotf, qu.e sus consumidores ha3ituales descan. 

b) SI' utilizaci6n 20 es ccztrzpuesta ,  s i n 0  qce  debe potenc izr  l a  
investiEFci6n <e c t ~ o s  G<o+.os fisicos o cuimicos, tendentes  a 
contro1i.r c i c r t o s  pzrzxetros que se pudicsen c o r r e l a c i c n a r  alecuadznente 
C O : ~  dc teminadzs  c a r z c t c r i s t i c z s  c spec i f i c s s ,  cuyas re lac iones  con 12 
cs1id.d. deben nonersc en e-fi tencia.  



- 13 - 

OTROS CRITERIOS DE CALIDAD APLICABLES 
A LOS ACEITES DE OLIVA VIRGENES 

Hasta ahora hemos comentado ~610 10s criterios organo- 
lepticos oficialmente establecidos para el control de la calidad 
de 10s aceites de oliva. Sin embargo, no se puede o l v i d a r  que 
dicho control de calidad no s e  realiza s610 por andlisis 
sensorial, sino que se efect6a con la ayuda de otros m6todos 

- -instrumentales tales que controlan la acidez libre (I.A.); e l  ~ 

contenido en per6xidos (I.P.) y 10s trienos conjugados 
presentes,.por la extinci6n especifica de Qstos, en el 
ultravioleta, a 270 nm (K 270). 

En mayo de 1991, el Consejo Oleicola Internacional adopt6 
la versi6n de la Nrma comercial aplicable a 10s aceites de 
oliva y a 10s aceites de orujo de aceituna enmendada en lo 
concerniente a la definici6n de 10s aceites de oliva virgenes y 
a 10s criterios de calidad. El siguiente cuadro 1 presenta un 
extract0 de dicha Norma -COI/T.lS/NC no 2, de 30 de mayo de 
1991- en el que quedan recogidos 10s criterios de calidad 
aplicables a 10s aceites de oliva virgenes. 
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TABLA I 

CRITERIOS DE CALIDAD APLICABLES A LAS CUATRO CATEGORIAS DE 
ACEITES DE OLIVA VIBGENES 

CARACTERES 
SENSORIALES 
(perceptibles 
por el 
consumidor) 

Puntuaci6n 
organolbptica 

ACIDEZ 
LIBRE 
( %  en ac. oleico) 

PARAMETROS 
QUIMICOS INDPCE DE 
(perceptibles PEROX ID0 
por el (en meq/kg de 
consumidor) aceite) 

ABSORBANCIA 
U.V. (K 270) 

EXTRA 

4 20 

FINO - 
>/ 5 , 5  

\< 20 

d 0 , 2  

CORRIENTE LAMPANTE 

>/ 3 , 5  

4 20 

4 0 , 3 0  

< 3 , 5  

. . . . - 

no 
Limitada 

no 
L imi tada 

no 
Limi tada 
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Comoquiera que 10s parsmetros quimicos son insufi- 
cientes para atender 10s criterios de calidad-apetitosidad, 
se hace necesario analizar hasta qu6 punto las relaciones de 
cada uno de estos indices con la calidad-apetitosidad es mds 
o menos satisfactoria. . .  

- 

RELACION ENTRE EL INDICE DE ACIDEZ Y LA APETITOSIDAD DE LOS 
ACEITES VIRGENES DE OLIVA 

/ En lineas generales hay que admitir que 10s aceites 
de buen "flavor" tienen indices de acidez bajos. Los 
valores m6s elevados de acidez suelen producirse parale- 
lamente a1 amontonamiento prolongado de las aceitunas, 

. .. . . 
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S i ,  coro :lonos v i s t o ,  l a  c l ~ s i l i c ~ c i 6 n  s e  basa fuxdaizentzlcmte 
cn 12 zcidcs  7 z c  com.i5zrzn zce i t e s  ex5rZ.s 10s $.e ac ides  i n f e r i o r  
G 1 Q 7  es  evidcnte que e l  Froductor o 21 cocorciante tend& la 
tenteci6n be ?.>?liar k czritidzd rlc "extrzs" rgez.clando a c e i t e s ,  

.a.cr.qi:c puc.iar, t e x r  ZciCos cortos  y otrc;s con9onentes de o l o r  
d e s q , ~ a k 3 l e ,  s ienpre  que 12 cszclzs  110 sulzen en zcidez F o r  encirna 
d e l  l i 2 i t e  .C.O !3 (c <.e acid22 l i b r c  r e fe r i az  z i -oleico,  pero que en 
c s t e  cas0 cor-tiexe Zcicios cor ios ,  en SesueEa proporci6n p r o  e r t r e -  
zx!;zcntc mzlolicnte.7 j . 

O t r c r ,  rzzozos de crr_~lsa,,mSs nz'cxrzl, tzlcs COKO: la  vzricdzd de 
puoden t m b i 6 n  2 c s x o m e j z r  -. lor; olivoz,  c : x : ~ ; ? t z s ,  z ic roc l i ccs ,  a tc .  

z t r i b u i r  a l a  rciclez 1-r. decisi6n b k i c z  F r a  clasificzr a 10s zce i tes .  

Pan.  co iq ro i lm  l o  clicho se r ez l i c6  un dcsnniestre de 10s z c e i t e s  
que hnbiz en e l  ncx-czc!o espzEol cn t r e  10s zEos &1 a1 83, p o r  cuyzs 
L'cchas la izpor tzxc iz  y la  apl iczci6n d e l  aiilisis s e n s o r i z l - a  10s 
x e i t c s  cie o1i::L e sp f io l e s ,  era brstzr.te cenor que la que se l e  va 
corcedicndo cr, 12 zstual idzd.  Sesentz y cixco nucs t ras  de e c e i t e s  de 
G ~ ~ V Z  tl'rg~:ies, &e d i s t  i n t a s  proccCeixizs fueron sonet idas  2 evzluzci6n 
s c m o r i d  po r  1111 tlp\nelfl Cc catziiorcs d e l  I n s t i t u t o  de IC Grzsa de 
Scvi l lz .  SeL. i&xzmte fse procedi6 a cictcminar el ind ice  dc aciCez 
en ca2a muestrz. 

J 

En la  f i e d r a .  2 ,  sc. tcbulan lzs pzrejas de da tos  obtenidos y 
't 

se rcpresent2:Cgcs' vs lores  s o b r e  dos e j e s  de coorderzdas . 
Cono s e  szbe,  12 f o r r z  n a t c ~ t i c Z $ s  usuzl, de d e c i d i r  s i  en t r e  

uix  s e r i e  de pzrejes de l z l o r e s  (xi; :Ti) e x i s t e  o no r e l ac i6n ,  es  
c z l c u l a r  la linez de "regresi6n" cn t r e  arlbzs s e r i e s  de pare jas  de 
v z l o m s  zs i  cor0 e l  t fcoef i s ien te  de correlzci6n": 

r =  v x; .y 2 
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Por oJ,r;L p z r t e  e l  c o c f i c i e n t c  de c o r r e l e c i 6 n  se zproxirnar5 t z n t o  
5~ il 1 ,  c ~ n t o  Iz 5mtn de ncntor, sca rd& e s t r e c h z  y se c o n v c r t i r s  en 
1 ,(r=l) c i  10s F c x t s s  se sit623 crzastanentd scSre m linez. 
contrp-ria,  si ~ O S  puz~tcs  s e  dis';ri ;~ .yxscn ZGwTuicanente, es d e c i r  
.::I= zeks  v r ~ r i a b l s s  Y e y xo e s t 5 1  r e l zc io rLdas ,  el valor-del 
c o e f i c i e n t e  cc c o r r e l a c i 6 n  se hzrZ cero, ( 7  = 0) . 

Por e l  
. -  

ProctdienSo de i p z l  f o r 2 3  con 10s v a l o r e s  de K270 y lzs puntuaciones 
o r p n o l 6 7 t i c a s  obteniCis ,  s i  las p t r e j z s  de da tos  se  r e p r e s e n t z n  sobre 
sus coordenzcks, s e  obscrvars que e n t r e  1 0 s  puntos existe a h  rayor  
d i spe r s i6n  quc en e l  cas0 a n t e r i o r ;  y, cons iguien tenente ,  e l l o  CZIS 
or igen  a un c o e f i c i c c t e  de c o r r e l z c i d n  a h  d s  bajo. 
v z l o r  era r=O,51. 
12 absorbmciz. 2 270 xi la o r i g i n z n  10s t r i e n o s  conjugados y e s t o s  
i r i e n o s ,  zde!.tLs de e x i c t i r  en ~ I J  poca p r o p o r c i h  en 10s a c e i t e s  
lrirgenes, t i snc r .  1'110s ' 'uxbr3les 6 2  p r c e p c i 6 n  scy altos'?. 3 icho  de 
o t r a  forria t?r.C.ricn qce pro2ucir ;c  en  grandes proForciones *re que 
sc cletcctzscr. ? o r  e l  olfato. 
elgu~irt r c l x i 6 r .  c n t r e  cl valor de K270 con e l  1tf18vorf1 s e r i a  quo, 
a l p n o s  de e s t o s  t r i c n o s  e s tuv ie sen  c s t r u c t u r a d o s  como c e t o m s  o 
~ . I d c h i d o s ,  l o  c c s l  es  rnuy poco ? l * o h b i e  en 
o l i v a  y 2 c s t o n  n i v e l c s  d e  oxiC.r.ciC\I?. 

En este ceso e l  
Resulted0 cuy 16gico puesto que,  como ya hegos dicho,  

k o t r a  p o s i b i l i d s d  de que c s i s t i e s e  

10s a c e i t c s  vfrgenes 2e 



- 19 - 

La falte Gbsoluk do corre lac ibn  se expl ica  fSc i l een te  fie acuerdo 
con l o  s i w i c r - t e :  

b) Dado que 10s ?,rrb:idos EO son conTuentos olorosos (tier.Cn unbrales  
de pcrcc-mibn XLJ z l t o s )  , s1; ir,‘l:lcnciz, sclbre 12s czractcrht icas  o r s n o -  
l&$cicas de, 10s a c e i t e s  cie o1ii.c virgenes, c s  prscticamcte xula, a estas 
concentracioncs , ii?cluso p a r r  c z k d o r e s  e q e r t o s  , 

__ - - - - - - - - __ - 

c) Los coryniestos responszblcs de l  o l o r  a ranc io ,  aldehidos, ceto-, 
czto~cic?os,  z12ehido8cidcs7 etc,, se  c r o h c e n  preferentencnte  con suficiezte, 
zbundar.cia en el “ s e p r ~ I o  estadio”6e IC autoxl6aci6n, pero a 10s ni-reles de 
pcr6xidos que l i n i t a  12 regla!!1sntzci6n, su preselicia es totzlncr, te iEde- 
t ec t ab le  en lcs z c e i t e s  virser.es Ce o l i m .  

f 

http://tier.Cn
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FACTORES QUE INFLUENCIAN LA CALIDAD 
DE LOS ACEITES DE OLIVA VIRGENES 

Durante el proceso de elaboraci6n se realizan una serie de 
operaciones relativamente simples per0 b2isicas hasta llegar a1 
producto final. La adecuada realizaci6n de todas y cada una de 
esas operaciones permitird alcanzar y mantener la calidad del 
aceite de oliva. 

La obtenci6n de esta calidad es, por tanto, una cadena que 
comi'enza en el olivo y termina cuando la botella llega a1 
consumidor, por lo que todos 10s implicados en el proceso productivo 
han de tomar conciencia del importante papel que desempefian y 
entender que la rotura de un solo eslab6n supone la pkrdida 
irreversible del objetivo final. 

/' 

Resulta necesario destacar que, por la estructura actual de la 
producci6n y extracci6n del aceite de oliva, e s  imposible que todo 
el producto sea de excelente calidad, lo que exige esmerarse en 
obtener la mdxima'cantidad de aceite con buenas caracteristicas y 
mantenerlo separado de otros de mediana o inferior calidad. 

Por orden,cronol6gico de participacih, 10s factores que 
influyen en la qalidad del aceite de oliva pueden ser de cuatro 
tipos diferentes: agron6micos, de elaboraci6n, de conservaci6n y de 
envasado. 

Factores asron6micos 

Son toCos aquellos que pueden afectar a la aceituna hasta su 
llegada a la almazara. 

Algunos pueden ser controlados fAcilmente por el propio 
productor, como 10s cuidados culturales, la recolecci6n y el 
transporte. 

La mayor parte de 10s cuidados culturales, poda, sistema de 
explotaci6c del suelo, abonado y riego, no influyen en la calidad. 

Sin embargo, determinadas afecciones parasitarias pueden 
afectar negativamente, lo que exige la aplicacidn de 10s 
tratamientos pertinentes. Es el cas0 de Gloeosporium olivarum Alm., 
que eleva la acidez de 10s aceites, que pueden adquirir coloraciones 
rojizas, Dacus oleae Bern, que favorece la invasi6n de la aceituna 
por un complejo de microorganismos pat6genos que incrementan la 
acidez del aceite y Cycloconium sp., que provoca la caida de frutos 
antes de la recolecci6n. 
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La recolecci6n puede tener una notable 
calidad del aceite por su 6poca y forma de 
6ptirna de recolecci6n, segh 10s trabajos 
de Olivicultura y Elaiotecnia de Jab, 
de aceitunas del drbol estd en el estado 

es 

negro de la epidermis no llega a la rnitad de la pulpa, por lo que 
debe efectuarse la recolecci6n lo rnds rdpidamente posible una vez 
desaparecidos 10s frutos verdes del drbol. La forma ideal de 
recolecci6n serA aquella que dafie rnenos a1 fruto, cas0 del vibrador 
y ordefio frente a1 vareo, barrer.el suelo rnejor que usar recogedores 
de rodillos, y separar siempre la aceituna procedente del drbol de 
la del suelo. 

En el transporte se-deberdn evitarJos dafios en 10s frutos, 
por lo que es preferible la caja e inclusive el granel a1 traslado 
en sacos. 

Otros factores agron6micos son susceptibles de modificar la 
calidad per0 estAn a1 margen de la actuaci6n del productor: cas0 de 
la variedad, medio ecol6gico y circunstancias climatol6gicas 
especiales. 

La variedad no predetermina una excelente calidad de 10s 
aceites de oliva vlrgenes, siempre que todos 10s demas factores que 

- puedan afectar a la misma Sean tratados de forma conveniente, como 
puede comprobarse por 10s estudios realizados en la Estaci6n de 
OliviculturaJy Elaiotecnia de Ja6n en 10s que se reflejan la calidad 
de 10s aceites obtenidos con una correcta elaboraci6n, durante 
cuatro camparias consecutivas, para las variedades Picual, Lechin, 
Picudo y Hojiblanco, que son las de mas amplio cultivo para almazara 
en Andalucia. f 

En la deterrninaci6n de la calidad se ha tenido en cuenta un 
nGrnero reduciclo, pero valioso, de indices. En todos 10s casos, la 
acidez.de 10s aceites ha sido inferior a 0 , 4  y 10s indices de 
per6xidos y transmisiones U.V. 
bajos. En cuanto a 10s caracteres organolt5pticos, todos ellos han 
sido excelentes. 

han alcanzado igualmente valores muy 

Sin embargo, cada variedad presenta una composici6n 
caracteristica en dcidos grasos. 

Los aceites de Lechfn y Picudo muestran una composici6n 
similar en dcidos grasos, con mayores contenidos de palrnltico, 
palrnitoleico, linoleic0 y linolthico, y rnenores de estedrico, 
ardquico y oleico que 10s aceites de Picual y Hojiblanco. 

Por otra parte, 10s estudios realizados han demostrado para 
todos 10s aceites de nuestras variedades que se rnantiene constante 
la relaci6n de d c i d o s  grasos saturados e insaturados que puede 
considerarse caracteristica del aceite de oliva. 

http://acidez.de
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El rnedio agrol6gico no influye en la cornposici6n intrinseca 
del aceite, definida por determinaciones analiticas. No obstante, 
e s  un hecho constatado que 10s olivares de sierra producen aceites 
mds finos s e g h  opini6n generalizada de todos 10s catadores, 
realidad contrastada en todas las zonas productoras de nuestra 
geografia, aunque no sea susceptible de cuantificaci6n en la 
actualidad con las determinaciones reglamentadas en nuestra 
legislaci6n para las caracteristicas organolbpticas. 

La presencia de circunstancias climatol6gicas excepcionales, 
cas0 de fuertes heladas, puede afectar decisivamente 10s indices 
analiticos de calidad, en especial el Indice d e  Per6xidos y el K27O. 

I . . : 
Por el contrario,.otoiios hlimedos y calidos pueden favorecer 

el desarrollo de plagas que afectan a la calidad de la aceituna, 
dando lugar a aceites con mayor grado de acidez. 

Proceso de elaboraci6n ,, 

calidad en cada una de las operaciones a realizar en la almazara, 
desde la entrada de aceituna en el patio hasta la separaci6n del 
aceite. 

Incluye todos 10s factores susceptibles de modificar la 

La recepci6n del fruto en la almazara puede tener-una-gran 
influencia en la calidad del aceite. Resulta indispensable la 
clasificaci6n en distintas partidas, fijando, en funci6n de su 
estado, el destino a molturaci6n inmediata, o su almacenamiento mas. 
o menos prolongado. 

El lavado es operaci6n imprescindible para la obtenci6n de ' 

aceites de calidad. El lavado de las aceitunas antes del atrojado, 
y su escurrido posterior, elimina todo lo que puede comunicar 
sabores u olores extrafios, acelerar procesos de fermentaci6n, o 
enturbiar y oscurecer el aceite por formaci6n'de jabones. 

El atrojado prolongado provoca perniciosos efectos 
susceptibles de medida, tanto por indices analiticos como 
organolbpticos, en la calidad d e l  aceite. Numerosos autores han 
estudiado la evoluci6n de 10s frutos en el troje y la aparici6n 
de reacciones quimicas por elevaci6n de la temperatura, asi como la 
actuaci6n de microorganismos y enzimas. Para e v i t a r l o s  se han 
ensayado diversos metodos que no se han mostrado eficaces. El 
objetivo ideal debe ser la molturaci6n a1 dia de 10s frutos que 
llegan en las mejores condiciones; disponer de varios 
compartimentos con capacidad para uno o dos dias de molturaci6n, con 
una rotaci6n maxima de 3 a 5 dias para 10s frutos normales, y 
separar del resto, en trojes independientes, las aceitunas de mala 
calidad que s e  molturardn cuando sea posible. 

La molienda debe evitar la formaci6n de emulsiones y reducir 
el tiempo de contact0 de la pasta con el aire, aspectos neaativoc 
nynvnr-adnc- --- 
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El batido es una operaci6n fundamental en la bGsqueda de la 
calidad, pues el excesivo calentamiento del aceite acelera 10s 
procesos oxidativos y provoca la perdida de aromas, por lo que hay 
que prestar atenci6n preferente a1 tiempo de batido y temperatura de 
l a  masa. 

La filtraci6n selectiva, que permite la extracci6n parcial de 
aceite, debe ser prdctica usual pues posibilita separar una 
importante fracci6n de extraordinaria calidad. El sistema debe ir 
acompaiiado de la instalaci6n de decantaci6n y / o  centrifugaci6n y el 
consiguiente almacenamiento aislado para separar estos aceites. 

En el.prensado es conocido que 10s factores a considerar son 
la limpieza de todos 10s elementos en contacto con la masa y la 
separacidn de 10s aceites extraidos de primera y segunda presi6n. 

La utilizaci6n de 'aparatos basados en el sistema continuo 
como metodo de separaci6n de las fases s6lida y liquida de la pasta, 
en lugar del metodo cldsico de prensado, aporta importantes 
ventajas para la calidad, a1 eliminar 10s capachos y el contacto 
con el alpechin, siempre que se vigile cuidadosamente la temperatura 
del agua, pues si es elevada puede alterar negativarnente la6 
caracteristicas quimicas y organolbpticas del aceite. 

contacto aceite y alpechin y favorece el dep6sito de dlidos, 
factores ambos que alteran la calidad. 

/ 

La decantaci6n natural mantiene un periodo largo de tiempo.en 

La centrifugac46n permite la separaci6n rdpida de aceite y 
alpechin, perc airea el producto, arrastrando aromas y factores de 
estabilidad. 

Proceso de conservaci6n 

La conservaci6n del aceite durante el periodo de 
almacenamiento, que no suele pasar de ocho o nueve meses, debe 
mantener la calidad obtenida. Es un producto vivo que reci4n 
obtenido tiene retenidas todas sus caracteristicas que le 
proporcionan un "flavor" especial, por lo que su consumo en ese 
momento requiere paladares habituados. Con el tiempo, y mantenido 
en condiciones id6neas, va sufriendo un proceso de maduraci6n que le 
lleva a perder parte del amargor inicial para adquirir sabores mas 
dulces. El aceite de oliva virgen recien extraido sufre un proceso 
similar a1 de las frutas frescas, en que hay que distinguir entre la 
maduraci6n fisiol6gica y la madurez, ya que Qsta es un estado final 
del fruto, rnientras que l a  maduraci6n es el proceso que concluye en 
el citado estado. Durante esta fase ,  el aceite evoluciona su sabor 
y olor que van modificdndose lentamente de forma continua. Es un 
fen6rneno de evoluci6n natural. 
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La conservaci6n resulta indispensable con objeto de evitar 
cualquier tip0 de fermentacih, la adquisici6n de olores o sabores 
extrafios y la p6rdida de sus caracteristicas organoldpticas. En 
consecuencia, la acci6n del aire, de la luz, de la temperatura, de 
las impurezas y de las trazas metAlicas son factores de alteraci6n 
de la calidad. En general, las almazaras disponen de diversos tipos 
de dep6sitos que deben utilizarse racionalmente, separando las 
diferentes calidades obtenidas, reservando 10s trujales subterrdneos 
para las mejores partidas destinando 10s dep6sitos de intemperie 
para 10s de inferior calidad. 

Proceso de de envasado 

I La calidad de aceite debe mantenerse hasta que el producto 
llegue a1 consumidor, lo que exige prestar particular atenci6n a 
algunos aspectos importantes. 

El filtrado, en cas0 de realizarse, deberd serlo 
inmediatamente antes deVenvasado por el peligro de la exposici6n a1 
aire, la oxigenaci6n d e l  producto y la posible perdida de . 
estabilidad. 

Otros tratamientos importantes como el desmargarinado, 

. irreprochable para la presentaci6n del- aceite.---- - -- ----- 

abrillantado y filtraci6n posterior sobre papel aseguran un aspect0 

El envage debe ser impermeable a la grasa y gases, proteger de 
la luz y soportar impactos y presiones. La hojalata, entre 10s 
materiales utilizados, ofrece las mejores caracteristicas para 
mantener la calidad. 

t 



La conservaci6n resulta indispensable con objeto de evitar 

En 
cualquier tip0 de fermentaci6n, la adquisici6n de olores o sabores 
extraiios y la p&dida de sus caracteristicas organolbpticas. 
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La calidad de aceite debe mantenerse hasta que el product0 I 

I l F g u e m a m i d o r ,  lo que exige prestar particular atenci6n a 
algunoS aspectos  importantes. 

%perto (sost-antivo) t 
(En l o  que concierne a1 -en de 10s caractems organol6pticos) 
Catador especializsdo en e l d l i s i s  sensorial de M determ- p&cto y que 
pome conocimientos bikicos sobre l a  e l a b m i 6 n  de l  mime y l a s  preferencia del 

- Catador  (sustantivo) 
P e r e m  perspicaz,  sensible, se lecc iansds  g entre&, que est- con  'LOB 6rgsnos 
de sus eentidos loa c w t e r e e  organol6pt icos  de M dimonto. 

Gmpo de catadores 
Conjunto de sujetos o jueces 108 cuales !um aid0 especialmente seleccianados y 
e n t r e 4 0 6  y que se r e k e n  para efectuas bajo condicionas controladas el d i s i s  
sensorial del p d u c  to. 
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Sensaci6n ( sus t an t ivo )  
Fen6meno subje t ivo  r e s u l t a n t e  d e l  e s t h l o  de un sisteua senso r i a l .  
meno e s  subjetivamente discr iminable  y objetivamente d e f i n i b l e  a trav6s del 
6rgano senso r i a l  interesado,  s e g b  l a  na tura leza  o la c u a l i b d  d e l  e s t h l o ,  
asi como ??r sc Ir*ter.si<ad.. 

E s t e  fen& 

Sens ib i l idad  ( sus t an t ivo )  
Capacidad de  10s 6rganos sensoriales que l e s  permite p e x i b i r  cualitativa y 
cuantitativamente u n  e s t h l o  de poca intensidad o diferemias pequGas e n t r e  
e s t  hulas. 

- csta ( sus t an t ivo )  
O p e m i 6 n  gue c o n s i s t e  e n  pe rc ib i r ,  a n a l i z a r  y juzgar  10s caracteres orgsno- 
16ptico8, y d s  particuhrmente 10s olfato-gustat ivos,  w t f l e s  y qu ines t e t i cos  
de un producto s l imen t i c io .  

AceDtaci6n ( sus t an t ivo )  
Acto que consiste ea admitir como favorable un p r d u c t o  por parte de M individuo 
o u n a  poblaci6n. i 

A m o n h  (aus tan t ivo)  
C u a l i d a d .  de un producto que o r i g i n a  UM sensaci6n d e  conjunto m b l e .  
sensaci6n e8 debida 8 la pexepc i6n  de 8us cmponentes, aportados como e s t h u l o s  
o l f a t ivos ,  gus ta t ivos ,  t A c t i l e s  y quines tk t icos  porque s e  encuelltran-en -relaciones 
de concentraci6n ,adecuadas. 

Aceptabilidad (sus tan t ivo)  
Estado de un producto rec ib ido  favorablemente por un Fndividuo o poblacibn en 
fluK:i6n de  SUB propiedadeg organol6pticas.  

D i c h a  

J 

DiscriminaciGn ( sus t an t ivo )  
Diferenciacibn cuali tativa y/o wtitativa. entre doc o va r ios  e e t h u l o s .  

Compensaci6n (sustmtiw) 
9esultado de l a  in t e rzcc i6n  debida a un conjunto de e s t f d o s  de modo que cada 
uno se perc ibe  con menor i n t ens ided  gue si actuara solo. 



Aspect0 ( sus tan t ivo)  
Conjunto de carac te res  organoldpticos pemibidos por e l  6r-o de la Vis-: 
tc-0, forma, color ,  conformacGn, turbidez,  limpieza, f lu idee ,  esplma 9 
efervescencia. . 
Este  t h n i n o  es pre fe r ib l e  a l  de sparimcia. 

Xi: ri but 3 ( sustant  i vc) 
? ro?ie.lad c a r x  t em’st i ca  percept ible  . 

2.2. Teminolom’a relatim a la f i s i o l o g i a  

Estimulo (sustantivo) 
Lgente f i s i c o  o q u h i c o  que produce especific,amente la  respuesta de 10s receptores 
sensoriaies. externos o internos.  

Gust0 
(Sentido d e l  gusto) 
Zino de 10s sentidoe c u p s  receptores est& localieados en la boca, p a r t i c u l a r m a t e  

- 
sobre la lenguz y qye son activados por d i fe ren tes  compuestos en.soluci6n. 

m t a t i v o  (adjetiw) 
Cdlifica la-propiedad de un prochrcto q a z  de es t imular  e l  sparato gustative 133s- 
pertando las sensacianes conespondientes a uno o v a r i o s  de 10s cuatm8 sabres 
elementales: dulce,  sslado, &id0 y -go. 

Receptor (sust ant ivo ) 
Estructura  espec ia l izadg  de un dr&o sensor ia l  excitable, cap= de recibir un 
estfrmrlo ;F cmvertirlo en influjo nensioso. 
Nota: Los receptoms s e  clasifican segCtn e l  tip de mergfa SsociadeL a3 estf- 
d o  (luz, calor ,  sonido, etcetera). 

Olf acci6n (sustantivo) 
Funci6n del aparato o l f a t i v o  con v i s t a s  a la percepcibn y discriminaci6n de 1 s ~  
molCculas que acceden a 61, en f-e gaseosa desde un  medio esterno, par via 
nasal  d i r e c t a  o ind i rec ta .  

Tntensidsd ( sus tan t ivo)  
C r a d o  de energfa de una cualidad rnedible segdn una eeca la  cuantitativa de v a l o ~ ~ s  
supenores  al umbral. 
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Adapt aci6r. ( s u s t  art %l:o ) 
Xo$ificaci6n temporal de l a  sensibi l idad para percibir  estfmulos Eensoriales 
con0 resultado de una contfnua j- repetida exposicidn a ese o similar estfmulo. 

Inhibici6n (sustantivo) 
F z l t a  de respuesta por par te  de un drgano sensorial o de una par te  del mismo, 
a pesar de e s t a r  sometido a l a  accibn de un estfmulo adecuado de intensidad 
superior al umbral. 

Re spues t a (sus t ant ivo ) 
Accidn con que las celulas  sensorialee corresponden a l a  de uno o -os estfmulos 
re la t ivos  a una mdalidad aensorial  definida. 

h e r p o  (sustantivo) 
Sensacibn t&til percibida en l a  boca y que otorga un gradr, de danmdad, viscosidad, 
consistencia o compacidad a un producto. 

/' Fragancia (sustantivo) 
Olor fresco, suave y delicioso. 

- Oler (verb) 
(sentido activo aplicado al o l f a t o )  
Designa la Sccidn de percibir  M olor. 

a) Califica a &ello que proporciona una repmsantacibn real y cornprobable del 
objeto, reduciendo al d n i m o  10s factores humanos (por ejenxplo: 
coetumbre, afectividad). 

Ca l i f i c s  a aquella tCcnica que, bien uti l izando mtltodm sensona le s  o d t o d o s  
instrumentales, permite reducir  al dnirno 10s erroxs pmpioa. 

preferencia, 

I 
b) 

Yota: Se desaconseja ernplear como sinbniam e l  termino de instrumental. 

Subjetivo (adjet ivo)  
Cal i f ica  a aquello que proporciona una percepcidn condicionada por nuestro 
modo de pensar o s e n t i r  y no s610 por e l  estfmulo. 
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quiqestesia 
C o c j u t o  de sersacicjnes r e s u l t a n t e  de una presidn aplicada a la  muestrs 
p o r  un movimiento (por ejemplo, presi6n de 10s dedos a - e l  cas0 de  un 
queso) 

' 

Umbral ( sus tan t ivo)  

Umbral absoluto 
Cantidad minim de  un e s t f m l o  sensor ia l ,  que da lugar: 
- A la apar ic idn  de una sensacidn &bbralade apar ic i6n  o geZde;teceib& 
- 0 a1 reconocimiento de dicha sensacidn (umbral de iden t i f i cac ibn ) .  ..- . --9 

Umbrsl d i f  e r enc ia l  
Cantidad mfniata de estfmulo senso r i a l  que da lugar a una d i f e renc ia  percept ib le  
en l a  intensidad de la sen.s+~cidn. 

/ 

Umbral f ina l  
Cantidad &iua  de un e s t h u l o  a p a r t i r  de l a  cual un aumento de intensidad no se 

percibe. 
c -  .. * 

- Umbral pref e renc ia l  ~- 

Valor cuan t i t a t ivo  mlnim de u n  e s t f m l o  o v a l o r  c r f t i c o  aupIsrliminar de este  

estimulo a1 q& corresponde la apar ic idn  de una reapueata de at1scci6n o repulsa  
en r e l ac idn  con un e s t h l o  neutro, por e j e q l o ,  en la e lecc i6n  e n t r e  um 
solucidn azucazda y e l  agua. 
Nota: Se debe d i s t i n g p i r  en t r e  umbral absoluto de p re fe renc ia  y umbral d i f e r e n c i a l  

de preferencia.  

s ~ b - 1  i m i n H r  (ad j e t  ivo ) 
P o r  debajo del umbral absoluto. 

SuDra-lirninar (ad je t ivo)  
P o r  encima. d e l  umbral absoluto. 

Cas0 p z r t i d z r  de adaptaci6n sensorial en e l  cpe se produce una diPniuci6.n 
Ce l a  s e n s i b i l i d d .  
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p w n a  6 

Com~ensaci6n (sus tan t  ivo) 
aesul tado  de l a  interacci6n debida a un conjunto de es t imulos  de modo que cab  
uno se  perci'oe con menor intensidad que si  actuara  solo, 

SindrRico (adjet ivo) ,  
Wecto o accibn concertada de determinadas sustancias,  de modo que l a  intensidad 
de 10s c a m c t e r e s  organolepticos resu l tan tes  de la mezcla son superiores a l a  
sums de las intensidades que cada uno de e l l o s  mostrsba por Reparsdo. , 

H e c t o  de cont ras te  
Aumento de l a  mspues ta  a las di ferenc ias  en t re  
consecut ivos, 
C o n t r a r i o  d e l  efecto de convergencia. 

10s estfmulos simulttineos o 

I 

Ffecto de convermncia 
Disminucibn de la respuesta a l as  d i fe renc ias  en t r e  dos estimulos s i m u l t h e o s  o 
consecutivos, 
Contrario d e l  e fec to  de contraste .  

/ I  

2.3. Terminoloda relativa a las propi&- or- olBpt icas 

- Acido (adjet ivo)  ' 
a )  

b)  

E l  sustant ivo correspondianta es acidez. 

C a l i f i c a  el sa6or  elemental pmducido por aolucionea acuosss diluidas de 
la mayorfa de 10s Acid08 (por ejemplo, Bcidos c l t r i c o ,  l k t i c o  y tartbrico). 
Califica l a  propiedad de 10s cuerpos puros o mezclas que a1 aer degustados 
pmducen e s t e  sabor. 

h i 0  (adjetivo) 
Calif ica la sensaci6n olfato-gustativa con predominio de Bcidos generalnwnte de 
origen fermentativo, y a 10s alimentos que producen esta sensaci6n. 
Algunos f ac to res  que contribuyen a dicha sensacidn est& relacionados con e l  
proceso de fennentaci6n, por ejemplo ac6t ica  o lActica,  de un pmducto 
alimenticio. 
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Arnargo (adjet ivo)  
a )  

b) 

E l  sustantivo correspondiente es  amargor. 

Cal i f ica  e l  sabor  elemental pmducido par  soluciones acuosas d i lu idas  de 
diversas sustanciag t a l e s  como quinina, ca feha  y d e t e d h s d o s  h e t e d s i d o s -  
Cal i f ica  la propiedad de aquellos cuerpos puros o sus mezclas que a1 n @ r  
degustados pmducen e s t e  sabor. 

salad0 (adjet ivo)  
a) 

b)  

El sustantivo correspondiente e s  salinidad. 

IMce  (acijetivo) 
a)  

b) 

SensaciJn c a r a c t e r i s t i c a  gue se p e x i b e  a t r aves  del sentido de l  gusto, cWQ 
ejarnplo d s  t i p i c o  es el producido por una  solucidn de c l o ~ s o  sddico. 
Califica l a  propiedad de las sustancias o mezclas que pmducen este sabor 
durante la degustaci6n. 

/ 

Cal i f ica  el sabor elemental pmducido, por las soluciones acuosae de diversas 
sustancias, por ejenrplo, la sacarosa., 
Cal i f ica  la pmpiedad de l a a  Bustancias pura8 o mezclss, que a1 ser d a g u s t h s  
producen este sabr. 
E l  6ust;intivo cormspondierte eo dulzor .  

As t ri m n t  e 
a )  Ca l i f i ca  la  sensaci6n cornpleja producida en la boca por una  ,soluci6n acuosa 

d i lu ida  de pmductos como algunos taninoe (por  ejemplo, 10s taninos d e l  caqui 
y de endrina). 
Cal i f ica  l a  propiedad de 10s cuerpos puros o mezclas que producen e s t a  8811- 
saci6n. 
E l  susiantivo correspondiente es astr ingencia .  

b) 

Flavor (eustantivo) 
Se entiende por f l avor  e l  conjunto de percepciones de e s t l d o s  olfatogustativos, 
t a c t f l e s  y quinestet icos  que permite a un sujeto 
un criterio, a d i s t i n t o s  n ive les ,  de Wad0 o desagrdo. 

i d e n t i f i a r  un dimanto  y establoce1 
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Saber ( sus tan t ivo)  
a) Sensaciones perc ib idas  corn consecuencia de l  estlmulo de las p a p i l a s  gustativas 

b) Cualidad de la sensacidn p a r t i c u l a r  producida por ta les  ‘&stanciaso 
?or algunas sus t anc ia s  solubles.  

Sabor elemental ( sus tan t ivo)  
Cada uno de 10s cuatro sabores reconocidos: dulce, salado, Qcido, aw.rq=. 

O l o r  (sustanti iro) 
a) Conjunto de sensaciones perc ib idas  por e l  6rgano o l f a t i v o  cuando se inspirar .  

+,e t e  r m i  nadas sustanc ias  v3 1st i l e s  . 
b )  Cualidad de la sensacibn p a r t i c u l a r  produc-ida por  cada una  de las sus t anc ia s  

anter iores . ,  .. 

~ r o m a  ( sus tan t ivo)  
a) Sensaciones agradables perc ib idas  por e l  6-0 o l fa t ivo  por  v f a  i n d i r e c t a  cuando 

s e  r a a l i z a  l a  degustacidn dcyun alimento. 
b )  RI perfumerfa y en  lenguaje no especial izado se a p l i c a  tambi6n a las mismaa 

sensaciones apreciadas por  via n a s i  directa, 

R e a s t o  ( sus tan t ivo)  
Conjunto de sensaciones perc ib idas  despues de haber desaparecido el etrthulo de l a  
boca, d i e t i n t a s  a las perc ib idas  previamente. 
Ea sindnimo de de$). 

A m d t i c o  (adjetivo) 
a) Califica l a  propiedad de loa cuerpos puros o mezclas que, a1 ser degustados, 

b) Califica a aquel loa productos que, examinados por via 113-1 d i r e c t a ,  pmducen 
pmducen las sensacionad c a l i f i c a d a e  corn asoma. 

sensaciones de fragancia y f rescor .  

Text- ( sus tan t ivo)  
Caracterlsticas d e l  estado adl ido  o reoldgico de un pmducto,  cuyo conjunto es capaz 
de e s t i m l a r  10s receptores  mechicos ,  durante l a  degustaci6n, par t icularmonte de 
10s s i t d o s  en l a  regi6n bucal. 
Nota: E s t e  tdrmino se r e f i e r e  h i camen te  a las pmpiedades o b j e t i v a s  y no a la8 
sensaciones producidas y que se designan por  tCminos generales ,  tales c o r n  consis- 
t enc ia ,  f i b m s i d a d ,  untuosidad, e t ce t e ra .  

. 
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AKALISIS SE?!:SORIAL: VCCABULARIO ESPECIFICO DEL ACEITE DE OLIVA 

E x t r a c t 0  de la X o r m  del Coi!szjo Oleicola I ~ i t e r n a c i o n a l ,  

COI/T.2O/Doc. nQ ?/Rev, 2, de 28 de i!:ayo de L992 

. 



- 34 - 

AKALISIS SENSORIAL: VOSABUIARIO ESPECVICO DEL ACEITE DE OLIVA 

E x t r a c t 0  de la N o r m  d e l  Consejo Oleico la  Internacj.n::al, 

COI/T.20/Doc. nQ 3/Rev. 2, de 26 de mayo d e  1992 

4. VOCABULLLRIO ESPECIPICO PARA EL ACKITE DE OLIVA 

4.1. Sensaciones agradables, producidas por 10s atributos 
caracteristicos de calidad del aceite de oliva virgen 

/' 

Prutado, 
sano, fresco y recogido en el punto 6ptimo de su maduracih. 

Flavor que recuerda el olor y gusto del fruto 

Frutado aaduro. Flavor del aceite de oliva obtenldo de 
frutos maduros, generalmente de olor apagado y sabor dulce. 

Prutado verde, Flavor del aceite obtenido de frutos todavia , 
J 

verdes. 

Hanzana. Flavor del aceite de oliva que recuerda a dicho -..- _ -  f ruto - 
Duke. Sabor agradable del aceite que, sin ser precisamente 

azucarado, no predominan en 61 10s atributos amargo, astringente 
y picante, 

_- 

Hierba. Flavor caracteristico de algunos aceites que 
recuerda a la hierba recibn cortada. 

H o j a s  verdes (amarqo). Flavor del aceite obtenido de 
aceitunas excesivamente verdes o que se han molido mezcladas con - 
hojas y tallos. 

Amarqo. Sabor caracteristico del aceite obtenido de 
aceitunas verdes o en envero. Puede ser mAs o menos agradable 
segGn su intensidad, 

Aspero. Sensaci6n caracteristica de algunos aceites que a1 
ser degustados producen una reacci6n buco-t&ctil de astringencia. - 
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Picante. Sensaci6n gustativa de picor, caracteristica do ~ G S  
aceites obtenidos a1 comienzo de la campaila, principalmente de 
aceitunas todavia verdes. Se debe a la acci6n de las SuStaklCiaS 
fen6licas sobre 10s terminales del nervio trigbmino que se 
extienden por toda la cavidad bucal. 

tipico de la almendra fresca o el propio de la almendra seca Y 
Sana que puede.confundirse con un rancio incip-lente. 
cOmO un regusto cuando el aceite permanece en contacto Con la 
lengua y el paladar, se asocia a 10s aceites dulces y de olGr 
apngado. 

Almendrado. Este flavor puede darse en dos aspectos: el 

Se aprecia 

Apagado o plano, Flavor del aceite de oliva cuyas CaraCte- 
risticas organolepticas son muy tenues, debldo a la pbrdida de SUS 
componentes aromAticos. 

Heno. Flavor caracteristico de algunos aceites que recuerda 
a la hierba m&s o menos desecada. 

4.3.  Sensaciones siempre desagradabll 
sidad apenas es perceptible, qu 
otgamol6pticos: ,. 

su inten- 
'ectos 

Esparto. Flavor caracteristico del aceite obtenido de 
aceitunas prensadas en capachos nuevos de esparto. El flavor 
puede ser diferente si el capacho est6 fabricado con esparto verde 
o si lo est& con esparto seco. 

- Tferra. Flavor..caracteristico del aceite obtenido de 
aceitunas -recogidas con tierra, embarradas y no lavadas. Este 
flavor puede ir unido a1 de moho-humedad en algunas ocasiones. 

V i e j o .  Flavor caracteristico del aceite cuando permanece 
demasiado tiempoten recipientes de almacenamiento. 
darse en aceites envasados durante un period0 prolongado. 

Tambibn puede 

Cusano. Flavor caracteristico del aceite obtenido de 
aceitunas fuertemente atacadas por larvas de mosca del olivo 
(Dacus Oleae), 

Met6llco. Flavor que recuerda a 10s metales. Es 
caracteristico del acei e que ha permanecido en contacto, durante 
tiernpo prolongado, con 6 irnentos o superficies metAlicas en 
condiciones indebidas, durante 10s procesos de molienda, batido, 
prensado o almacenamiento. 

Moho-humedad. Flavor caracteristico del aceite obtenido de 
frutos en 10s que se han desarrollado abundantes hongos y 
levaduras a causa de haber permanecido amontonados y con humedad 
varios dias. 

Rancio. Flavor caracteristico y comlin a todos 10s aceites y 
grasas que han sufrido un proceso autooxidativo, a causa de su 
prolongado contacto con el aire. Este flavor es desagradable e 
irreversible. 
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Atrojado- Flavor caracteristico del aceite obtenido de 
aceitunas amontonadas que han sufrido un avanzado grado de 
fermentacidn. 

Salmuera, Flavor del aceite extraido de aceitunas 
conservadas er. soluciones salinas. 

O r u j o .  Flavor caracteristico que recuerda a1 del orujo de 
aceituna. 

Jabonoso. Flavor con una sensaci6n olfato-gustativa que 
recuerda a la del jab6n verde. 

.-. 

Alpechh, Flavor caracteristico adquirido por el aceite a 
causa de una mala decantaci6n y prolongado contact0 con las aguas 
de ve'getaci6n. 

Avinado-avinaqrado, Flavor caracteristico de algunos 
aceites que recuerdan a1 vino o vinagre. Es debido 
fundamentalrnente a la formaci6n de acido acetico, acetato de etilo 
y etanol, en cantidades/'superiores a lo normal en el aroma del 
aceite de oliva, 

Pepino, Flavor que se produce en el aceite durante un 
envasado hermt5tico y excesivamente prolongado particularmente en 
hojalata, que es atribuido a la formaci6n de 2-6 nonadienal- 

Cocido o quemado. Flavor caracteristico del-aceite--- 
originado por un excesivo y / o  prolongado calentamiento durante su 
obtencih, muy particularmente durante el termo-batido de la 
pasta, si &ste se realiza en condiciones inadecuadas. 

Borras. Flavdr caracteristico del aceite recuperado de 10s 
lodos decantados en dep6sitos y trujales. , 

Capacho, Flavor caracteristico del aceite obtenido de 
aceitunas prensadas en capachos sucios con residuos fermentados. 

Grasa de &quina. Olor del aceite de ollva obtenido en una 
alrnazara de cuya maqulnaria no han sido adecuadamente eliminados 
reslduos de petr6le0, de grasa o aceite mineral. 

Basto. Percepci6n caracteristica de algunos aceites que, a1 
ser degustados, producen una sensacibn buco-tActil densa y 
pastosa. 
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EL SENTIDO DEL GUSTO '.. 

Se encuentra localizado en la cavidad bucal. Como cualquier 
otro sentido, est& constituido por un 6rgano receptor integrado por 
papilas gustativas que transmiten una sensaci6n producida por el 
estimulo it una cadena nerviosa a un centro situado en la corteza 
cerebral, qu'e analiza e interpreta las sensaciones. (Figura 1). 

. Sin embargo, 10s distintos estimuzxs no s e  perciben con igual 
intensidad en las distintas-zonas de la cavidad bucal.,.sino. 
principalmente sobre la lengua, aunque otros-brotes sensibles est6n 
situados en la epiglotis, en el paladar lis0 encima de la tivula, en 
10s pilares laterales $nteriores de la garganta y en la pared 
posterior de la misma '(Tabla I). SeNn O h m a l l , - e l  nmero de papilas 

1 

gustativas se reparte -corn0 

GUSTO 

Dulce, Acido, amargo 
Dulce y dcido 
Duke y amargo 
Acido y amargo 
Duke ~ 6 1 0  
Amargo ~ 6 1 0  
No tienen percepci6n 

( * I  Este autor no estudia 

sigue: 

TABLA I 

NE! DE PAPILAS 

60 
12 

4 
7 

0 ( * I  
12 . 

27 

las papilas gustativas de 
iengua, en -donde se ha demostrado que existen algunas 
del amarsor. Por otra parte, a1 no incluir el salado 

a base de la 
especificas 
en su estudio, 

no se indica si este estimulo es detectado por papilas especificas, 
ni tampoco si, entre las que el autor indica como que carecen de 
percepcibn, se encuentran algunas capaces de percibir este atributo. 



FIGURA 1 

Los nervios facial (VII), glosofaringeo (IX) y neumogastrico 
(X) se encargan de recoger la sensibilidad gustativa: del velo del 
paladar caminando con el palatino posterior (PP), el vidiano (CV), 
petroso superficial mayor (PM) y gangJio geniculado (GG). De la 
lengua a1 nervio lingual (NL), la cuerh del tlmpano (CT) a1 facial. 

' La sensibilidad gustativa de la epiglotis y laringe es 
recogida por el laringeo superior (LS). 

En el tronco encefdlico el nkleo del tracto solitario (NTS) 
siguiendo a1 tracto solitario (TS). 

Reflejos gustativos hacia 10s nkleos salivares (SS y SI) y 
cardio-neumo-entero-renal (CNER). 

Las fibras ascienden por el lemnisco medial (LM) mezcladas 
con l a s  trigeminales hacia el n6cleo ventral postero-medial (VPM) y 
de a l l i  proyectan a1 labio superior de la cisura de Silvio. 

F, Ganglio de  Gasser; V ,  nervio trigemino; nucleo caudal. 
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El' estimulo picante,. que no debe considerarse k n  estimulo puro - 

de sabor, se percibe tambien en casi toda la lengua, per0 
preferentemente en la garganta. . .  . 

Aunque el naero de percepciones'gustatlvas puede considerarse 
relativamente amplio, se suele considerar que esta variabilidad se 
debe mds a la combrinaci6n de 10s indicados que a sensaciones 
especif icas. 

mediante las siguientes observaciones: 

a) Los individuos a 10s que alguna circunstancia ha privado del 
olfato ~ 6 1 0  pueden reconocer las cuatro sensaciones: dulce, salado 
dcido y amargo, y ~ 6 1 0  estas cuatro. 

b) 
hace desaparecer sucesivamente, y siguiendo este orden, la 
percepci6n del dulce, salado, Bcido y amargo. 

c) 
receptores olfativos y transmiten la sensaci6n olorosa a1 bulbo 
olfativo no impide la percepci6n de estos cuatro estimulos. 

La existencia de ~ 6 1 0  cuatro gustos bdsicos se puede demostrar 

La inyecci6n de una soluci6n de cocaina a1 5-108 en la lengua 

la interrupci6n quirGrgica de las fibras nerviosas que unen 10s 

d) Otras percepciones, tales como frio, cosquilleo, picor, etc., 
corresponden a percepciones a trav4s de las ramificaciones del 
nervio trig4mino. 
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Aunque comhmente se habla de gusto a chocolate, tabaco, 
fresa, etc., estd demostrado que existen s610 cuatro gustos 
fundamentales que, aunque se perciben sobre toda la superficie de la 
lengua, su percepci6n s e  hace preferentemente en zonas diferenciadas 
con mayor sensibilidad, como se esquematiza en la Figura 3-A.  

FIGURA 3 B 

Como s e  ve en la Figura, existe una zona E, pobre en papilas y 
por lo tanto en percepciones. El estimulo dcido se aprecia 
ligeramente en casi toda la superficie de la lengua, per0 se 
zncuentra reforzado en 10s bordes posteriores y en la base de la 
misma. La sensaci6n salina se encuentra bastante repartida por 
igual por toda la lengua, localizada preferentemente en 10s bordes 
de la mitad anterior y tambien en la zona (B). El dulce se percibe 
algo mds en la punta, aunque se aprecia en casi toda la lengua. 
E l  esxirnulo amargo se aprecia mejor en la base ( A )  y en 10s pilares 
laterales del paladar y en la parte posterior de la garganta. La 
Figura 3 - B  representa grdficamente este reparto. 



Desde el punto de vista prdctico, la percepci6n de 10s sabores 
sobre  la lengua y el paladar implica que, para realizar una buena 
degustaci6n que perrnita distinguir adecuadarnente 10s gustos 
fundamentales y su intensidad relativa,'la sustancia degustada debe 
slcanzar toda l a  superficie bucal sensible desde l a  punta de la 
Iengua hasta la epiglotis y el fondo de..los pilares del paladar. 
Esto debe ser muy bien-tenido en cuenta'por 10s catadores y, 
sobre todo, por-10s futuros catadores. 

EL SENTIDO DEL- OLFATO 
. . I  

El sentido del olfato se encuentra situado en la parte 
posterior de la cavidad nasal, en donde se.encuentran las celulas I 
olfatorias, sobre un.epitelio de--soporte .que extendido presenta un 
Area de una pulgada cuadrada, conectadas'al bulbo olfatorio por el 
nervi0 olfatorio. (Figura 4 ) .  

desconocido; 'la percepci6n de estimulos es;mucho mds variada, 
pudiendo percibirse y diferenciarse cientos de miles de esthulos 
diferenciados. 

El mecanismo de la percepci6n olfativa es arin bastante . 

- Vias olfatorias. El receptor representado por las cblulas 
olfatorias (CO) que originan 10s filetes del nervio olfatorio ( N O ) .  
El b u l b o  olfatorio (BO) con la capa plexiforme, las cblulas 
ganglionares, l a s  celulas mitrales y las celulas en cepillo. 

El t r a c t o  olfatorio (TO); tub4rculo olfatorio (TU); 

l i n \  
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Aunque parece evidente que el olor est& muy relacionado con la 
forma y la estructura estereoquimica de 10s compuestos que 
constituyen el estfmulo, la gran variedad de respuestas crea una 
dificultad adicional y dificilmente soluble: la diversidad de olores 
no permite disponer, ni mucho menos, de 10s calificativos que serian 
necesarios para expresarlos. Esta dificultad, que es una de las que 
dificultan la informaci6n transmisible entre individuos, se pretende 
soslayar recurriendo a relacionarlos con otros olores conocidos; 
asi, por ejemplo, el 2-6 octadienal tiene un olor caracteristico de 
"pepino" y la vainilla suele ser indicada por 10s catadores como 
"natillas" o "helado". 

Cuando el flavor de un alimento estd'claramente influenciado 
por la presencia decisiva de uno o dos compuestos, como en el cas0 
:anterior (aun cuando tambibn existan otras notas olfativas 
complementarias), su descripci6n se hace fdcil, bien con la palabra 
que corresponde a1 compuesto quimico predominante, bien con la 
asociaci6n de ideas a1 alirrlento que lo contiene. Pero en otros 
casos el problema se hace muy complejo; asi, por ejemplo, decir que 
un alimento huele a podrido no es muy definitorio del olor puesto 
que hay muchas variantes de "podrido". Lo mismo podriamos decir del 
vino, del aceite, del queso, de la cerveza y de la mayorla de 10s 
alimentos. Est0 implica una grave dificultad en la expresi6n y 
transmisi6n entre individuos de lo que se quiere hacer entender.---_ __ 
A s i ,  por ejemplo, en el aceite de oliva virgen hemos encontrado 
entre catadores :'notas descriptivas del aroma" y hemos encontrado 
mds de 300 calificativos o expresiones que asocian las notas 
olfativas y gustativas a productos o ideas. 

Esta nueva "dificfultad de comunicaci6n" radica en parte en que 
no todos 10s humanos son igualmente sensibles a 10s mismos estimulos 
-y en parte tambih en que cada persona asocia su respuesta a la idea 
que le es mds familiar o que retiene mejor en su memoria debido a 
una determinada vivencia. 

OTROS FACTORES QUE INFLUYEN SOBRE LA AGUDEZA SENSORIAL 

Existen otros factores que influyen sobre la percepci6n 
sensorial, tales como: 

Factores qenbticos 

Parece seguro que la herencia influye sobre la mayor o menor 
agud-za para la percepci6n de olores o sabores en general, o bien 
para determinados y concretos estimulos. Por ejemplo, se sabe que 
la p-etoxif.eniltiourea no puede ser detectada por 1/3 de la 
poblaci6n. 



b) Capacidad de concentracibn . 

Es evidente que la capacidad' de 'concentraci6n de -10s 
individuos es tambi6n un factor decisivo y que-su inter6s por el 
Froblerna ayuda a la deteccidn de .Las "notas del flavor". 

. .I 

. .  . , . . : . I '  . . .--. .? ? ,% 

. : . . . ... y - ,~ . . / . :  .... .. . 

- .  

c) La temgeratura de cata 
0 

Lbgicamente, cada aliment0 se consume, de acuerdo con la 
costumbre, dentro de un interval0 de temperatura. As&, una cerveza 
no serd nunca tomada en cali-entei- ni un caldo o una sopa suelen 
tomarse en frio. Sin embargo, teniendo en cuenta que la tensi6n del 
vapor de 10s voldtiles de un aroma aumenta con la temperatura, e s  
evidente que un aspect0 importante de la percepciejn sensorial estd 
relacionado con ella. 

Para facilitar la concentracidn de 10s catadores en su 
trabajo y el control de, las condiciones fisicas del ensayo 
(temperatura ambiente,'temperatura, de la muestra, e-tc.), se debe 
disponer-de una sala de cata adecuadamente dotada (Figura 7). 

d) La adaptaci6n 

Es bien conocido el hecho de que, cuando se entra en un 
espacio ocupado por fumadores, es facilmente detectable el olor a 
tabaco, olor que dejamos de percibir a1 poco tiempo de permanecer 
dentro del local. Lo mismo sucede con 10s locales dotados de 
"ambientadores". Si insistirnos reiteradarnente y sin descanso en 
oler un producto, podernos dejar de apreciar muchas "notas" que 
detectamos en la primera oleada. Este fen6meno se conoce como 
FATIGA SENSORIAL. ~ L o s  perfumistas saben que las iononas producen 
rApidamente fatiga sensorial. 

e) Tendencias Y sesgos 

No nos referimos aqU1 a las "preferencias" de cada individuo, 
sin0 a un fendrneno no muy conocido que explicaremos con un ejemplo. 
Supongamos que entregamos a un catador tres muestras absolutamsnte 
iguales de una bebida y le obligamos a indicarnos que nos separe la 
muestra "distinta". No se le permite decir que "no encuentra 
diferencias", y si el ensayo se repite reiteradamente es muy 
probable que se acumulen respuestas sobre la muestra central que 
pueden llegar a hacer aparecer estadisticamente distinta. 

f) Efecto de contraste 

Cuando sumergimos nuestra mano en la nieve e inmediatamente la 
metemos en agua ternplada, percibimos una sensaci6n de quemadura. 
Podemos definirlo como la yuxtaposici6n de estimulos diferentes 
CUYO resultado e s  la intensificacih de alguno de ellos. Puede 
producirse entre estimulos simultdneos 0 con estimulos sucesivos. 

LO mismo puede ocurrir cuando degustamos un producto de f lavor  
-'I - -  -. ._-- 



- 4 4 -  

U X l 3 U I X S  DE PWCEPCION 

Z ~ I  l o  zcteriorzc::+e expuesto sc ha venido ci t&o la palzbre "unbral 
sc:-zorizl", par l o  cw.1 zntcs r ! ~  cor.tir.unr con e l  tcnx, parcce cc;xeniente 
ec l z rz r  es tos  c o ~ c s ' j s ~ o s ;  
f o x e  de d e t c r c i z r l o s .  

coi iz ipientezsnte  =nos E dei ' inirlos y desc r ib i r  la 

, Los m b r a l c s  dc pcrce9ci6n s e  dividcn en: 

Pccsto que le r?_?;ror o x n o r  sensibilieizd de 10s individuos 2 10s d i s t i n t o s  _ _ _ ~ -  _ _  --- - - - -  
cstfnv.1as, puede ser 13 ncjor  z e r l i c h  prs. reconocer-au-hsbilidzd p r z  -con+ 
cer los  o d i s t i n p i r  c r t r e  SUI; pco-uel'i-zs diferencizs ,  e s  16gico que 12 de te rn imc ibn  

estudio do la c ianc ia  y de la 
2.10s jueccs o'catzdorcs & 

La deterninzci6n 6el unbral sbsoluto de un individao p a n  un es t lnu lo  
31 ensayo 

. 

deter.inzdo puede Eer x d i d i  por su h a 3 i l i e - d  pzra reconocerlo. 
perr;i';c d e t e m i r z r  e l  llun'brzl" de pcrce?si6n de un individuo en pzriiculzr, 
o e l  uqbral Eedio dc u-? g u p o  Ce individuos, siguiendo la m i s n a  t6cnicz. 
Pare ello s e  proc'ecle COEO s i g e :  

Se prcpara. una s e r i e  de estinrilos de intensidzd creciente  (por e j .  
mediznte i rxrcaentos  6-e concextrLci6r. de l  estimulo en un nedio inocuo, en 
proporcionos c rec ien tes  de r z z 6 n  2) .  
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L a  prueh? coEsis te  e2 so re t e r  a czck in3ividuo a unz s e r i e  d.e 
e=?.yos en l@s six s e  12 nide que recozozcs la presencia  d e l  e s t i z u l o ,  
0 ~ C I T  e 1  c o r . t z r i o  r... r-iTicste s u ' ' e n ~ ~ i > ~ i e .  
C : ~ ~ ; C S ,  es m c s z r i o  interzelar  WF. s c r i z  Ce xces t ras  2n I l r c c o  o 
"?lzccbost1 carcktjes ?.e1 ez t inu lo  qup s e  cstudie.  

L6gicaiezte, en t r e  10s 

c 

?ma Cacilitsr le orZ-?r;lcibn y e l  estudio,  - tsmirzido e l  ers,?;.o 2' 
rc:co:i+.os 3.0s c k t o s ,  lzs respucstzs gositi-,rzs se puntfizzi con 1. y les 
i?c:-,tis-zs con 0, Su.?ongznior; que 10s resu.ltzcios ~ o n  10s reco$Cos en- la t a b l a  
11. 

.- 

. -  . . .  . 

E n  la d i s t r i b u c i 6 n  c!.e las respuestzs pos i t ivas  (1) y n e p t i v a s  (0) 
rcco:;idas en la t a b l e  se - observa que-: . 

. .  . .  
. .. .*, . -. . . ., . .  

a) p r a  1~ ju ic ios '  en i t i 2os  aiotados en las files 2,5 ,G y 8, la 
l o c z l i z x i 6 n  ecl "'clnbrz.1 d s o 1 ~ t o f ~  a_nZrece my clara, 2ucsto que 2 um 
e c r i e  ininteri-ucnic?a ee re?pu.estas ~ i a p t i v ~ ~ s  ( C ) ,  l e  s i p e  o t r a  serie de 
r e s ines t a s  a f i r n i t i v e s  (1):; 
corrcsnondzr6; ex.z-cta,,cntc, a la coccentraci6n intermediz d e l  est<mulo 
ci:a divirle azk..~; series. I,?-S concerkrzciones dc estimulos corresponZientes 
a 103 ensayos reco5iC.os en estas l h e a s  de la t a b l a  I1 sex& 11, 13, j 3  y 

L6Zicarmte e l  v z l o r  d e l  estimulo "umbrd." 

9 rcspc-c t ivaacnt c: . :. f. 

> .  
- .. 

b) en l a  r e s t z n t c s  filas s e  observz que e n t r e  s e r i e s  GI& o rnenos cont inuas 
de respucstas  ne:pti\=s (0) , se' i n t e rcz l zn  alg?uraa p s i t i v a s  ( 1 ) .  Zs d e c i r  
s e  producen' rcspiestzs poco consis tentes  , puesto que 
l a  prescncia del estimulo a concentraciones i n f e r i o r e s - y  s e  niegz a concen- 
t r ac i cnes  superiores.p 

hay veccs que se afirq?.a 

Para calcular  en e s t o s  casos la concentraci6n UnSral ccrrespondiente,  
s c  procede a llcvar fodos 10s 0 a 13 izquicrdz y todos 10s  1 a la derecha. 
Agrupados 10s b t o s  de esta forma, se procede, como en el cas0 anterior ?or 
c j :  en la f i l a  1 tendrianos,  a la izquierCa cinco 0 (no) y a la tierecha cinco 1 

(si) ; consiguientemente e l  umbral corresponderia a l a  c o n c e n t r a c i b  11. 

Terminado el rea,grupaniento de to&s las filas, como s e  ha dicho, s e  
puede pzszr a la pa r t e  b a j a  de la tzibla. 

L a  f i l a  (Js) recoge e l  n b e m  de identificaciones.positi-s ( l ) ,  que se 
han 8ado pz ra  cada una de las concentraciones del estimulo que se estudia. 

-. . 
En la f i l a  s i e i e n t e  (Js/q),  aparecer, anotados 10s cocientes  en t re  el 

n h e r o  de rcspuestas  pos i t ivas ,  "sics", y e l  t o t a l  de ensayos efectnados 
pzra cada c o x e n t r a c i 6 n  de estimulo. 
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F i m l n e n t e  ' o s  !Gm?os  q x  aparecen en la b l t i r n a  f i l a  ( z r ) ,  son 10s 
nismos de l a  I'ilc a n t a 5 o r  trznslor-mdos en v2lores de la var iable  
nsrinalizada .( z) , CGT; zyiiz &e, la tab12 es t ad i s t i cz  correspondiente, 

Finalriiente,' en la  cltima caluclra do la  derecha de- la t ab la ,  s e  

. .  . . .  . .  . .  . . .  . . .  .. 

anotardn 10s u6brales calcu.lados psrz  cada s e r i e  de e x a y o s  recogidos 
cn cada lirea. Su!ar.cIo 10s valores  de e s t a  G l t i m  columnz y dividiendo 
e l  v a l o r  o'Jtenicio. por  e l  nGrnero <le replicados, que >a hecho un catador  . 

(0 ?or e l  r i h e r o  de ciitadores que estanos estudianso) te*zdreaas e l  
"VALOR l f 3 ? J L L f 1 ,  (2n cusstro ejemplo 10,8) del  catador; 
''[x.;3iV,L iG3:rJIOr'. del grupo de catadores,  se& corresponda a1 Flmteamiento 
de l  ensayo. 

o e l  valor de 

E l  mlsuio . resul tzdo a n t e r i c r  ?e  pede. obtener grgficanente (Pig, 5a), 

sobre l a s  orilenzdas 19- Frcporzi6n de llsiesT1 obtenida pra cada concen- 
. si s e  l l e v r n  2'1as a'osclscs 12s concentrzcion2s de 10s estirrulos ensapdos  
y 
t raci6n.  O'cs6rvese que, sobre In c-2 en foma de S obtecida,  e l . va lo r  
J s / q  = O,5 ( c  yi: de resp ies tas  %i"), se corresponde en abscisas  con e l  
va lo r  1ClS8, igaelcente  calculecio en l a  tzbfn 11. 

S i  l a  rcpresentaci6n p-/Lfica se hace a aar t i r  de 10s valores  de la  
var iab le  nornCizzdz,  363 obtiene uxa recta, pero, lGgicarcente, ei v a l o r  
obtenido es e l  m i s m o  (fig. 70). 

D'2EZ.:.Gi'AC IC?; DZL T T L J - L  33 D 1 3 ? ~ ? C T A S  

- - ~  ~ .- - .. ~ . ~ . ~ . 

. r. 

. .  

Se recorclzri que sc def in i6  este m b r a l  como: Ifla d i f emnc ia  mini&, 
en t re  l z  intensidad de dos e s t h u l o s ,  cue puede s e r  detectada por un 
s u j e t o  (0 su je tos)" .  (c 

Para f a c i l i t a r  la conprensi6n d e ' l a  foma de ca l cu la r lo  se u t i l i z a s  
e l  s igu ien te  ejenplo: 

Suponprnos que s e  desea ca l cu lz r  e l  "umbral de diferencias"  de un 
catador (0 e l  'lunbral rnedio de diferencias  de u n  grupo de catadores"), 
para s e r i e  de conceptraciozes de azccar en re lac ibn  con una c o m e n t m i G n  
previamente d e t e r n i s d a ,  que supcndrenos e l  5; en agua. 
s e  desea saber ,  de forma estzdisticamente f iab le ,  qu6 concentrzciones minimas 
de aziicar, por debnjo y p o r  cncima de l  55 son detectables  par  un catador  
( 0  catadores)  . 

3n otras palabras 
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Preparenos p o r  2.j. : l a  s i p 5 e n t e s  concentraciones l e  pcrcenta.jcu , 
. .  en peso, de Eiziicar en aeua: . . i  . _  

. .  
: :- i 1 i..*k: 2.i;: c.; i* - . !.I _ -  ; . ,_ . .  . ... , 

. - J  . .  .. 

0,8;  29%; d,O; 596; 7y2; 898; 1094 c 

Ls solucibn de r e f e z k c i a  (P) , pre-prada como se ha dicho a1 S$, 8e. 
l e  entrega a 10s catedores j u n t o  con o t r a  soluci6n eleeida a1 aza r  de 
entre li s e r i e  de concentraciones indicadas. / 

;ie picle a1 canciiaato que c o r p r e  mbas soluciones e indiqxs s i  la 
conzentrzci6i1 que se l e  entrega con0 inc6l;nita e s  rigs, igual, o menos 
dulce qu=, la  2c r c?c remia  P. - A  continmci6n se procede a c o D F r a r ,  
tanbidn con E), -12s restantes muestrzs p r e s r a d z s .  

I 
? 

Para obtener una buena prccisi6n de 106 resultados,  conviene replicar 
10s ensayos y cstufiiar las series de concentraciones cuyos ir , tervalos 
scan lcs rnss adccuador;: 

Terminado el. enscyo se zwpm lzs respuestas exprcsgndoles conlo 
porccntajcs cic i*es?I*.cstzs que, pzrz cada consentracibn, ha sic0 
considerads cozo mk, imal, o nenos dulce que e l  pat?.-& P. 

En 1% tabla 111, se resunen 103 resultados obtenidos. L a  G l t i m a  
colwma r e c o p  e l  pgrcentaje cle diferencias en t re  100 y e l  porcentaje de 
contesteciories "izenos dulce" (1Ws "menos dulce que P) , 

Tabuledos lop datoz, es  f k i l  paszr a representarlos e f i c a n e n t e  
sobrc eoorden-aa,  tal como sc nzce en la f ig .  6., en donde en abscisas 
~e representzn las solcciones de ?.&car en agua, y, en ordenadas: 

2) 10s porcentajes de contestaciones qtds d u k e  que PI' (c- 
i n f e r i o r  de trazo e;rueso) y 

b) 10s datos de la f i l t i m a  columa de la tabla, o sea 1005 de 
contestaciones )?:aios d u k e  que P' (curva superior  de t r a z o  f ino ) ,  

L a  in tersecci6n de a m b a  c u r v ~ s  con e l  n ive l  de ordenadas que 
corresponde 2 p c  &e respuestas, dz o r igen  a 10s pmtos A y B, 10s 
cuales proyectados soSrc l a  l i nea  2e zbscises, definen sendzs concen- 
t r zc iones  
correspotde a un " intervalo de incer t idwbre" en e l  centro d e l  cual 
se encuentr' P y quc es e l  doble de l  ' 'un'oral - d e  difereficias. Es decir 

(en e l  cjezplo 3.20 y 6,70 gr .  de a z k a r  en aGa) que 

(6.70-3.30): 2 =1.70. 
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LZ cozclusi6n 2 que s e  l i e s  e s ,  por  c o n s i s ~ i e n t e ,  que el catador  
(0 p ~ p o  de cztazores)  r1o puede encoa-lrar d i f e renc ia s  c u p  a p r e c i z c i h  
sca f i a b l e ,  e K t r e  concentraciones congrendidas entre 3.30 y 5.0; ni e n t r e  
5.C j .  6.70 p s ~ f ~ u e  e n t r e  amSos pares de concentracioaes ex'iste vna dife-  
r e x i ? .  de 1.7 'F. ?,e azficzr en 100 p. de .agua que es e l  llunbra.l de 
difcrencias"  a n ive l  dc e s t r s  concentraciones. 
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TABLL 111 

PORCENTAJE DE RESPUESTAS 

Concen t r-ac i dn .! 
de a z k a r  . . 

.. . . _  0,8 :_ 

2 . 4  . . .  .. 

7.. 2 i -8 , t ;  . 

I I 

a7 
G7 
35 
30 
15 

12 

- .  5 

r 

- 

100 - ( R < P )  
(100 L % menor) 

x 
c 

13 

3 3  
65 
70 1. :_ 

85 
0 8 .  

' -35 L '! . .  

La i n t e r s e c c i 6 n  del 50% de respuestas sobre ambas curvas d a  

o r i g e n  en e s t a  a 10s puntos A y B 10s  cuales  se  corresponden, proyecta-. 
dos sobre  l a  abscisa, a sendas concentraciones. (en nuestro c a s 0  3 , 3 0  y 

6,701. 
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LS-E PUEDE APRENDER A CATAR? 

Cuando alguien comienza a interesarse por la "cata", es muy 
frecuente que surja la pregunta: ;Se puede aprender a catar?, o 
bien, ;Es fdcil aprender a catar? Estas interrogantes, muy 
corrientes cuando se habla de vinos, se hacefi frecuentemente con una 
intenci6n que no se corresponde con el concept0 de "catar" 
formulado, porque a muchos s6l0 les interesa adquirir alg6n 
conocimiento de "degustaci6n" que les proporcione cierto consenso a 
la hora de pedir un vino y de elogiar sus propiedades, iy est0 no 
tiene nada que ver con aprender a "catar"!. Con otros alimentos 
est0 no suele ocurrir, a1 tratarse de profesionales que necesitan ' 

conocer a"fondo 10s problemas organolepticos del alimento 
relacionados con su tecnologia de elaboraci6n o con sus mercados y ,  
por lo tanto, consideran la "cata" como una importante 
especializaci6n. Este es el cas0 de 10s aceites de oliva. 

i 
Es evidente que la "cata", en sus aspectos t&cnicos, se puede 

aprender. El hecho de que sea facil o dificil depende de las dotes 
del candidato, y mucho mas de las dificultades intrinsecas del 
alimento. 

Cuando, en el transcurso de esta publicaci611, 10s 
conocimientos del lector est6n suficientemente -avanzados, 
describiremog mds detenidamente algunos ensayos relacionados con 
el entrenamiento y la selecci6n de 10s catadores de aceites de 
oliva; ahora s610 apuntaremos algunas generalidades. 

Para ser un buen catador, es evidente que es muy deseable 
poseer un sentido d&l gusto y del olfato desarrollados, per0 la 
primera condici6n es que la ocupaci6n guste y la segunda tener un 
gran inter6s. Si en un candidato se dan ambas condiciones y posee 
una percepci6n olfato-gustativa-tactil normal, acompafiada de una 
cierta, facilidad para retener en su memoria impresiones de estimulos 
voldtiles o sdpidos (memoria olfativa y gustativa), nos atreveriamos 
a decir que seria muy raro que con unos buenos ejercicios para 
aprender unas t6cnicas adecuadas, con la ayuda de un maestro y con 
un serio, sistemdtico y constante trabajo personal, no llegue a 
conseguir una educaci6n de sus sentidos de suficiente nivel como 
para ser un excelente catador 0, cuando menos, para poder participar 
en un "panel" para juzgar 10s problemas de andlisis sensorial que 
ataiien a1 producto de su especialidad. 

La mayor o menor duraci6n del aprendizaje del candidato debe 
atribuirse a la capacidad de su memoria olfato-gustativa para 
adquirir y recordar gran cantidad de impresiones relacionadas con la 
variabilidad natural del g6nero o especie biol6gica del alimento; 
con la propia composici6n del material voldtil o sdpido del 
producto; con su textura o caracteres quinest6ticos; con sus 
posibilidades de cambios normales o anormales por agresiones de 
agentes qulmicos, biol6gicos o microbiol6gicos; con la variabilidad 
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En muchos aspectos, la'a.sistencia del experto tiene un valor 
inapreciable, pero tambibn es cierto que, dada la naturaleza 
psico-fisiol6gica de 10s probl,emas, la diferencia entre 10s 
"umbrales de' :'percepci6n"' para 'distintos .estimulos puede ser 

. diferente'en'tre' alumno y maestro; ,pero, sobre todo, la pobreza de 
palabras para describir 10s cientos de miles de variantes de 
estimulos sensoriales obliga a recurrir a similes, perifrasis 
.o metdforas .que casi nunca- concretan fielmente las innumerables 
percepciones ::sensoriales que 'podemos distingufr por 10s sentidos. . 

Esto hace.que' la.'claridad de 10s co'nceptos intercambiados entre 
"catador-. expertos" y "candidates"- sea , fr&%entemente , muy 

. .  I .:;..-. . . <  
. . 

. . .%. .- . L. . .. . . .  " '  . -  '.A :;.:..:,:,: . r .  :. . ? . .  . .,< :. _. . _  ' difici1.- 

0tra.dificultad en e'l aprendizaje para'los bis.ofios catadores 
es que ni todos 10s "maestros" ni todos 10s consumidores de un 
Product0 tendrdn una opini6n uniforme, y hasta es'posible que 
consumidores.de diferentes tradi.ciones 0 costumbres no tengan 
preferencias por 10s mismos atributos 0, cuando menos., . .  

aliment0 10s posea con desigual intensidad. - . 
deseen que el 

Estos problemas dificultan el aprendizaje, lo que conviene 
hacer saber a los-candidatos a fin de que sepan que la primera 
cuaiidad serd-el empeiio que pongan en su trabajo. 

simples (p. e]., pruebas de diferencia, pruebas de comparaci6n con 
un patr6n, o de ordenacidn por la intensidad de un,atributo) que 
~610 requieren habilidad sensorial y que precisamente son muy 
convenientes para e entrenamiento de candidatos, Estas pruebas 
Permiten controlar la objetividad de 10s juicios, y de esta forma 
es poslble incentivar a 10s individuos elogiando sus aciertos, 0 
bien, con absoluto conocimiento de causa y raz6n, corregir sus 
errores o segregar a 10s que carecen de un minimo de apti'tudes. 

- - a  ,.. - .  : 
. .  

En el'periodo 'de iniciaci6n existen determinadas pruebas 
, 

Tambibn es importante hacer una adecuada distinci6n entre 10s 
candidatos que aspiran realmente a "catar", con todos 10s aspectos 
positivos y negativos ya comentados, y aquellos otros que desean 
recibir una formaci6n y aprendizaje sistemdtico con fines 
esencialmente orientados a su integraci6n coma miembros de un 
"panel" y que suelen utilizar sus sentidos de forma mds 
despersonalizada. 

El primer tipo de catador suele ser eminentemente rnds 
subjetivo, y el segundo, aunque sus juicios Sean tbcnicamente mds 
generalizables, puede pecar por exceso de aut6mata. 
i d e a l  s e r i a  que 10s "candidatos" adquiriesen una uniformidad de 
criterio rnuy rigida en cuanto a tbcnicas de c a t a  y en 10s conceptos 
y criterios fundamentales, pero poseyendo ademds una gran 
experlencia y profesionalidad personal en matices importantes que 
puedan serles subjetivos. 

Ihgicamente, un 

http://consumidores.de


- 54 - 

Lo anterior pone de relieve la necesidad de crear "escuelas 
de catadores" con el fin de preparar a 10s profesionales que 
dernanda explicitarnente el "C6digo alirnentario". En el cas0 de 10s 
aceites de oliva, esta necesidad es tan apremiante que el Consejo 
Oleicola Internacional viene realizando, desde hace afios, cursos de 
"jefes de panel" para que sus asistentes Sean, en sus respectivos 
paises, g4rrnenes de formaci6n de "paneles" que agrupen a expertos 
profesionales en el andlisis sensorial de este akeite. 

El desarrollo de estos cursos es una accion bdsica para 
mejorar el control de calidad y la correcta comercializaci6n de 
e s t o s  aceites. 
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1) Asegfirese 'de. que la clave de la 
&e reloj q ue l a  cu Dre. Lea y anote ncha clave correctamente. 
Si considerase que la copa est& demasiado fria o demasiado 

pa coincide con la 

caliente, pida ql-personal auxiliar que compruebe si su 
apreciaci6n -es-correcta. Si tiene la menor duda en cualquier 
otra cuest&, no dude en consultar a1 personal auxiliar o a1 ' 
ief e del "panel". 

2) Tome-3 +cops* en .el=mano,- de a el v i d r i  '0 de relo] Y huela. 
inmedi$tarnente;. esta b l f a e i n i c i a l  puede ser irnportansi 
?a que le prGporcionard una impresi6n general de mayor-o menor 
agrado o desagrado que posteriormente debera confirmar y 
analizar. Descanse -brevisimamente. Cubra la copa de nuevo-con 
el vidrio'de reloj', mantengala tapada-y haga girar lentamente el 
aceite contenido-para impregnar sus paredes, creando asf. una 
mayor superf-icie de contact0 aire aceite. Repita la olfaccih, 
per0 ahor-a de forma mds continua y empleando ifispir-es u nas 

entas. Cohcentre ahora veces breves y otras m8s profundas Y 1 
ncion-en aes cubrir las dif erenres "notas" positivas o 

negativas que van apareciendo. Vaya tomando conciencia de c6mo 
debe-expresarlas-en relaci6n a 10s calificativos que- aparecen en 
la tabla de puntuaci6n; si no tiene las'ideas claras aan, 

- 

i 

;NO AGOTE SU-SENSIBILIDAD Y TOMESE UN DESCANSO!. 

3 )  Mientras.descansa, haqa inspiraciones y expulsiones del air@ por 

PF omp etar sus apreciaciones iiICl3p-EdO 1.3 apreciaci6n de la 
intensidad-de. las notas olfativas que parecen destacarse con 
mayor claridad, Repita estas operacion'es cuantas veces desee. 
En algunos casos, si aun necesita descansar mds, puede sonarse 
la nariz, y oler, por ejemplo, un papel o sus propias manos; 
ello hard variar el "estimulo" fatigante y dejard su nariz en 
condiciones de reiniciar 10s ensayos. yo s e  empeiie eq 
encontrar notas sensori-entg s o en recordar a q u6 le 
huele exactamente "alqp" que no puede definir con claridad: 
&LO SOLO le conducird a la "FATIGA SENSORIAL" del olfato. Lo 
m e  no sea capaz de detectar despues de pocos mlnutos de) 
trabajo, dificilmente podrd describirlo ya. 

. DespueS inicie una nueva oltacci6n e lnLeihe 

4 )  Si considera que tiene formada una idea Clara, aunque no 
c%npleta (ralta el gusto) de 10s atributos que corresponden 
a las notas sensoriales descubiertas en la muestra de aceite, 
mentalicelas para recordarlas 0, si lo desea, haga algunas 
anotaciones provisionales a la vuelta de la prop ia  noj'a a e la 
r d u i a  a e pUht uaci6n. S i  ai 1 1  nai Cs su ~ ~ d b a j ~  e sLas n o t W  
rIirj apareciesen adecuadamente recogidas en el "perfil", no 
pretenda alardear de ellas ante el jefe del panel, ni para 
m n A i f i r a r  1 2  n i i n t i i a c i 6 n  sue asign6 a la muestra juzgada. 
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5 )  Las apreciaciones gustativas suelen ir unidas a las olfativas 
fiasta el pun,to de que e n  ei lenguaje cornun suelen confundirss. 
Est0 es 16gic0, puesto que 10s olores son en algunos casos 
potenciados por el calor de la cavidad bucal, lo que contribuye 
a aumentar la tensi6n de vapor de sus componentes voldtiles. 
Est0 nos confirmard la mayoria de las notas olfativas que ya se 
habian detectado. 

6 )  Concentr6monos ahora en el sentido del gusto. 
pocas notas propia9enf-n det ectables s610 P or el gusto merec&rAn 
huestra atencibn. l e i  
olttarb L amcteristicas que, desde el punto de vista del catador, 

En un aceite 

I pueden considerarse unas como inconvenientes y otras corn0 
ventajas. E l  mayor inconveniente es que en este sentido es m6s 
dificil eliminar las percepciones recibidas. Por ejemplo, si 
percibimos por primera vez una fuerte sensaci6n amarga, en una 
degustaci6n posterior no nos lo parece tanto. 

necesidad de recurrir a una cierta "acci6n mednica"; de 
aqui el us0 de rodajas de manzanas o de trozos de pan o picos. 
En todo caso, es necesario enjuagarse la boca cuidadosamente 
y esperar a que se produzca una nueva insalivaci6n normal. 

/ 

7 )  La eliminaci6n de un "gusto" implica hasta cierto punto la 

d L y d 5 ,  0 nja acida y arnarga se hace tolerable 
con un poco de azlicar. 

9) Como ventajas pddriamos considerar el lirnitado nlirnero de 
percepciones en las que el sentido del susto es el linicamente - 

a a la detecci6n Q * .  activo. Como se sabe, 
10s estimulos "dulce", -0'' Y du-& 
'Lmetai i c o " .  Las restantes percepciones tienen fuertes 
Componentes olfativos o tdctiles-quinest6ticos.. 

10) La percepci6n de 10s distintos sabores se hace especificamente 
mds aguda en distintas zonas de la lengua y la cavidad bucal. 
El dulce se percibe preferenternente en la punta de la lengua. 
La sensaci6n salada, perceptible en toda la lengua, se agudiza 
preferentemente en 10s bordes de la parte anterior de la rnisrna. 
El dcido tambi6n tiene una percepci6n general, per0 mds acusada 
esta vez en 10s bordes y parte posterior. Finalmente, el arnargo 
se percibe preferentemente en la base de la lengua y en la 
garganta. 

11) El estimulo "picante", rnuy caracteristico de bastantes aceites 
de .oliva, no puede considerarse una sensaci6n gustativa, sin0 
tdctil, que se percibe preferentemente en l a s  mismas zonas que 
el "arnargo", pero principalmente en las proximidades de la cvula 
Y en 10s pilares del paladar o en zonas de la garganta 
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Para ,terminar, catadores. bien entrenados pueden detectar otras 
sensaciones tdctiles o tdctiles-quinest4ticas tales' como' 

. .  'If luido" o "Iigero" , "denso", "basto", etc. 

De acu'erdo con lo' anterior, 'el'catador, para cumplir su misih, 
procederd como sigue: 

Tome la copa y beba una pequefia per0 suficiente cantidad de 
aceite (unos dos ml. suelen ser suficientes), haga que el 
aceite progrese lentamente- desde la punta de la lengua hasta 
la parte m d s  profunda del paladar y la garganta. Durante 
ese recorrido est4 muy atento para percibir 10s distintos 
estlmulos que irdn apareciendo. Si considera que ha 
terminado la degustaci6n, escupa el aceite sobrante-en el 
vertedero o escupidera que tendrd a su disposic-i6n. 

Si necesita repetir la operaci6n, como suele ser conveniente 
salvo-para casos extrems, no lo intente hasta haber 
eliminado de 1a"boca' 10s Gltimos residuos de.la degustaci6n 
anterior. Para ello utilice 10s medios que tendrA a su 
disposici6n (manzana o pan), 10s cuales, despues de 
masticarlos, puede escupir o tragarlos si asi le apetece. 
Hecho esto, enjuaguese la boca con agua a la temperatura 
ambiente, llevdndola hasta la garganta; viertala en la 
escupidera. Tome un nuevo sorbo y trdguese un.poco. 
Aguarde unos instantes hasta que la temperatura de su 
boca y la insalivacih se normalicen. 

Repita el ensayo. Esta vez, despubs de tomar el aceite, 
haga rapidas succiones de aire, entreabriendo 10s labios, 
a fin de qu,e el aire se emulsione con el aceite y se 
distribuya fina y ampiiamente por toda la cavidad bucal. 
Esto, ademas de facilitar un intimo contact0 con las papilas 
gustativas, calienta el aceite a la temperatura de la mucosa 
y e l l o  aumenta la tensi6n de vapor de sus voldtiles, lo que 
reforzard las percepciones olfativas que ahora se detectarh 
por via retronasal. 

Confirme las "notas" olfativas, qustativas Y tActiles que 
perciba, procure asociarlas a 10s calificativos enumerados 
en la parte izquierda de la hoia de nuntuaci6n y in0  olvide 
evaluar su intensidad; is1 NO PUEDE CLASIFICAR UNA NOTA 
SENSORIAL CON UNO DE LOS CALIFICATIVOS ESPECIFICADOS, NO SE 
FATIGUE SIN NECESIDAD!; RECURRA A UTILIZAR: . . . . .  
"otros atributos (tolerables o intolerables)". 

Con todo lo anterior, ya debe tener informaci6n suficiente 
de l a s  "notas" presentes en el flavor del aceite y, por lo 
tanto, poseer un criterio sobre 10s defectos (0 
atributos negativos recogidos en la parte inferior de l a  
hoja de "perfil") y virtudes (0 atributos positivos 
recogidos en la parte superior de la misma) del aceite que 
acaba de degustar, y tambih en que grado la intensidad de 



e )  No olvide que interesa (quizA mas) que usted acttie como 
un sensible instrumento capaz de detectar y medir "notas" 
sensoriales, positivas y negativas, percibidas con sus 
intensidades compensadas con 10s efectos de interaccidn 
(atenuaci6n o contraste pertinentes) que el que nos d6 una 
evaluaci6n personal subjetiva y que no se sabe' c6mo 
justificar. , 

/ 

- - .  - .  
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ACTUACIONES Y LIMITACIONES DE UN CATADOR '_ EXPERTO 

.. . \ .  
. . . .  . .  
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. ' .  

L o s  criterios de catadores expertds sobre la calidad de 10s 
aceites vlrgenes de oliva fueron muy tornados en consideraci6n hasta 
el primer tercio de1,presente sigLo,.pasado el cual la determinaci6n 
de la acidez libre empieza a utilizarse?ccomo :base de su ,c-ontrol.- . .. C. de , . 
calidad a la que, algdn tiempo despu6s,',-se'le 'incorporan O t r a S ' ' ?  
pruebas (particularmente I.P. y K270). 

quimicas signif ica .una importante .innovaci6n"ante la hasta" " ..,', 
entonces subjetiva evaluaci6n comercia1'-de estos .aceites.: 

. .  
- .  

: ,La inclusi6n .en.:+la -normativa comercial ..de estas pruebas 

-- 

Aunque nunca desaparecieron de la normativa puntua1iZaciOneS 
relativas a1 olor y sabor de estos aceites, t a l e s  como la we 

deberian taner un ."olor y sabor irreprochables", la imposibilidad 
de que estas caracteristicas fuesen evaluadas con medidas objetivas, 
frente a 10s valores obtenidos con las determinaciones quimicas, 
fue postergando poco a poco el valor fle 10s ensayos organol6pticos a 
un papel muy secundario en el control de calidad de estos aceites. 

exclusivamente en las determinacidones quimicas, abnsiva, Por 
incompleta (jadviertase que no hablamos de pureza! 1 ,  no s6l0 no 
contribuy6 a la mejora de la apetitosidad de 10s aceites, sino que 
hizo que 10s buenos aceites virgenes desaparecieran prdcticamente 
del mercado. 

- especif ica -que 10s aceites de las calidades *"extra" y "f lno" 

t Esta sobreestimaci6n de un concept0 de calidad basado casi 

Actualmente se pretende rectificar estos errores de tal 
forma que, sin menoscabar la importancia que para el control de 
calidad aportan 10s pardmetros quimicos, se incluya 
imprescindiblemente la evaluaci6n de sus caracteres organol6pticos. 
Est0 implica la vuelta a1 andlisis sensorial, ya que, a1 carecer de 
10s m4todos analiticos instrumentales adecuados para evaluar el 
flavor, se hace necesario volver, hasta cierto punto, a tomar en 
consideraci6n el criterio de 10s "catadores expertos", aunque 
objetivizdndolo mediante l a s  nuevas tecnicas de "panel". 
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No se ha vuelto a1 catador tradicional porque no puede 
negarse que un mismo catador no siempre juzga igual la 
"apetitosidad" de un mismo aceite; y si est0 ocurre, a\in es mAs 
16gico que las evaluaciones de dos catadores puedan no s610 ser poco 
coincidentes sino, en algunos casos, contrapuestas. Est0 sucede por 
la sencilla raz6n de que el trabajo del cata'dor es fundamentalmente 
subjetivo y sus percepciones olfato-gustativas estan condicionadas 
por tbcnicas de "cata" diferentes y, en general, poco cuidadas 
(hemos visto catar utilizando cucharillas, copas, u oler el aceite 
frotdndolo en la mano); por condiciones psicofisiol6gicas 
incontroladas, preferencias locales asociadas a la costumbre o por 
conveniencias econ6micas que han terminado imponihdose; por 
dificultades para expresar objetivamente su juicio; por fuertes 
abusos en la continuidad del trabajo, con la consiguiente fatiga 
sensorial, y por inadvertidos efectos de contraste, etc. 

A fin de demostrar ,que en el trabajo del catador tradicional 
se pueden cometer algunos de 10s errores apuntados, vamos a exponer 
unos ejemplos. 

Evaluaci6n de una muestra de aceite de oliva virsen por un catador 
experto 

Es frecuente que 10s catadores de aceite de-oliva-juzguen 
series de muestras, de forma que un juicio sea seguido por el 
siguiente, sindotra solucidn de continuidad que la necesaria para 
hacer breves enjuagados de la boca, 0, en todo caso, muy cartos 
intervalos de descanso entre series de cuatro o cinco muestras. 
Algunas veces, est0 puede prolongarse hasta hacer dos y hasta 
tres docenas de "cats$" en una hora o poco mds- 

Esta forma de trabajar es, sin discusih, una fuente de 
equivocaciones incontrolables, de las que muchas veces es 
consciente el catador, a1 que se impone una tarea en circunstancias 
y condiciones ajenas a su voluntad. 

Para demostrar la existencia de estos errores, se hizo el 
siguiente ensayo: una muestra que podia considerarse, 
organolbpticamente, como de "mediana" calidad, fue dada, 
reiteradamente, a un catador de formaci6n tradicional, unas veces 
formando pareja con muestras de caracteristicas organolbpticas 
excelentes y otras paredndola con aceites de calidad pbsima 
(atrojados o rancios). 

Para concretar la valoraci6n organoleptica de 10s aceites, se 
utilizb una escala de puntuaci6n de nueve puntos, con intervalos de 
1/2 punto. 

E l  i n t e r e s  se c e n t r a b a  s610 sobre las puntuaciones 
asignadas a1 aceite de "calidad media" sometido a examen. Las 
puntuaciones obtenidas para esta muestra se refirieron a porcentajes 
v T O ~ T P C P ~ + -  --L-- l-. - - - - 7 -  
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Como puede verse, la distribuci6n de frecuencias de 10s 
datos no ~ 6 1 0  se hace mds plana, sin0 que parece adoptar una 
distribuci6n bimodal. En otras palabras, el cataBor puede 
puntuar entre 5 , 6  y 7 , s  y presenta Clara tendencia a juzgar la 
muestra infravalordndola o sobreestimdndola, s e g h  se la empare- 
jase con las muestras excelentes o con las atrojadas o rancias. 
Este error, producido por la influencia de una muestra sobre la 
siguiente, es imposible de evitar si, como se verA en su 
momento, no se utilizan las tbcnicas de cata adecuadas. 

Otra posible fuente de variacidn, citada en la biblio- 
grafia, es la influencia del horario de cata. Para comprobar 
la dispersi6n-que podria ejercer en 10s datos un horario de 
"cata" distinto, se entreg6. a varios catadores la misma muestra 
de aceite, unas veces por la maAana y otras por la tarde. Los 
resultados tuvieron una significaci6n muy distinta seg~n 10s 
individuos y las horas del dia. Para algunos de e l l o s  est0 s e  
hizo mds evidente. A s i ,  para uno de 10s catadores, la muestra 
daba valores de 7 , l  por l a  mafiana y de 6 , 2  por la tarde. 

Ambos ensayos demuestran que las "catas" realizadas por un 
individuo pueden dar valores inconsistentes para 61 mismo. 

Comparaci6n del trabajo de dos catadores 

Para comparar las posibles dif erencias entre las 
evaluaciones de distintos catadores, muestras de un mismo aceite 
de oliva se entregaron, aislada per0 repetidamente, a varios 
candidatos, a la misma hora de la mafiana. Los ensayos se repi- 
tieron durante dos semanas, variando las claves de las muestras 
y evitando que una rei,teraci6n de 10s ensayos pudiese permitir a 
10s catadores recurrir a su memoria olfativa, cosa no deseable 
en esta experiencia. A fin de desorientar a1 catador, tambibn 
se incluyeron muestras de otros aceites. Para concretar la 
calidad-apetitosidad de las muestras se utili26 una escala 
hed6nica de nueve puntos y para evitar intercambio de pareceres 
10s resultados se recogieron por escrito. 

Se ha supuesto que, a1 obtener 30 datos de cada catador, 
- 4stos se distribuirian de acuerdo con la curva normal, cosa no 

estrictamente real a1 utilizar una escala de puntos discontinua. 
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Con todo lo dicho, las razones m A s  poderosas para poner en 
entredicho la actuaci6n de un catador es la duda de que pueds. 
considerarse como la adecuada "muestra d e l  universo" que debe 
representar. Si, como es 16gic0, e s t 0  es inadmisible de 
antemano, no cabe l a  menor duda de que sus evaluaciones no ~ 6 1 0  
no serAn objetivas sin0 que tampoco tienen por que ser admitidas 
como exactas respecto a1 criterio seneral de otros expertos o en 
ultimo cas0 del consumidor; en otras palabras, EL CATADOR 
EXPERT0 NO ES EL-INST-RUMENTO IDEAL QUE SE ESTA BUSCANDO PARA 

. .  

i 

e 
d 
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Las razones anteriores han llevado a la necesidad de buscar 
otras soluciones para valuar la calidad-apetitosidad de 10s aceites 
de oliva, para lo que se ha recurrido a LA UTILIZACION DE LAS 
TECNICAS CONOCIDAS CON EL NOMBRE GENERIC0 DE ANALISIS SENSORIAL Y EL 
US0 DE UN "APARATO DE MEDIDA" DENOMINADO "PANEL DE' CATADORES" , CUYOS 
fundamento, y.utilidad se describirdn 

Sin embargo, antes de pasar a exponer dichas tecnicas, 
conviene que se examine si el catador exp-erto individual puede 
intervenir positivamente y por lo tanto conviene que interv-enga e n  
algunas cuestiones del proceso industrial y comercial de 10s aceites 
de oliva. 

en 10s capitulos siguientes. 

kctuaciones y limitaciones del trabajo del catador experto 

'Lo indicado anteriormente puede interpretarse como una 
devaluaci6n generalizada de la actuaci6n de 10s catadores expertos 
que, a1 emitir ~ 6 1 0  juicios personales, parece que se les priva de 
credibilidad. 

La realidad requiere una puntualizaci6n de la cuesti6n. 
cierto que el juicio de un catador es una "opini6n subjetiva" y, por 
consiguiente, a1 no ser posible conocer con que probabilidad de 
error su dato coincide con el valor medio del conjunto de expertos 
o de consumidores a que debe representar, no puede tomarse como el 
criterio general de esos "universos". Ahora bien, el catador 
experto puede aportar su valiosa experiencia en procesos - -~ 

industriales o asuntos comerciales que seria litil en muchas 
ocasiones, por ejemplo: 

Es 

a) Asesorando sobre la limpieza y sanitaci6n de l a  maquinaria, 
instalaciones, elementos del equipo, etc. Su sensibilidad olfativa 
y conocimiento de 10s obores le pueden servir para descubrir en la 
almazara olores a rancio, a atrojado o cualquier otro olor extrafio, 
y aconsejar en qu4 parte de sus instalaciones se requiere una 
profunda limpieza para evitar dichos olores. Los patios de 
recepci6n de 10s frutos, las solerias de 10s molinos o sus paredes, 
10s elementos de las prensas y otros elementos, como batidoras, 
cintas transportadoras, etc., junto con utensilios tales como 
capachos, vagonetas, pozuelos, atarjeas, mangueras, etc., y por 
supuesto 10s dep6sitos y trujales que hayan almacenado 10s aceites 
de campaiias pasadas, suelen oler a rancio o atrojado si no se 
lirnpian energica e inmediatamente. Otros elementos, como motores o 
quemadores, pueden despedir olor a hum0 o gas6leo a1 ponerlos en 
marcha. 

b) Evaluando durante el proceso de obtenci6n las  calidades de 
10s aceites que se van obteniendo, en primer lugar dando su 
opini6n sobre las aceitunas que se estdn moliendo y aconsejando 
si 10s frutos tienen alg6n defect0 y lo tienen en cantidad tal 
que puede contribuir a obtener aceites defectuosos o que no permitan 
obtener l a  calidad deseada. Si est0 es a s 1  y no se quiere que el 
aceite d e  10s siguientes "cargost1 salga defectuoso, serd necesario 
proceder a la limpieza de 10s elementos contaminados. Aconsejard 
sobrepsilos f r u t 0 - q  o c t i i n  en - 1 .  ~ - e : - -  - - - = -  3 -  
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c) Advertird c6mo y cuAndo la ternperatura o la prolongaci6n 
del batido acrecientan la pgrdida de aroma o la aparici6n de algiln 
.flavor "metdlico". Dard su opini6n sobre cuando rnerece la pena 
separar las calidades de aceite que sale suelto de la pasta, en 
10s extractores parciales, o si conviene separgr el de prirnera 
presi6n del de segunda. En el cas0 en que se utilicen centrifugas, 
observard si la temperatura del agua'o 'su inadecuada dosificaci6n 
arrastran excesivos aromas del aceite. 

_. 
Insistird en la necesidad del tamizadQ de &o.s.m~stos para 

evitar que particulas sblidas se depositen en 10s pozuelos de 
decantacih, o en 10s fondos de dep6sitos'y trujales,. lo que 
daria lugar a cantidades anormales de "borras" , "turbios y 
aceitones" que "producirian fermentaciones" las cuales, como se veri4 
mds adelante, o-riginarian- flavores desagradables que se conocen con 
esos mismos calificativos. 

d) Alertard sobre la presencia de olores accidentales. La 
posibilidad de que un aceite adquiera olores anormales es bastante 
conocida: la proximidad de alpechineras, industrias contaminantes, 
el hum0 de chimeneas, 10s perfumes, aromatizantes, olores 
persistentes a disolventes o a pinturas, pueden- ser absorbidos por 
10s aceites almacenados cuando la exposici6n del aceite en contact0 
con estos gases es persistente y perrnite su disoluci6n fisica 
hasta niveles capaces de su detecci6n sensorial. 

e) En,algunas ocasiones (hoy las protecciones de las bocas de 
10s dep6sitos lo hacen muy diflcil); se ha observado la calda de 
pequefios animales dentro de 10s trujales o dep6sitos. Aunque en el 
aceite 10s materiales organicos tardan en descornponerse, si le 
pueden transmitir su olor caracteristico. Este el el cas0 de 10s 
aceites que antiguFmente se describen como "aceites enratados". 

f) El problema de la posible aparici6n del "flavor" a rancio 
de 10s aceites almacenados suele tener una importancia relativa ya 
qua, normalmente, en las almazaras el periodo de conservaci6n se 
suele lirnitar en el peor de 10s casos a una carnpafia, y en este 
interval0 10s aceites de oliva normales no suelen enranciarse. No 
es, por consiguiente, esta cuesti6n la que mas debe preocupar a1 
catador de una almazara. En todo caso, si el catador>-bbservase una 
perdida de aroma desacostumbradamente rdpida, si fuese previsible un 
prolongado almacenaje de 10s aceites por tiempo superior a1 normal, 
si percibiese un regusto rnetdlico que le indujera a sospechar de 
alguna contaminaci6n (particularmente de cobre o bronce), o si 
tuviese dudas sobre alguna operaci6n muy anorrnal ( p .  ej.: 
calentamiento) que estuviese afectando a1 flavor del aceite con un 
proceso de autooxidaci6n, podria hacer constar su sospecha para que 
se solicitara de algdn laboratorio que realizase una deterrninaci6n 
del Indice de Per6xidos 0, lo que seria mucho mejor y seguro, una 
prueba de estabilidad A . O . M .  
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. ... 

A pesar de que una "cata experta" que deteCta a tiempo un 
fen6meno accidental en cualquiera de 10s acontecimientos que antes 
hemos enumerado puede ser de mucha transcendencia econ6mica, donde 
el catador tiene su peculiar campo de actuaci6n es en el almacenaje 
de 10s aceites, ayudando a clasificarlos por sus calidades y 
caracteristicas y asesorando en el momento de la venta de las 
distintas partidas de aceite, aspect0 que trataremos por separado. 
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E = Estil:?ulo . .. 
- 

F = Condicianzs f l ’ s icos  del ersayo 

. ,i 

- 

del  ensayo. 

S i  hici&-ems que 12s condicioncs- f i s i c a s  -se rruntuviesen constantes 
dui-?-nte todo ..p para todos 10s enszyos, cs to  equivaldr ia  a que F = kl. 

S i  hici&cr;..os constantes las . -  cordiciones psicoficiol6gicas durante 
tocio e l  emayo j r  pa1-a tod.os 10s ensayos e s to  equivaldria a que Ps = k2. 

t 

Ahora bier;, kl + kP = K 
c 

- Es d e c i r  que 21 hacerse constantes F y Ps tendriamos que R = f ( 3 )  
qu? es el i d e a l  que desariamos par2 la  relzci6n en t r e  estimulo y 
r c spms ta ,  re lac i6n  qr.e eebcria regime ?or la l e y  de ‘rleber, que dicc: 
“ la  raspuesta es proporcioml a1 l oga r i tno  d e l  estimulo” 
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Fig, 2 - Dispositivo de calentamiemto de lae maestras 
(Dimensionas en miMnetros) 



INTRODUCC I O N  

La sala de cata t i e n e  por  objeto proporcionar al grupo de catadores que i n t e r  
trimen en 10s ensayos sensor ia les  un ambiente adecuado, cdmodo y n o d i d o  que 
Fac i l i t e  e l  t r s b a j o  y t i enda  a rnejorar la  repe t i t iv idad  y repmducibi l idsd de 10s 
A s u l  t ado S. 

Ia presente N o m  t i e n e  p o r  objeto p rec i sa r  las condiciones bdsicas a que debe 
,atenerne l a  ins ta lac i6n  de una sala de cata. 

ESPEZIFICACIONES GENERALES BE LA INYPALdCION 

UTI local ,  cualquiera  que sea 6u super f ic ie ,  deberS. responder a las especif icaciones 

_ -  

d Ciguientes : 

.' 

mdo un c a d c t e r  neutm.  Con h s t e  f i n ,  se wcomienda un co lo r  retlajante, lis0 y clam 
I las paredes p a n  gue se C r e e  una atmdsfera de distensibn. 

E l  loca l  deberS s e r  agradable y estar convenientemente iluminado, pem c o n s e ~ c  

E l  l o c a l  s e d  de f k i l  limpieza y e s t d  a i s lado  de cualquier fuente de N i d o j  
po r  t a n t o ,  preferentemente insonorizado. EstarB. i p l m e n t e  a i s lado  de o l o w s  ertraf ios 

? d r  l o  que, a s e r  posible ,  estard p m v i s t o  de un dispos i t ivo  e f icaz  de vent i laci6n.  
- A  las osci laciones de l a  temperat- ambiental l o  aconsejan, l a  sala de cata d e b e d  

t a r s e  de aire acondicionado que mantenga e l  ambiente prbxim a 20-2PC. 

21 c o i o r  de l a  habi taci6n y su iluminaci6n pueden i n f l u i r  en 10s resul tado6 
d e l  anAlis is  sensor ia l .  



3.1.. Dirnensiones 

Las dimensiones: de l  l oca l  dependen frecuentemente de las disponibi l idades de 
! o s  l a b o r a t o r i o s  o de " las  empress . '  %' i ene ra l ,  & b e d '  se r  l o  suficienternente espacioeo 
, p w a  
la preparaci6n de las muestms. 

.. . , . . .. . , i . :i . ... . .. - . * .  .- . .  

pcrmitir l a  ins t a l ac idn  de m.zs diez cabinas y tambi&Pde m a  zona 'pu 'a  

. -  
' I _  

Sin embargo, es evidente que cuanto mayor sea  e l  espacio dedicado a lss insta- 
laciones, mejor s e d ,  ya que as2  se pod& prever  dependencias anexas para, For -e j s r rp lo ,  
iiiripicza d e l  material, colocaci6n de pmparaciones c u l i n a r i a s  y r e d o n e s  de "paneles 
atie-rtos". : . . .. 

. .  

- I : >. 

.. . 

3 -2. Iluminacidn 

La iluminacidn geneml ,  ya pmvenga de l'a l u z ' s o l a r  o de l b p a r a s  '(por ejemplo, 
. . .... 

! a  " . . : & :  3 . .  . . .  
. .  . . . . . ,. :, ; L ,.:.' r 

l-aras de tub0 t i p o  "hz de dialf)  s e d  un i fo rm,  regulable  y con l u z  difusa. 
i 

3 w 3 *  Temperatura-g estado h imodt r im . 

E l  l o c a l  se mantendx4 continuamente en condiciones t 6 d c a s  8 higrodtr icas  agra- 
dables. Salvo circunstancias espec is les ,  se recomienda una temperatuxa de 20-22OC y 
un e - t d o  higrom6trico de 60 a 70 por  7 0 0  de humedad relati-. . -  

DESCRPC'ION DE' u s  C A B ~ A S  

4.1. Carscterfsticas generales 

Las cabinas se'situar&f en e l  l o c a l  una a1 lado de otra, sex& ident icas  e n t r e  
si y e s t a G n  separadas unas de o t r a s  por namparas l o  sufkdentemente a1tZs. y a !  
pzra aislar a 10s ca tadoms entre si, una vez sentados. Se pueden c o n s t r u i r  de cual- 
quier unterial apropiado y de f z c i l  limpieza y conservaci6n (po r  e j e q l o :  madera, 
contra-chapado v i t r i f i c a d o ,  paneles laminadoe, etcetera). S i  88 u t i l i z a n  p in turas ,  
istas debergn, despues de secas, ser totalmente inodoras. 

LOS as ien tos  prev is tos  en cada cabina seGn c6modos y de a l t u m  regulable. 

Tambi6n hay que prever que en cada una de e l l a s  el alumbrado sea individual, 
regulable en di recc i6n  e intensidad.. 
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Es mu,v recomendible me las cabinas  e s t&y  p r o v i s t a s  de un pulzador conectado 
a Un d i s ? o s i t i v o  lwninoso e x t e r i o r  que permits a1 Tatador couunicar a la persona 
que lo a t i ecde  desde e l  e x t e r i o r ,  s i n  ..':t:t:..=^+,. a 10s deugls, que ha t e rn inado  e l  
er.sz:,-o, desea ncevas rnyuestras, carece  de al,+ u t e n s i l i o ,  ha observado a l W  
irre,g,laridad, o desea a l w a  informaci6n, e t c .  

4.2. Disensiones 

Las cabinas  s e d n  s u f i c i e n t e m e k e  q l i a s  y confo r t ab le s -  

b general ,  s e  mantendxdn las s i g u i e n t e s  dimensiones: 

Ancho : 
0,?5 m ( s i n  p i l a  en la mesa)  
0,85 m (con p i l a  en la mesa)  

Fondo : 
0,50 m ( la  mesa) 
0,20 m exceso d e / l a  mampara 

Altum de las mamparas: 

0,60 m mlnimo a p a r t i r  de la mesa 

A l t u m  de l a  mesa: 
- ~ 

0,751 metros. 
J 

4.3.  Disposici6n 

L a  s u p e r f i c i e  de l a  m e p a  serri de fSci1 linrpieza. 

Una p a r t e  de es ta  s u p e r f i c i e  debe m e e m r s e  para UM p i l a  dotada de agua 
c o r r i e n t e  potable.  S i n  embargo, si e s t o  no ea f a c t i b l e ,  se reservaG e e t e  espacio 

- para la  colocaci6n de UM cubeta ,  escupidera  o similar. 

C u a n d o  6e deban mantener las m e s t m e ,  mient ras  se realiza l a  p m e b  a tempe- 
" 

ratura conatante s u p e r i o r  o inferior a1 ambiente,  conviene disponer  do u ~ 1  equip0 
adecuado para t a l  f i n  (baiio maria, p l a c a  c a l e f a c t o r a ,  etc.) .  

Tambiin s e  puede i n s t a l a r  una r e p i s a ,  a una a l t u r a  aproximada d e l  suelo de 
1,10 metros, para co loca r  e n  e l l a  d i f e r e n t e s  acceso r ios  ( v a s o s ,  mater ia l  menudo, 
e t c . ) .  
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S i  l a  d i spos ic i6n  de las cabinas er. la  sala l o  p e r m i t e ,  es conveniente instalar 
UR d i spos i t i vo  p a r a  fac i l i t a r  la presentaci6n de las muestras. E s t e  puede ser en 
f o r m  de corredera ( f i g u r a  l ) ,  de torr,o v e r t i c a l  (figura 2) indicado para vasos o 
:opas ( r e c i p i e n t e s  a l t o s ) ,  o de torno  horizontal:  cuando 10s r e c i p i e n t e s  en que se 
s i rven  las muestras t i enen  poca a l t u r a  ( f i g u r a  3 ) .  Sencillamente,  que posea hueco 
s u f i c i e n t e  para  e l  paso de las bandejas y copas que c0nteiqp.n las muestras a exa- 
minar. 

5 .  LOCALES COMPLEMENTARIOS 

Si Be dispone de s spac io  s u f i c i e n t e ,  conviene c o n t a r  con l o c a l e s  separados 
para preparaci6n de muestras (cocina experimental si se p r e d n  ensayos cu l i rwr ios  
u o t r o s ) ,  e s t a n t e r i a s  para  la colocaci6n de vasos o u t e n s i l i o s  y salas de muni6n 
para  las discusiones p r e v i a s ,  o p o s t e n o r e s  a 10s ensayos. En estos casos dichos 
loca le s  se manten* limpios y en ni& caso.pod& molestar a1 t r a b a j o  de 10s 
jueces ,  e n  la sala de cata, con sus o lo res ,  ruidos,  o con l a  comersac i6n  de 10s 
reunidos. 

/ 
V e r  en la figura 4 un ejemplo de sala de cata e i n s t a l ac ionea  complernentarias. 

Notas : - , 

Laa condiciones d e s c r i t a s  son  las idealee;  pero si no fuese pos ib le  disponer  
de una i n s t a l a c i 6 n  semejante resenmda Cnicamente pa ra  e l  a r d l i s i a  s e n s o r i a l ,  10s 
ensayos podrian r e a l i q a r s e  e n  un l o c a l  que r e h  las cond ic ioms  minimas d e s c r i t a s  
(luz, 
plegzbles  de ta l  forma que permitan, como minim,  aislar e n t r e  sf a 10s ca tadoms .  

mido, o l a r e s ) ,  instalando cabinas  &vihs a p t i x - d e  ti-emerrtas 
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D I S P O S I C I O N  DE L,A CABINA 

COI/T.20/bc. nQ 6 ' 

p5gina 5 

-\ 

c? 
0 'a 

\ 

Fig. 1 



. .  

t 

Fig. 2 
t 
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TRAWILLA DE PRESENTACION 
DE LAS MUEST'RAS 

COI/T.2O/Ibc. nQ 6 
p 5 g i n a  7 

Fig. 3 
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LAB3RATORIO DE ANALISIS SENSORUL 
, C , .  .. . . 

. .. . . %  

A -  
B -  
c -  
D -  
E -  
F -  
H -  
L -  
P i  - 
Ar - 
Kr - 
Of - 
MC - 
w -  

E.iemlo de sala de cata 

Fig. 4 

C a b i n a  de degustaci6n 
F a l a  d e  l i n p i e z a  d e  m a t e r i a l  ,v p r e p a r a c i 6 n  d e  muest:-as 
P a n e l  a b i e r t o  
Des pa c ho 
Sa la  espera 
Frigori fico 
R o r n o  
L a v a p l a  tos 
P i l e t a  v e r t e d e r o  
Armario 
I.lcsa auxilia7 r o d a n t e  , 

D i s L r i b u c i 6 n  f o r r n u l a r i o s  
Mesa c i r c u l a r  
MP Ra .. -.-I- 

P - Poyata 
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SELECCION DE CATADQRES 

9e la m i s r a  r^o;.z~- que heTos i n t e n t a s 0  hzcer constent.es, der-tm de l o  
posible k s  corLiciores  i i s i c a s  Le1 enszyo, tanbi6n las coni ic iones  psico-  
fisiol6?;ic.zsy ?!leden te:112er a e s t &  c o n s t a c i a ,  s i  e l  c r i t e r i o  s u b j e t i v o  de 
caPz c z t z h r  s e  s c s i i t q y e  por e l  - R l o r  nedio Le 1.m de catadores ,  de  
f o i r a  que Cic'no E l o r  s e r g  e l  cbs p m b a j l e  y equili 'oradoE yz que 8e habrd 
obtezi6.:.o z s f e r i t i c m e n i e  a e l  s o n j * ~ ? t o ,  J, por t a n t o ,  veri+- corn-nsado 
por 1s Pc-gitud y ei si5no i e  las resFuestas individuzles .  D e  e s t a  manem 
s e  coeperxan las d i l e r e r c i a s  i e  s e n s i j i l i d a d ,  10s c r i t e r i o s  p e r s o n d e s  y 
12 aos iSlc  ine:tr3ili:.ld 2 c i C o l 5 z i c a  6e 10s catadores.  

D?da su i !qoTt?.rxi&,  desarroI lerc .ms brevetncnte estz cuest i6n:  

e )  L a  2reset:ciz d e l  risriio estinulo de forw- p e r s i s t e n t e  y continuada, 
s i n  d e . i z r  que las c%lules olrziivzs o 12s p z p i l z s  g u s t a t i v a s  desczmen,  



I) LZS condiciones f < s i c a s  d e l  erszyo Sean correctamente controladas 
norzalizadas. .. 

11) Los factares asicofisi6loficzs Sean adecuadawnte- cormensadas,- tanto 
evitando I 
necesa r io  

111)- E l ' t i  
rrds Drobd 

de .iv.eces y s e  vayzn abtenicndo suf ic iente  niinem Ce 

ratmien%o ' e s t z t l h t i c o -  de- ~ O S  .resultados. kemita o j t e n  
Dle y su error, con -ma probz'oilidad. e s t a d i s t i c a  prees  

- 
_ -  .1 . 

1&em , 

1-eplicad06. 

er el valor  
tablecida.  
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COI/T.  DOC. nQ VXev. 2 - Valoraci6n organol6ptica del aceite 
de oliva yirgen (extracto) 

9 .  CATADORES 

Las personas que intervengan como catadores en 10s ensayos 
organol6pticos de aceites de oliva comestibles deberan ser entre- 
nadas.y seleccionadas de acuerda con su habilidad para distinguir 
entre muestras similares, debihdose tener en cuenta que la pre- 
cisibn se,mejorarA con el entrenamiento' (ver apartado correspon- 
diente ) . 

Para la prueba se exige un n h e r o  de 8 a 12 catadores, 
siendo conveniente disponer de algunos m A s  en resema para cubrir 
posibles ausencias. /' 

9.1. N o r m a s  qenerales de comportamiento para candidatos y 
cat adores 

Las presentes recomendaciones se refieren a1 comportamiento 

A1 recibir la comunicacibn del jefe del panel para inter- 

de 10s candidatos y catadores durante su trabajo, 

venir en un'ensayo organolbptico, el catador deberd estar en 
condiciones de realizarlo a la hora previamente sefialada, 
dose a las siguientes normas: 

9.1.1. 

~- 

atenih- 

Se abstendh de fumar a1 menos 30 minutos antes de la 
hora fijada. 



4.1.2. No utilizar5 ninglin perfume, cosmbtico o jab6n cuyo olor 
persista en el momento del ensayo. Para el lavado de l a s  

procediendo a enjuagarse l a s  manos y S--sec&rselas tantas 
veces como Sean necesarias para eliminar cualquier olor. 

No deber& haber tornado ningiin aliment0 a1 manos una hora 
antes de realizar la cata, 

9.1-4, S e  se encontrase en condiciones de inferioridad f is iol6-  

- manos utilizar5 un'jab6n no perfumado o poco perfumado, 

9.1.3. 

gica, particularmente si tiene afectado el sentido del 
olfato o del gusto, -0 bajo a l g h  efecto psicol&gico que 
l e  impida concentrarse en su trabajo, debera comunicarlo 
a1 jefe del panel a1 objeto de que lo aparte d e l  trabajo, 
o bien.para que tome las decisiones oportunas, teniendo 

*-'en cuenta su posible desviacih de 10s valorescmedios del 
resto del panel. 

9.1.5, El catador, una vez-cump3idas las- normas precedentes, 
proceder& a ocupar 'su luqar-- en la cabina qu'e le 
corresponda, con el mayor'orden y -silancio p6sibles. 

9.1.6. Una vez sentado, proceder& a examinar si el material que 
necesita est& en orden y es el correcto, comprobando si 
la clave de la copa se corresponde con la del vidrio de 
re loj  que la cubre.' 

9.1.7, Leerd detenidamente l a s  instrucciones contenidas-en la- 
hoja de prtntuaci611, -no comenzando el examen de la muestra 
hasta estar totalmente,compenetrado con e l  trabajo que 
debe realizar, En cas0 de duda, debe consultar prlvada- 
mente las dificultades encontradas con e l  jefe del panel. 

9.1.8, El catadortprocedera a tomar la copa, mantenikndola 
cubierta con su vidrio.de re loj ,  la inclinara ligera- 
mente, y en esta posici6n le dar5'un giro total a fin de 
mojar lo m5.s poslble la superflcie interior. Hecha esta 
operacibn, separara el vidrio de reloj  y proceder& a oler 
la muestra, haciendo inspiraciones suaves, lentas e 
intensas, hasta formarse un criterio sobre el aceite que 
debe juzgar. El periodo de olfacci6n no debe sobre- 
pasar 30 segundos. Si en este periodo no se ha llegado a 
ninguna conclusi6n, debe tomarse un pequefio descanso, 
antes de un nuevo intento. Una vez realizado el ensayo 
olfativo, se proceder5 a enjuiciar el flavor (sensacl6n 
conjunta olfato-gustativa-t6ctil). Para ello se tomar5 un 
pequefio sorbo de aceite, de unos 3 ml aproxirnadamente. Es 
muy importante distribuir el aceite por toda la cavldad 
bucal, desde la parte anterior de la boca y la lengua, 
por 10s laterales y la parte posterior, hasta 10s pilares 
del paladar; ya que, como se sabe, la percepci6n de 10s 
cuatro sabores fundamentales, dulce, salado, acid0 y 
amargo, se hace con distinta intensidad seglin las zonas 
de la lengua y el paladar. 

http://vidrio.de
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Debe insistirse en la necesidad de que el aceite se 
extienda en cantidad suficiente y muy lentamente por la 
parte posterior de la lengua hacia 10s pilares del 
paladar y la garganta, concentrando la atenci6n en el 
orden de aparici6n de 10s estimulos amargo y picante; si 
no se procede asi, en algunos aceites ambos estimulos 
pueden pasar inadvertidos o.el amargo quedar oculto por 
el picante. 

Aspiraciones cortas y sucesivas, introduciendo aire por 
la boca, permiten, ademBs de extender la muestra amplia- 
mente por la cavidad bucal, percibir por via retronasal 
10s componentes volatiles aromaticos. 

La sensaci6n thtil debe tomarse, tambibn, en conside- 
raci6n: asi, la fluidez, pastosidad y picor-o escozor 
deben ser anotados cuando se detecten y, si la prueba asi 
lo exige, cuantificar su intensidad. 

9.1.9- La valoraci6n organol6ptica de un aceite virgen debe 
hacerse evaluando UNA SOLA MUESTRA por sesibn, para 
evitar el efecto de contraste que podria producir la 
degustacibn inmediata de otras. 

9 . 2 .  

Puesto que las catas sucesivas son afectadas por la fa- 
tiga, o p6rdida de sensibilidad, causadas por las prece- 
dentes, se impone utilizar un product0 capaz de eliminar 
de la boca 10s restos de aceite de la cata anterior. 

Se recomienda el us0 de un pequeflo trozo de manzana, de 
unos 15 gr, el cual, despues de masticado, puede ser 
vertido a1 escupidor, procediendo seguidamente a enjua- 
garse con un poco de agua a la temperatura ambiente. 
Entre la ca- finalizada y la siguiente deben transcurrir 
a1 menos 15 rninutos. 

, 

Preselecci6n de candidatos 

Esta etapa deber5 realizarla el organizador del panel 
mediante entrevistas personales y tiene por objeto conocer la 
personalidad del candidato y las caracteristicas que le rodean- 
Las exigencias previas respecto a las condiciones fisiol6gicas y 
psicol6gicas no son muy rigurosas, ya que, en principio, cualquier 
persona normal puede desarrollar esta actividad. La importancia 
de la edad, sexo, determinados habitos (fumar), etc., se considera 
secundaria frente a otros aspectos, tales como: la salud, el 
inter6s personal y disponer de tiempo para este trabajo. 

Durante la entrevista, el organizador del ensayo debe 
ex2licar a1 candidato las caracteristicas de la funci6n que va a 
realizar e informarle del tiempo aproximado que le va a ocupar. A 
continuaci6n ha de recabar datos que le permitan valorar el grado 
de interes y motivaci6n del candidato, asi como su disponibilidad 
r e a l  de tiemPo. La encuesta siguiente debera servirle como 
referencia. 
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ENCUESTA 

Conteste ahora, por favor, a . .:- .4 las siguientes preguntas: . . . .  

&Le gustaria co1aborar:en 10s trabajos de.este tema? 

LConsidera que .el.trakkjo puede ser impoftante para 
mejorar-la calidad-de.':los alimentos en su pals y el 

' j  3 i 

comercio international? . . . . . .  .I, .' ~ . . .  . .  ,- -.__, , 8 :A .i 

. . .  

LPor que? 1/ - . . - . . . . . L I I . . . . . . . . . . . . - - . - - . - . - - . - - . .  
I -  

: .. ..: .... ,, . i L 

- -  - . .  -.........-......... -*,.. ............................... ..................................................... -. 9 ;. ..?,,..>, -: . . . . . . . .  

. .  .:: . . _.. ' 

NO olvide que en este trabajo t.andrA..que probar 
aceites cuando sea requerido para ello. LLe. 

. .  . .  . . .  desagrada hacerlo? ..: .>. .>: ..... - 
, -  

LLe gustaria cornparar:?su habilidad olfato-gustativa 
con la de sus .compafie'ros? ,' - . -  ... :: ,-? ;!-,:::?; ...... :. .- '. 

- .- 

. I  . . 

, 
ZTiene ti,empo disponible? LTiene independencia 
suficiente para organizar su trabajo diario? 

Si depende Vd de,su jefe tcree que si, reiterada- 
mente, en dias sucesivos, le apartasen en algunos 
casos, hasta media hora, de su trabajo usual, le 
permitiria participar en e.ste asunto? 

LSeria capaz de suplir el tiempo que dedique a1 
anhlisis sensorial para no caer en falta en su 
trabajo ordinario? 

LConsidera que este trabajo deberia ser retribuido? 

LC6mo? ............................................ 

SI NO 

D l  -ai 

I i.. ........... . . .  , . . . .  

SI . NO -=  .-= 
SI NO . .  

. .. 

SI 

. D l  

a 
SI 

SI 

LZl  

SI 

Ei 

NO 

E 3  

n 
NO 

NO 

I 

NO 

!D 

Con esta informacibn el organizador realizarA la preseleccih, 
rechazando a 10s candidatos con poco interes por este tipo de trabajo, 
poco tiempo disponible, o incapaces para concretar sus ideas- 

1/ Describa el interes que puede tener la valoraci6n organolbptica de 
- - - - - -  2 - 1  - - n + t o  de oliva. . -  
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9.3. Deteminaci6n del "unbral medio" del grupo p ara "atributos 
caracteristicos" - 
Se eligen cuidadosamente cuatro aceites, de tal forma que 

cada uno sea considerado corn0 representante tipico de 10s 
atributos: Atrojado, Avinado, Rancio y AmarcLQ , con la mayor y mAs Clara intensmad posible. 

Tomando una Darte a l imlota  de cada uno de 0110s se preparan -. L ~- 

muestras, a distintas concentraciones de raz6n 2 ,  po r sucesivas 
diluciones con el soporte apropiado hasta que en l a s  d os o t red  7 no n c b  co n la copa 

qr\rm3r.i- /a-- AWL iiiaL a i l  uua 

copas de soporte. A 

La serie se completarh con copas de concentraciones 

Preparar suficiente cantidad de muestras de las distintas 

superiores, hasta un total de 8d 

concentraciones para entregar series completas de cada atributo a 
cada uno de 10s candidatos. 

Para establecer el "umbral medio" de 10s candidatos, para 
cada atributo se presentar6 a 6stos una copa conteniendo 15 ml de 
una cualquiera de las concentraciones preparadas, 

88 realizar el ensayo, debe indicar si son iguales o distintas. 

del atributo eqtudiado. 

unto con otra 

copa que contenqa s610 15 ml del "soporte". El can Pugs 
idato, aes 

I 

El mismo,~ensayo -se repite para las restantes concentraciones' 

Se anota el nhero de contestaciones correctas obtenidas 
para cada concentraci6n del conjunto de candidatos, 
como porcentaje del nljmero de ensayos efectuados. 

y se refiere 

Se representa en orden creciente, en abscisas las conce9- 
tracione~s ensavadas y en ordenadas el 8 d e identificaciones 
correctas hechas para cada c o n c e n t r a c 7  

La fi ura 1 representa un ejernplo prActico de lo expuesto 
anteriormen + e El umbral de detecci6n se define sobre abscisas 
extrapolando de la curia el punto de la ordenada que corresponde a 
un 75% de aciertos. 

Esta concentracih "umbra~l", que puede ser distinta para 
cada aceite Be partida, dependiendo de la intensidad del atributo 
en dicho aceite, debe ser similar para 10s distintos grupos de 
candidatos de distintos paneles; 
costumbre, habit0 o preferencia tendenciosa; consiguientemente, es . 
un punto de referencia com6n a cualquier grupo humano normal y 
puede servir para homogeneizar 10s distintos paneles s610 por su 
sensibilidad olfato-gustativa. 

no est6 unida a ninguna 



A par-ir de'la concentracibn umbral del grupo ob-enida se 

PrepArese una serie de concentraciones crecientes y decre- 

proceder6 corn0 sigue: 

cientes de forma que esta "concentraci6n umbral" correswnda a1 
. .  

lugar 10 de esta. escala. Lbgicamente, las copcentraciones fl y 12 
sergn ~ I U  ldas y, consiguientemente, muy dificiles de I J 

hetectar en ellas la presencia del aceite con el atributo elegido 
. - .  - . -  

A partir de la concentracih Cla, 1-as restantes muestras 
q o x  aL pueden prepararse mediante la f6rmula: 

donde- "a" es una constante correspondiente a1 
factor d & i b n  iguala 1,: y mn" el exponente que variara 

Por ejemp1o:-+supuesto el umbral obtenido para el aceite 

Cio x a 

desde 9 a -2. - - 
I -  

rancio = 0,32; ser& Clo = 0,32, a partir de ella como a = 1,5 la 
serie de muestras tendria las siguientes concentraciones: 

I 

f 

pnc. 12,30 8,20 5,47 3,65 2,43 1,62 1,08 0,72 0 , 4 8  0,32 0,21 
Festras 1 2 3 A' 4 5 ? 6  7 8 9 10 11 

Si se repite todo lo anterior para 10s tres restantes . 
atributos, partiendo::-de 1os.umbrales respectivos calculados 
tambibn como antes se indicb, se obtendrh asi escalas que para 
etodos 10s 1aboratoTios tendrh intensidades aromaticas sirnilares 
para cada estimulo, aunque se haya partido de aceites de oliva 
cuyos defectos son perceptibles con distinta intensidad.. 

-- - . _  

9 . 4 .  Selecci6n de catadores por,el metodo de "clasificaci6n de 
intensidad" 

un nhero de 
io para formar e l  
z l e s  y de mayor 
le realizar. las 
zar posterior- 

En la elecci6n del mbtodo, junto a su eficacia no se puede 
olvidar que es de inter& que el procedimiento a seguir sea lo mA. 
econ6mico posible en cuanto a cantidad de aceite, ncmero de 
muestras a utilizar y tiempo dedicado a la selecci6n. La eficacia 
de un procedimiento de selecci6n se caracteriza por la elecci6n 
10s niveles 6ptimos de las tres variables dependientes sigui'ente: 
a ) "costo" determinado por el ncmero de ensayos, b) "proporci6n" 
de candidatos potencialmente aptos que por azar pueden ser desa- 
fortunadamente rechazados en la criba y c) "proporci6n" de candi- 
datos no apropiados que por un azar favorable son  aceptados en le 
selecci6n sin deber serlo. 
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El procedlmiento de selecci6n elegido: "prueba de clasifi- 
caci6n de intensidad" ( T h e  intensity rating test) descrlto en l a s  
normas A.S..T.M.*,  S - T . P . *  440 pQg. 53, modificado en cuatro 
puntos: 1) reducci6n del nlimero.de muestras en la serie; 2 )  
ampliacibn de estimulos con objeto de aumentar el nbero.de notas 
olfato-gustativas sobre las que est& basada la seleccibn, a f i n  de 
adecuarlas a 10s defectos mAs comunes perceptibles en el acoitu de 
oliva; 3) variaci6n de la relacibn de concentracih en la serie y 
4) tratamiento-:estadistico de 10s resultados. 

. .  

Material necesario 

- B o t e l l a s  :.o matraces .de. 1.500 r n l .  

- Copas de.vidrio oscuro. - 

. 7 . .  
. . . : : -: . .  . . 

. .  
.s . . .  . .  

- 
. .... . -- . _  . ,  

- .  Probetas-:,,:de. .. -. , 10 ;ml, -1.5.. pl,~.,,k.008 'ml,: y 1.500 . d: ml,. 3 '  _ _  .. __ . ., 

Productos .necesarios 

- Parafina Merck (referencia 7--160, DAB 8,.USP XX) 0 soporte 

. .  . . .  . .. . :  .. . 

I . .  . 

oleoso inodoro :e insipido'(ac8ite -de oliva u atro similar 
recih refinado). 

- Aceites: Atrojado, Avinado, -Rancio y Amargo. 

9-4-1.. 
* .  

Procedimiento.operatori6' . _  
. .  

Una-vez preparadas l a s  concentraciones se empezar6 la 
selecci6n partiendo de 25 candidatos, de acuerdo con la metodo- 
logia que.se ex21lcarA a continuacih para cada esthulo: 

1) Se preparan series de 12 copas, marcadas en"c1ave (una 
'. , 

serie por candida$o). En cada copa se vierten 15 ml de cada una de 
l a s  d i k t h r c a ~ ~  concentrad- da acuerd~ con la 
f6rmula Cio x an. 

2) Una vez llenas las copas conviene que pennanezcan en la 
sala de cata, a 20-220C, cubiertas con un vidrio de reloj a1 menos 
una hora antes de comenzar 10s ensayos, a fin de homogeneizar su 
temperatura con la ambiente. 

3) Las 12 copas de una serie se ordenan por el organizador 
del ensayo, de mayor a menor concentracih, en una fila. 

American Society fo r  Testing and Materials ( A . S . T . M . ) ,  
Special Technical Publication (S.T.P.) 

http://nlimero.de
http://nbero.de
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A continuacih se procede a invitar a cada candidato para 
que realice el ensayo por separado, dandole las siguientes 
instrucciones: 

9.4.2. Instrucciones para el candidato 

Las 12 copas alineadas frente al candidato contienen 
diluciones de cada uno de 10s estimulos atrojado, avinado, rancio 
y amargo seglin sea el caso. Las copas s e  diferencian unas de otras 
en la intensidad del olor, la de olor m 8 s  intenso se encuentra en 
el extremo izquierdo, la intensidad de olor de las restantes 
va disminuyendo gradualmente hacia la derecha. La filtima copa de 
la derecha puede tener tan poco olor que podria no ser detectable- 

ProcBdase como sigue: Familiaricsse con 10s olores de las 
copas que forman la serie. Para ello comience a oler por la de la 
derecha (nQ 12) e intente recordar la intensidad de 10s olores. 
Procure no fatigarse. 

Cuando considere que se ha habituado a la escala de concen- 
traciones de o lo r  presentada, salga de la habitaci6n. 

El organizador del ensayo proceder&, mientras tanto, a 
entresacar una copa de la serie que emparejarti con la Gltima de 
la derecha procediendo a tapar el hueco aproximando entre 85 las 
restantes. Vuelva entonces de nuevo a la habitaci6n para continuar 
el ensayo. , 

La prueba consist8 en lo siguiente: 

La copa separada debe ser restituida a1 lugar que le  
corresponde en la serie.  Para ello puede olerla y compararla con 
las restantes tantadveces como se quiera, teniendo en cuenta que 

' si la restituye correctamente a1 lugar que le corresponde, debe 
. o l e r  rnAs  fuerte que su inmediata de la derecha y m a s  dbbil que la 

de la izquierda. Esta prueba se repetira con otras tres copas. 

Para facilitar el trabajo y la recogida de la respuesta 
emitida, a cada candidato s e  le entregar6, junto con las 
instrucciones anteriormente descritas, el siguiente estadillo. 

SELECCION DE CANDIDATOS 

Prueba nQ ..................... Atributo ................. 
La copa problema corresponde a1 lugar nQ .................. 
Fecha ......................... Nombre ................... 



9.4.3. Obtenci6n de 10s resultados 

Para facilitar la ordenaci6n de datos de cada uno da 10s 
candidatos, el organizador del panel 10s anotar6 de la forma 

. .  siguiente: . .  

'i - 
Nornbre del Atributo NQ de orden NQ de orden que Puntuaci6n 
candidato estudiado dado (K') le corresponde (K) ( X I -  K ) 2  . -  
.......... ......... ........... ................. .......... .- 

.......... ................................................ 
9.4.4.  Procedimiento estadistico de puntuaci6n 

En el. cas0 : concreto. de.? la seLecci6n sfectuada, la8 copas, a 
reintegrar en su-' lugar' serh las mismas para todos y cada :uno- de 
10s candidatos y de acuerdo con 10s c5lculos estadisticos 
realizados para este  cas0 s e r h  aquellas-cuyo orden de setie se 
indica a continuacien paracada-atributo, . .  

. .  . . .  
.). . '_ ..+.--: . 

~ - .  

E Amarqo ( A m )  Atroj ado (At ) Avinado (Av) iC Rancio (Ra) 

Copa nQ .Cop& nQ Copa nQ Copa ;nQ . .  ' . 

(10,5,7,2) : (11,3,8,6) . (7,4,10,2 1 (6,3,11,?) 

El nlimero ocupado"por las copas en la ser ie  no puede ser 
variado, puesto que 10s cAlculos estadisticos para este ensayo se 
han realizado decacuerdo con la probabilidad de qub las copas 
indicadas Sean restituidas a su lugar por azar. 

Ahora bien, con objeto de diflorll+.RT cualquier paso de 
informaci6n de un candidato a otro, el organizador del panel 
tendra presente 10s siguientes puntos: 

t 

1) LOS CANDIDATOS NO PUEDEN COMUNICARSE ENTRE SI. LAS CLAVES 
SERAN DIFERENTES PAM-CADA CANDIDATO. 

2 )  LOS CANDIDATOS NO PUEDEN ENTERARSE DE QUE POSICION OCUPAN 
LAS COPAS QUE SE LES HAN RETIRADO. 

3 )  AUNQUE TODOS LOS CANDIDATOS DEBEN RECIBIR LAS COPAS 
RESERADAS ANTERIORMENTE, 
EN QUE LAS ENTREGA A CADA CANDIDATO. 

EL ORGANIZADOR DEBE VARIAR EL ORDEN 



A cada candidato se le asigna una puntuaci6n en funci6n de 
sus resultados obtenidos; procediendo tal y como se pasa a 
describir a continuaci6n: 

Sean ei , ei , ... ei las 12 copas con las doce concentra- 
1 2 12 

ciones correspondientes de un atributo i (i = cualquiera de 10s 
cuatro atributos Atrojado, Avinado, Rancio y Amargo) ordenadas de 
mayor a menor. - . .... 

Sea ei una de las copas seleccionadas y sea K' la posici6n 
K 

que asigna el candidato a dicha copa en la serie. Los valores de K 
y K' son, por consiguiente, niuneros enteros comprendidos entre el 
1 y el 12, ambos inclusive, que corresponden a las posiciones real 
y asignada por el candidato, respectivamente, de la copa 
seleccionada, 

Sea T ( m A x i m a  desviaci6n adrnitida) un valor,- fijado de 
antemano, en nuestro caso,lgual a 3, de tal forma que si 
IK' - K I > T, el candidato es rechazado automAticamente - 1/. 

I K '  - K I 4 T,  el candidato, en 
principio, no es rechazado y puede continuar la prueba, puesto que 
8 s  capaz de situar el estimulo problema en el lugar que le 
corresponde o cuando menos en 10s lugares prbximos inmediatos. 

Xn-este ca_so-,- la puntuaci6n asignada a un candidato cuando 
valora un &&:mulo (concentraci6n) de un determinado atributo, por 
ejemplo, de la serie atrojado.(At), sera igual a1 cuadrado de la 
diferencia entre el nhero de orden que corresponde a la posici6n 
correcta que ocuparia en la serie la copa portadora del estfmulo y 
la posici6n a la que -1 candidato la ha reintegrado, es decir: 

Si, por el contrario, 

- 

. 

P (At) ( K '  - K ) 2  
h 

Puesto que esta operaci6n sera realizada por un mismo 
candidato sobre cuatro estimulos (concentraciones) de cada 
atributo, la puntuaci6n parcial para dicho atributo (por ejemplo 
At) seria: 

- I/ Es importante que el organizador insista sobre el candidato 
a fin de que el ensayo se conduzca razonablemente sin que se 
produzca una perdida de sensibilidad p o r  cansancio olfativo. 
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Para facilidad de comprensi6n, se exponen 10s siguientes 
ejemplos: . , 

? ' -  - 
Ejemplo.lQ: Supongamos que las respuestas del candidato A 

para 10s cuatro estimulos que se han retirado de la serie del 
atributo- (i) 'son las siguientes: 

Posicibn: .corrects 
de .la cdpa' en 'la 

serie (K) 

Posici6n en que 
fue colocada (K' ) 

/ 

10 . 
2 

7 

. ).. 6 
4 .. 

i 
% . .  . . i  . . . .  

Separaci6n de la 
posici6n correcta 

( K' - K) 
-7 - 7;= 0 
4 - 5 - =  -1 

2 - 4 = - 2  
10 - 6 = 4 ( * )  

( * )  Este candidato 8s rechazado, ya que ha obtenido'en el ensayo . - .  . -  un. valor de TJ"> 3, 

Ejemplo 2Q: Supongamos que un candidato reordena-las copas 
. . . . .  

. . .  . . . .  e . .  

de un atributo -corn0 sigue: . .  
. -._ . . 

1 . .  .: 
.. Separaci6n"?de' la- . '- ~ 

Posici6n en .que . .  
de la cog+ l& .;,f\.. ' fue;:colocada (K' ) . posicibn -corrects 

: . . ( :  Kf ... -3 .K)  . serie.+.,'( . . .  K) j ..-.. i:. ,. . . . .  . ;. .: . . 
> -.- 

...... .. 

f 

7 7 - 7 = - 0  7 i-'.: .: .I 

4 4 - 4 . =  0 
7 1 0 - 7 =  3 

4 .  

2 3 2 - 3 = - 1  

. .  
<..: . z 

10 

Este candidato no es rechazado y la puntuaci6n que obtiene para 
este atributo ' 8 s :  

- _  Zi = 02 + 02 + 32 + (-1)2 =. 10 



La puntuaci6n final del candidato que nos pennitlrA 
seleccionarlo o no como catador en funci6n de sus respuestas 
frente a 10s cuatro atributos que hemos tornado para la selecci6n 
seria: 

PAt + PAt + PAt + PAt = ZAt 
h j 1 m 

PAv + PAv + PAv + PAv = ZAv 
h .j 1 m 

PRa + PRa + PRa + PRa = ZRa 
h j 1 rn 

' p m  + PAm + PAm + PAm = ZAm 
h j 1 m 

* -  

Z final = ZAt + .., + ZAm 

donde: At = Atrojado 
Av = Avinado ,, 
Ra = Rancio 
Am = Amargo 

El problerna es ahora determinar hasta qu6 valor de Z 8s 
posible considerar que el candidato posee buenos niveles de 
percepcibn, memoria olfativa y organizacibn mental para dar la 
adecuada respuesta para 10s cuatro estimulos considerados. 
Naturalmente,,Z es siempre un valor no negativo, y 2 = 0 significa 
que el candidato ha reconocido y cuantificado correctamente todas 
las 16 lntensldades presentadas (cuatro de cada atributo). Valores 
de Z distintos de cero indican que el candidato ha reconocido las 
zonas de las escalas donde se sitcan las intensidades 
seleccionadas, pero #entre de ellas no ha podido realizar una 
correcta situaci6n a su posici6n debido a que no posee una buena 
capacidad discriminatoria asociada a la escala de intensidad que 
se le ha presentado para uno o varios de 10s estimulos. 

AsL pues, habrA que determinar un valor critic0 Z, tal que 
en el supuesto de que el candidato realice todas SUS asignaciones 
de posicih en la escala a1 azar dentro de las zonas que 
previamente ha reconocldo, la probabilidad de una puntuaci6n 
definitiva Z, inferior a Zc , sea una cantidad suficienternente 
pequefia d- que previamente se puede fijar, En otras palabras,que 
la probabilidad de que con este procedimiento se selecclone un 
catador para el panel que no posea suficiente capacidad 
discriminatoria para las intensidades de estos estimulos que se 
han utilizado para la selecci6n sea inferior a& . 
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FijadodL, en nuestro cas0 igual 0,05, la obtencibn de Zc 
depende de la distribucibn de probabilidad de la variable Z, que a 
su vez depende de las distribuciones de probabilidad de las 
variables p (K'). 

, . ' ?  .. . . . .  ',I j. . I  .- ; , i .' , t." !'. .i. 

.Realizados 10s' c&lculos estadisticos wrrespondientes, el 

Una:vez obtenida..la puntuaci6n 2 de todos 10s candidatos, 

Por  ejemplo; 10s candidatos A y B obtienen las siguientes . 

Atributo Candidato Candidato B 

valor obtenido para ZC es igual a 34. 

ser&n'-rechazados aquellos -cuya puntuaci6n sea superior a 34. 
. .  -. . .  

. -  . .  - . .  _ -  puntuaciones: - .  

, . .  .'ZAt = 12 

ZAv = 10 ZAv.= 11 

. ZRal= 15- 

.. ., . i"' _. ' '. 

. -. _ .  
. .  .. . ' L 

. .  I Atrojado . ZAt = 10 - . .  .' . 
. .  . - : . . .  - - 

. .  
- ZRa = 10 

- . . . . - . . .. . . .  - .  z' 

Amargo z A m = - 4  .- zAm.= 0 
. .  

. 1. ~ . -  5 = 34 e= 30 
I 

* .; :;.. , .;. . .  
i- .~ . . . .  . 

1 L o a '  valores de Z -  para ambos candidatos 'son para el .. - A ~ - -  = 34 - y: 
para el ..-B = 38, luego-serA elegiao-el candidato..A y rechazado el. 
B. Elimin&do 10s candidatos con puntuaci6n superior a 34, 10s 
restantes s-e ordenartin por sus valores de Z, eligihdose por 
orden hasta completar el n h e r o  de 12 que Ceseamos.reunir, 

9 . 5  Entrenamiento 
? 

EI entrenamiento tiene como objetivos principales: 

a) familiarizar a1 catador con l a s  numerosas variantes 
olfato-gustativo-t6ctiles que ofrecen 10s aceites de oliva 
virgenes : 

b).familiarizar a 10s catadores con la metodologia sensorial 
especifica; 

c) incrementar la habilidad individual para reconocer, 
identificar y cuantificar 10s atributos sensoriales, 

d) mejorar la sensibilidad y la memoria frente a 10s 
distintos atributos para conseguir juicios consistentes. 

El period0 de entrenamiento suele consistir en una serie de 
sesiones, s e g h  l a s  posibilidades del grupo y del estudio, en las 
que despuks de analizar individualmente 10s aceites, 
discuten conjuntamente con el director las dificultades 

y 

10s catadores 

encontradas y comentan las calificaciones para aunar criterios y 
unificar opiniones. 



El grado de entrenamiento conseguido despubs de un 
determinado niunero de sesiones se evalGa observando e l  incremento 
en el porcentaje de juicios correctos si se utilizan pruebas 
discriminatorias', o analizando las varianzas de .las calificaciones 
individuales medias del grupo cuando se trata de pruebas 
escalares. 

La uti4idad prhctica de este period0 de entrenamiento ha 
sido ampliamente discutida, pero hoy se considera muy eficaz e 
incluso imprescindible cuando se necesita disponer de datos 
sensoriales exactos y precisos. 

9.6. Comprobaci6n 

Los grupos de catadores muy entrenados suelen realizar catas 
peri6dicas y continuadas con pruebas sensoriales que requieren un 
gran esfuerzo. Sobre su opinibn se basan, en muchas ocasiones, 
decisiones de gran importancia tecnolbgica y comercial, y por 
e l lo ,  despues de seleccionados y entrenados, deben estar sometidos 
a comprobaciones que garaqticen la fiabilidad de 10s resultados. 

Es evidente que seria necesario, una vez 10s paneles 
constituidos y sometidos a ensayos de rutina, proceder peri6- 
dicamente a cornprobar su "performance" a intervalos adecuados. 



COI/T. 20/Doc.. n0 3/Rev. ?r - ValOraciOn organol4ptica;-der. aceite 
. .  * > I  . .  , .  de oliva virgen (extracto) . . <  

LA ESCALA DE PUNTUACION DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN 

10. PROCEDIHIENTO PARA LA EVALUACION ORGANOLEPTICA DE ACEITES DE 
OLIVA VIRGENES < -  

Reunidas las condiciones y medios necesarios indicados en 
las normas anteriormente citadas y seleccionado-el grupo .de 
catadores, cada uno de ellos olerA y degustarA.'&/ l a  copa que 
contiene la muestrae-de aceite sometida a examen analizando en ella 
las per.cepciones olfativas, gustativas, tactiles y: q-uinesteticas 
COT: ayuda :.de la. hoja de la f igura, 2, donde -anotard,ku :.presencia y 
el valor de su intensidad. A continuaci6n pasara 'd'puntuar la 
calidad del aceite. . .  . 

10.1. lJtilizaci6n de la hoia de la fisura 2 (descr.ipci6n . . . .  d . .  del 
~ :... * -  ;. ,. . ' flavor y puntuaci6n de calidad) .- . 

En la parte izquierda de esta hoja se incluyen algunas de 
las percepc.iones sensoriales mds caracteristicas-que;.~suelen 
encontrarse con mayor'-.frecuencia en 10s. aceites -de 
describen su flavor. En el cas0 de que se:perciba 
que no se correspondan con 10s calificativos enumerados,.deberA 
anotarlos como "otros" empleando el calificativo o-calificativos 
que lo describa. o describan con.mayor propiedad. . . 

ente a su 
intensidad/ indicando.6sta con u n a . - ( x )  en e l  casillero _corresponL 
diente, de acuerdo con el criterio siguiente: 

.. . ., : .' . . .  . . . ;. ;: 3 

L o s  estfmulos deberdn ser valorados proporcion 
.% . .. . .  . .  . .  

' ... c :. ' 

0 = ausencia total de percepci6n 
1 = casi imperceptible 

I 
2 = .ligera 
3 = media 
4 = grande 
5 = extrema 

En la parte derecha de esta hoja se establece una escala de 
9 puntos (9 calidad excepcional, 1 p6sima) que sera utilizada por 
el catador para dar una puntuaci6n finica, conjunta, de las carac- 
teristicas del' aceite. Esta puntuaci6n debe ser consecuente con 
las virtudes, defectos encontrados en el aceite, anotados ya en la 
parte de la izquierda. 

- 1/ Podrd abstenerse cuando a1 olerla encuentre algh atributo 
extremada e intensamente desagradable y anotars esta 
circunstancia excepcional en la hoja de puntuaci6n. 



La primera columna (defectos) de la tabla de puntuaci6n 
cornprende cinco apartados. De esta forma, la clasificaci6n de 10s 
aceites se basara fundamentalmente en la ausencia total o en la 
presencia de flavores defectuosos, asi como en la mayor o menor 
gravedad o intensidad de 6stos; sin embargo, como la escala de 
valoraci6n es de 9 puntos, deberdn considerarse algunos matices o 
aspectos que contribuyen de forma definitiva'a decidir la 
puntuaci6n total.de calidad y que se describen entia segunda 
columna "c a rac t er i s t ica s I '  . 
10.2. Puntuaci6n final 

El jefe del panel recogerd las puntuaciones dadas por cada 
uno de 10s catadares y comprobard que 10s atributos y las 
intensidades con que 10s ha percibido y marcado en la tabla de 
perfil se corresponden aceptablemente con la valoraci6n asignada 
a1 aceite en la "tabla de puntuaci6n". En cas0 de notable 
diferencia, requerird a1 catador para que revise la hoja de 
puntuaci6n. Si fuera necesario, repetird el ensayo. 

A continuaci6n, el jefe del panel tabular& todas las 
puntuaciones del grupo y calculard su media aritmbtica y el error 
tip0 (de la media). Si el error tipo es superior a1 error del 
mgtodo, hard repetir el ensayo a todo el grupo. Cuando se trate 
de un andlisis de revisi6n, el grupo repetird 10s ensayos hasta 
obtener una evaluaci6n por triplicado de la muestra. La puntuaci6n 
"final" de la muestra sera la media de las tres puntuaciones dadas 
con una cifra decimal. 

-. 

Si el va1o.r de intensidad media de amargo y/o picante es 
superior a 2,5,-,al aceite se le dard la calificaci6n correspon- - 
diente y se anofara que es amargo y/o picante. 

En cas0 de analisis Gfectuados para controlar la 
concordancia con la Norma, el responsable del panel hard constar 
en el certificado de aqlisis la categoria en la que se clasifica 
la rnuestra con arreglo 2 la puntuaci6n que haya obtenido y a 10s 
lirnites adoptados por el COI para cada denominaci6n de aceite de 
oliva virgen en el marco de la valoraci6n organolbptica y fijados 
en la Norma comercial internacional aplicable a 10s aceites de 
oliva y a 10s aceites de orujo de aceituna. 

NOTA: Las rnuestras deberan conservarse cerradas y en frigorific0 
hasta su analisis, devolviendolas a 6ste hasta completar el 
triplicado. 

http://total.de


Fig. 2 

TABLA D E PUNTUA CION 

Intensidad de percepci6n* 
At r i but06 1 

CARACTERISTJCAS 

. . . . . . . . . . . . . . .  
margo ............................. 

......................... 
Dulce ............................ 
Otro(s) atributo(s) tolerable6 ( 6 )  

(;Cual(es)? ...................... 

Metdlico ......................... 
. .h#,'b'. . . .  ; . . . . . . .  

BorraslTurbi 

. . . . . . . . . . . . . .  
R a n c i o  ... CZ. . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
Otro(s) atributo(s)intolerable(a 

iCudl(es)? ....................... 
, I ' ,) ................................. I 

. .  * .  
Intensidad d e  l a  perCepCl6n c ' ,  OB s ERVAC . i , JONES ................................... . ,. 

NOMBRE DEL CATADOR ...... .:.. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

I/ Tdchese 10 que no procedd ' 

... ... . ::s 
'_ 'i" 

................................................. . _.  
0 Ausencin total * *  
1 c a s 1  imperceptible 
2 Ligera 

4 Grande 

-' . . .  

3 Hedia 
5 Extrema CLAVE DE LA HUESTRA .......................... 

' I ,  

r! 
0 
W 
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A.IXUNQ.5 C O K E T O S  ESTBDISPICOS UTILES PBRA LA INTEXPRETACION 
DE LOS DATOS DEL PANEL 

C o n o  henos d icko ,  e l  valor m& p o s i t i v o . d e 1  anSlisis s e n s o r i a l  rnoderno, 
es que la a p l i c a c i 6 n  d e l  c&lculo  e s t a d i s t i c o  a 10s d a t o s  obtenidos permite 
12 i n t e r p r e t a c i 6 n  m t e & t i c a  y p o r  l o  t a n t o  no s u b j e t i v a  de 10s r e s u l t a d o s ,  
y conocer e l  e r r o r  de l a  determimci6n,  con UM probabi l idad  determinadz 
de tm n i v e i  p rev ianen te  es tab lec ido .  

FJZCFLX) DZ PRUEaA D E  D F 3 i Z i T C I A - P T ~ C I A  

(Prueba t r i a n g u l a r  seguida de una pareada de preferenc ia)  

Se t s t a b a  de  s a b e r  si dos ffiuestras de a c e i t e  era i g u a l e s  o d i s t i n t a s  
y, s i  l o  fuesen ,  . de t e rn inz r  c u a l  de las dos era la prefer i r la  por  su mayor 
a?e t i t o s idad .  

. = &  Las muestrzs s e  sometieron a1 j u i c i o  de 10s c a t a d o r e s  ba jo  todas  las - 
normas es t a b l e c i d a s  ( sala de - cata, u t ens i  l i o s  , n h e r o  de jueces , copas 
normalizadas i t e m o s t a t i z a d a s  marcadas en c lave  etc,  etc.) que se d a h  
a coniocer Gs'ecielante. 

A 1  t r a t a l s e  primero de UM prueba de comparacio'n y luego de una pruebz 
de p re fe renc ia ,  l o  miktcorrecto s e r i a  empezar u t i l i z a n d o  UM "prueba trim- 
gulartt para de terminar  si hay o no hay d i f e r e n c i a  significativa y s o l o  en 
e l  caso de que 6 s t a  se  pruebe, pasariamos a e s t u d i a r  l a  pos ib i l i dad  de  que 
e x i s t a  p r e f e r e n c i a  por  algma de las muestras y, para e s t o ,  l o  I& simple 
s e r i a .  u t i l i z a r  m-n "prueba pareadz". 

Para  r e a l i z a r  la prueba t r i a n g u l a r  10s ca tadores  r e c i b i e r o n  tres copas 
conteniendo dos muestras  de una a c e i t e  y yna d e l  o t r o ,  en las combinaciones 
adecuadas (U, O A ,  ABB ... e t c ,  :ARCADAS EX CLAVE). 

h s  r e s u l t a d o s  10s anotaban en hojas  de p u n t u a c i h  como las a igu ien te s :  



- 

. . .  . .  
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i :  ~ .' 
Enszyo r?Q ............ Fecha 

I 

. . . . . . .  . . . . .  . .  . . .  

Instmccioces : Le presenternos UTU pnieba- triangplar, - I n ~ q u e , .  . 
rodehdola  cie w- c i r c u h ,  ia muestra que consiaera d i s t i n t a  a las o t r a s  
dos . . .  

. . .  

 laves (w) 

ai. 7. 

j .T. 

s .pi 
-. - 

Firma d e l  catedor '...;. . .  .._ j 

------ . .  
...... . . .  . .  . . . . _  . . .  . .  . .  ! .:..*.>..: c .  . . . . * .  

: . . 
. . . .  . .  _. _ _  -- ...,~ .- ( 1  

._ 
( X )  Las clzves/no heben apareccr previamente e s c r i t a s  sobre e l  fo&isrio. . . .  , .. 

Sn realidsd s610 a p a r e c e r h  marczdas en las copas que contienen a las . . . . .  

~~Um6st ras .  S e r i - e l  catzdor. e l  que anote l a s  clave&de las copas en.la'ho;i 'a 
de puntusci6n y, hecho es to ,  p rocedes  a la cata de cada una  de ellas y 
marczrb la  lfdiferente".f 

. . .  . .  . * ' _  

. . .  

Obsdrvese que coc claves t a l e s  Corn0 las que heaos indicado (nezclando 
a1 azar  l e t r a s  riel a l fzbeto roneno y griego con n h e r o s ,  para mamar las 
c o p s ) ,  e l  cafador d i f ic i lnente  Fodr5 presuponer la existencia de un orden. 

~1 panel l o  const i tufan 8 catadores, cada uno de 10s cuales repiti6 e l  
ensayo cuztro veces. 
idefitificaciones'cor-ctas de ias muestras (que, s i n  error ,  e ra  y s e  
identificaban como d i s t in t a s )  fuese 19. 

Terminadas 12s "catasV1; supongamos que e l  n h e m  de 

En consecuencia y resumiendo tendrfamos : 

NO de ersayos .................... (8 x 4) = 32 

.... = 19 NQ identificaciones correctzs 
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L a  t a b l i  IV r zcop i l a ,  parz las prue’oas t r i a n p l a i - e s ,  v a l o r e s  
c r i t i c o s  ps ra  ‘ C i s t i n t o s  n ive l e s  de s i g i f i c a c L & :  . .  

Estos vz lores  c r i t i c o s ,  para nds de 50 enszyos triarqplares cle 
d i fe renc ic ,  s e  pueden c a l c u l a r  tpmbi6n por k s  s igu ien te s  f6rmlzs: 

P < 0.05; 

. 
valor  c r i t i c o  . - -. (2n + 3 + 1 ,G5 f i n )  

6 

(3n + 3 + 2 , 3 3 V Z )  vz lo r  c r i t i c o  - - - P < 0.01; 

6 

v a l o r  c r i t i c o  (2n + 3 + 3.08 - - -  P < 0.001; 

6 

D e  acuerdo con e s t o ,  t a n t o  busczndo 10s correspondientes va lores  en 
la t a b l a ,  corno calculsndolos  con Is. f6rmula apropiada, nos encontnrerdos 
que: para 32 ensayos efectuados,  las 19 i den t i f i cac iones  co r rec t a s  de  12 
c w s t r a  d i s t i n t a  nos ind ican  que la d i f e renc ia  realrnente e x i s t e ,  y 
adembs pucde s e g u r a r s e  que s610 u n  1% de veces 
6e deberia  a1 azar. 
curr.?la la h b 6 t e s i s  nu la  es igal o clenor d e l  15 y s e  expresa COITO: P a O . 0 1 .  

la d i f e r e n s i a  encontrada ’‘. 

En e s t a d i s t i c a  s e  dice:  que la probzbilidzd de m e  sc 

Demostrado que hay d i f e r e n c i z  e n t r e  e l  flavor de arnbas rnuestras de 
a c e i t e ,  pasemos a ad?riguar si 10s ca tadores  m e s t r a n  unz preferencia ,  
es tad is t iczr ien te  s i g n i f i c a t i v a ,  p o r  alguna de e l l a s .  

Para  e l l o  entregareccs  de nuevo a1 panel las dos muestras pero 
ahoM u t i l i zzndo  para e l  ensayo una prueba pareada de preferencia.  

Antes de cont invar  parece conveniente i n d i c a r  que, en e s t a d f s t i c a ,  
las pruebas de d i fe renc ia  s e  denomimn “ u n i l a t e r a l e s ”  o ”de UM cola” 
(one t a i l  t e s t ) ;  e s t a  denominaci6n s e  debe a1 hecho de que, de antemano, 
6e 6abe que s6lo pcede haber UM soluc i6n  real entre las dos posibles.  



En cas0 con t ra r io ,  cunnclo =%as soluciones son posibles  (po r  e jenplo,  
P i i  pruebcs C-2 preferenc ia ,  dor.r',e 10s catzdorcs pueden p r c f e r i r  iina u 
otra mucstr;? y n i n p m  de las dos soluciones puede s e r  desechada de 
ailternno) las pruebzs s e  denoriinan %i la t e ra l e s f '  o de "d%- colas" (Two 
tails t e s t ) ,  c u p  der-oniriacidn s e  debe a que, a1 haber dos soluciones,  
10s er ror= ,  deSidos el  aza r ,  s e  pueden d i s t r i b u i r  en las dos ffcolasrf de la 
"c?ist ribuci6n n o r ~ l r c .  

Como las pruebas pareacks pueden u t i l i c i k s e  pzra es t ab lece r  dife- 
rencias  ( prusbas,uni la terzles)  o pzra determinar preferencies  (pruebas 
b i l s t e r a l e s )  y, Ffi'r,uestro C ~ S O ,  se  dasea conocer e s t 0  dltirno; 

:resultados 6 e  i a o t a r g n ' e n  una hojz da puntuaci6n similar a la siguiente:  

*.., . 10s 

. _ -  - , . . -- . . 

,. 

' I  
- - FELTBAS. P:JE;DAS (Prefecencizs) . -  

. . . .  . . 1:;:: 
... W' : -- 

Ensayo nQ ............ Fecha .......*......-. 
Xnstrucc-iones: Le presentamos LWLZ pnieba k r e a d a .  Deseamos que nos 
indiquc la mestSa- que.' Vd. p r e f i e r e  de- entre. mbas ' . 

. . , .,. -.- __. ;: - . . .  i . . . .  .,Y 2 .;. .... .. - - . . -  
. :.- . .  

~ ...... \..- .- _'  . . 

Clave's , - 
.- 

1 r .  / '  . 
. .  

Pref  i e  ro  

Firma d e l  catador  

Supownos  ahora que disponernos de o t r a s  40 contestaciones,  de las 
cuales  23 p re f i e ren  UM de las nuestras  y 13 la o t r a ,  

Puesto que, como decfacos,  las pruebas pareadas se  p'ireden utilizar 
como pruebas de d i f e renc ia ,  en cuyo cas0 sergn unilateralespy de 
preferenciasf  en cuyo caso s e r h  b i l a t e ra l e s , ahora  tendremos dos tab las '  
de valores c r i t i c o s  d i f e ren te s ,  



A p a . r t i r  de la  t a b l a ,  podcaos ver  uue, c u a d o  r ea l i zzaos  SO ensayos, 
e l  vF.1or rninino ( C r i t i c o )  que s e  re.Tuiere, para  a s e p r a r  que e x i s t e  una 
prefercnc iz ,  es de 2r e lecc iones  cic una de las nuestras. Cono en e l  cas0 
de l  e.jemplo 
dec id i r ,  COT: l apro 'oebi l idad  e s t a d i s t i c a  minima usual (955 = P <  0.05) que 
e x i s t e  t a l  P?3rZP!CIj. .  

.s6lo hcrnos obtenicio 23, e s t e  n h e r o  es imsuf ic ien te  para 

-1 ---- -- I---- 

Las pmcbas ee ol-d?mci6n t ier.en por ob je to  c o l o c a r  una tras o t r a  una 
s e r i e  de muestras,  e n  r e l a c i 6 n  con UI-3 caracterist ica determinada, p re fe renc ie  
o cal idad.  

E l  mdtodo se  empleapara separzr or6eradamente une ser ie  de muestras y 
para i n d i c a r  e n t r e  c u s l e s  de e l h s  hay d i f e r e n c i a s  significativas. 

-~ - _ - -  - 

La ordera'ci6n de las muestras no presupone la e x i s t e n c i a  de !.ncrementos 
I 

o decrernentos cons t an te s ,  n i  de n i n g h  o t r o  t i p o ,  ' en t r e  12s muestras ol-denadas. 
Tanposo prejuzgz la e x i s t e n c i a  de nin& t i p o  de evaluacibn;  
muestras ordenadss pueden s e r  buenzs y malas, o t o w  malas, o henas ,  e t c ,  

es d e c i r ,  la8 

Un ejemplo aclarzr5 su u t i l i z a c i b .  

Suponqarnos que s e  desea conocer una ordenaci6n de ca l idzd-ape t i tos idad  
de varias marcas de a c e i t e s  e x i s t e n t e s  en  el rnercado. 
narlas de rnejor a peor. 

E n  o t r a s  palabras, o d e -  

Supongamos q u e . s e  trata de c u a t r o  marcas de a c e i t e s  v i r p n e s  d e l  comercio, 
que van a scr oFdenadas p o r  d i e z  ca tadores  expe r tos ,  c o n s t i t u i d o s  en "panel 
cerrado" . 



. .  

XOTA: ' 

Lo que s e  expon,r;a. refercl i tc  z la prcleba pmeada de d i f e renc ia  a cont inuaci6n 
s610 sc hate z t i t u l o  ir;fornat.ivo, poesto que ya sabemos que la d i f e renc ia  
e x i s t e ,  como acabarnos de probar con 12 prueba triangclar. 

r' .. . 

L.4 TABLA V KO SE Ui'ILIZ'iR4 pucsto que nos darg'las valores c r i t i c o s  
que l i c i t a n  la  s i g n i l i c z c i 6 n  para las pruebas pareadas de d i fe renc iz ,  
va lo res .  qUe 'tarnbi6n pueden cslcularse por las' f6rmulas s iguien tes  : 

. . - . .  - - . .  . . .  . .  

P < 0.05- 

P K- 0.01 Valor critic0 (n + 1 + 2,33v n) 
. .  . 

. .. '-2 - !. . 
. .  

; ,;,::::.-- *. .. :. r; ,, ... '.r : . : .: 1; ... 
. .  - 

. .  . 

Q 

P < 0.001 Valor  c r i t i c o  2 (n +- 1 +"'3.,08 v% 
- .2 : . - 

. .  . . .  * . .  1 
- .  . .  

iLota: En todos 10s czsos n= n h e r o -  de ensayos 

' *  
' :.: i 

. .  

Consiguienteaente, 2espu6s de hecha e s t a  a m p l i a ' a c l a r a c i h ,  tendremos 
que r e c u r r i r  a ensz&r la s i g n i f i c z c i 6 n  <e 10s resu l tados  consultando la 
t a b l a  V I  
adecudas  para c a l c u l a r  10s correspofidientes valores c r i t i c o s  s igu ien tes :  

(Pmebas pzreadas de prefs renc ias )  o b i e n  utilizando las f6rmulas 

P 0.05 Valor c r i t i c o  2 ( n +  1 + 1,96 v-i 

Valor c r i t i c o  ~ (n  + 1 + 3,2? -- K) 

2 

P < 0.01 palor  crit-ico - (n + 1 + 2,58 L 
2 

P < 0.001 
2 
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4 

5 
5 
G 
6 
7 
7 
8 
8 
'9 
I) 

10 
10 
10 
1 1  
11 
11 
12 
12 

13 
l'. 

la 
la 
15 
15 
15 
1G 
15 
17 
17 
17 
in 
18 
19 
19 
19 
?o 
;o 
a 
21 
21 
f2 
22 
?2 
;3 

13 

5 
6 
C 
7 
7 
0 
0 
3 
9 

1J 
?O 
11 
11 
12 
12 
13 
13 
14 
14 
15 
I5 
1s 
It 
1G 
17 
17 

I3 
10 
19 
19 
a 
-XI 
21 
21 
21 
22 
22 
23 
23 
21 
3 
a 
25 
2s 
2: 

io 

- - 
7 
8 
8 
9 

10 
10 
11 
11 
12 
12 
13 
13 
1 .¶ 
14 
15 . 
15 
1K 
1G 
17 
17 
10 
10 
I9 - 

v3 
;o 
&*I] 

21 
21 
i7 
22 
z? 
.23 
23 
a 
2l 
25 
2s 
S 
z-i 
a; 

17 
;B 

F3 

17' 

, 
I 

TABLA V 

8 
9 
10 
11 
12 
13 
13. 
15 
1G 
17 
10 
19 
;Q 

21 

23 
2 1  
75 
a5 
7? 
a3 
23 
30 
31 
32 
33 
31 
35 
x 
3) 
33 
3 
40 
41 

43 
44 
6 5  
46 
47 
40 
49 

/'22 

42 

I .  

7 

9 
9 

10 
10 
11 
12 
12 
13 
13 

1s 
15 
16 
1G 
17 
10 
18 
19 
19 

20 
11 
R 
22 
23 
23 
24 
3 
x 
a; 
23 
27 
I) 
;o 
M 
W 
m 
50 
31 
31 

a 

14 

'io 

8 
9 
10 
10 
11 
12 
12 
13 
14 
14 
15 
15 
1s 
17 
17 
18 
19 
19 
33 
?o 
21 
22 
22 
23 
23 
24 
25 
25 
as 
XI 
27 
a3 
;u 
3 

SJ 
31 
31 
32 
32 
33 
34 

a 

- - 
10 
11 
12 
13 
13 
14 . 
15 
16 
l6 
17 
10 
13 
19 
a3 
23 
21 
22 
22 

2l 
-a 
x 
25 
2r 
2? 
I) 
20 
a 
23 
33 
31 
31 
32 
32 
53 
SI 
SI 
35 
x 
3i 

'23 

J7 

TABLA V I  

7 -  
1. e 
6 9  
9 10 

10 
10 
11 
12 
12 
13 
13 
16 
15 
15 
15 
17 
17 
10 
10 
19 
P 
a3 
21 
21 
22 

-. 23 
21 
x 
3 
25 
25 
a; 
I) 
17 
28 
23 
23 
a 
30 
31 
31 
32 
32 
53 



Llznaremos a las marcas: l.!ac?rid, Barcelona, VaIcncia y Sevilla. 

-LzS m e s t r a s  3.cs sergn entre.gz&zs a 10s catadores w-rcadas en clzves 
quc les  son desconociCZs, sinult&eznonte, oeenadzs  a1 a z a r  y en c<rculo.  

LOS catadores r e c i b i r h  WI irzpreso similar a1 que bxponeDos a con- 
tinuacibn, sobre e l  que cada uno procederd a anotar  e l  orden con que, 
s c g h  su c r i t e r i o ,  -ordenaria las rnuestras en ' re l&i6n  a l o  que s e  l e - i n d i c a  
en las ir-struc~iones.  

En 10s casos en que e l  catador no s e  considere capzz de establecer- .  
una ordcmci6n entre 'dos muestras; s e  suuan 10s 'dos ordinal& que o c u F r i a '  
cada nuestra de la p r e j a  y e s t a  s u m  s e  divide por dos, asignando e l  = lor  
medio resu l tan te  a ambzs mrrestras. %to puede o c u r r i r  con alguna fre- 
cuencia en eva.luxior,es de 
nisns  se r ie ,  incluso siendo d i fe ren tes  en sn f lavor ,  e l  catador puede consi- 
de r r r  que t ienen una calidad-apcti tosidzd muy s i m i l a r  y, por l o  tanto,  no 
le  cs 2osibleckrles  t~ti orcien de prelaci6n. Zsta es la raz6n de 10s pares 
de igual n l o r  que pueeen gparccer en estas pruebas (1.5; 2.5; 3.5,etc.) 

calidaC-apetito?idad,:-donde a dos nnrestras de una 

- 
_-  

La redacci6n dc 12 hoja  de anotacidn u t i l i z a d a  ldeicamente puede 
va r i z r  seoh 10s resul tados que s e  pretend& obtener d e l  ensayo en 
cuesti6n. Zn nuestro csso,  16cicamente a mdo de ejemplo, expond.re!nos.un 
tip frccuentemente uszdo en pruebas de ordenacibn de ca l idaddpet i tos idad .  

Objeto: O r d e n a r  las s i d e n t e s  muestrzs de aceite de oliva virgen. 

Fecha .................. NQ de ensayo. ............. 
Instrucciones: 
de su f lavor ,  de mejor a pear, 

?or favor, ordene las muestras de ,acuerdo con las csractdst icas  
se& s u  c r i t e r i o  de ca l idadepet i tos idad .  
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Orden 23 
pre fc  rcnc i 3. 

Ciave de la 
mes  t ra - 

1 Q  - < .  

3Q 

44 

- . 

Supor%arnos que,- vez conclu ido  e l  ensayo, 10s resultados obtenidos ,  
una vez adecuadmentc orderudos,  son 10s que s e  recogen en la tzbla VII, 

TABLA VI1 

. Catedor 
- nQ - 

--_ - 
_. - 

19 .- 

2 9  

4 Q  
5Q 
6 9  
7Q 
8~ 
9Q 
10Q 

. 34 . - -  _. 

N U E S T R A S 

- Madrid - . . - - _ _  - Barcelona 

' 3  1 9 5  
3,5 195 
4 1 

1 1 5  *7 I 5  
4 I 3 
295 1 
4 3 
4 3 
4 3 
4 1 7 - 9  

Valencia Sevi  1 la 

4 
3 3  
3 
3 
115 
4 
1 ? 5  
1 9 5  
115  
3 

CR 3415 20 19 2675 



Valemi& (19); 3zrcelona (20); Sev i l l a  (26); Radrid (?4,5) .  
c _  

E l  proh1em a rccolver a continuaci6n es saber s i  .la ordenacio'n responde 
a ur2 .Gifercncizcidn v-::zdz&exa; de forma-que,. rezlnente ,  10s catadores encuen- 
L r m ,  m t r e  czCa uriz (.le 13s nuestras ,  vzriacioncs en su calidad estailisticarnente 
si;ni?icetivac; 0, !vr cl cont rar io ,  las diferencias nunQricas encori t rads  
ca?e.xc~ c!e 
si e l  ex:iayo se rcpi.tiene pc6riair.os obtencr un orden-'diferente, cusndo menos 
mtre  ?.hurL=a de l&s mestrcs. 

4. 

.J' . .  

Sipif ic i lc iGn,  y p-.dieran ; haberse dado a'l azar., de t a l  fonns. que 

. _  I . - .  
Para resolvsr es t.a cuesti6:; p o d r h w s '  u t i l i z a r  la %6cnica de Krzrner 

(s) pero,: cies3e que .el s d t o d o  se e s t 8  noimaiizando internaci.onalmente, nos 
parccu I:% l6cico u5i1izcr la I T O ~ ~ ~ . I S ~ / ~ I ~ ' S  8587-2, y apl iczr ,  en c s t e  c2s0, 
e!. tcst de Friedasr., p c s t o  quc, _tzl c o r a : ~ e  nos- pis-ntea' e1  pmblexa, no 
crie tc  r k d n  =lcum- pir, p e s c p m e r  que, dntre las nuestras,  d e b e r k  e x i s t i r  
u.n orGer 16;:ico, oricirAcio For. cku.na de una r a z h  conocida (sa;) .. 

/ 

I -  

-1:OTt. (E) Xrzrner A .  ; Food Technol. 14, 576-581 _ _  
0 

EOTA (532) En nuchzs ocasiones e s  predecihle la 16gica secuencia que deberia 
detcctarse  en uiia s e r i e  de mucsfms, con z n t e r i o r i d d  -a la r ea l i zac ih  del 
cnsayo s e n s o r i a l ;  tal  pudiese ser e l  cas0 de u n  z c e i t e  sometido a un 
proceso cuyo efectoten conocido, ( p. e j  : 
ek.), I>- e s b s  cz;os, l o  que se pretende es avex5gua.r ai seconfi- el 
efecto esprado y a qu; niveles  d e l  proceso las d i fc renc ias  son significativas. 
En t a l e s  casos s e  u t i l i z i  e l  t e s t  de Page. 

desodorizaciGn, enrancizaiento 

ADlicaci6n &el Test de Friedm-n 

El t e s t  de Fr iedmi  se a p l i c a  para conocer s i  lzs diferencias  entre muestr 
ordeimdzs por  ra.n&os s o c  cstadfst iczze3te  s ign i f i ca t ivas  

La s i s i f i c a c i 6 n  dc las d i femnc ias  s e  c o n f i r m  con ayuda de la. f6rc;ula 

12 

J . P ( P + l )  

siguiente : 

F = ----___ 1 CR)* - 3.J0(P+1) 
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12 
F =. --- 2.635,5 - 3 10 5 

lo e 4  .5 

Vi?lor que es  m c e s a r i o  c o r r e y i r  cu?nc!o, con0 en el cas0 del ejemplo, 
en e l  ccr..jxr.to 6 c  12s ox-iienaciores e x i s t e n  czltzciorss que ham &do nlheros 
c i ~ -  order1  icn:alc:s  il iri!p1.sis nusatrar ;  

E l  vz.701- de F' c o ~ r e ~ 2 o  se ohtiere e p l i c a ~ d o  la s i p i e n t e  fbrmula: 

1 -  ---- 
J P . (P2 - I )  

t 

P o r  cjemplo, en  la t a b l a '  VI1 heros obtenido 10 evz luzc iones  rlcx-equoll 
cladzs p o r  todos 10s ca tadores  :ner.os el EQ 3 ( e l  c a t n d o r  29 cnpareja, dos 
a d.os, a las c u a t r o  m y x s t r 2 . s )  , COR l o  qu2, en t o t a l ,  el nQ de p a r e j a s  cons i -  
d e r s d z s  igualcs CR e l  e x e y o  es Ee 10, 

El v a l o r  2 . ~ .  5 ,  que se  m c e s i t a  en 7.a f6rmula (E:%), s e  o b t i e n e  d e  12 
forna s i z u i e n t e :  

3 . . . . . . . . . . . (n F: = (n - n,) 
1 k - nk) ; lo c u a l  z - p l i c b d o l o  3 

a n w s t r o  c.je:r-cj 1 sr:r:?.: 



~ G O  

- 
- 

Para c l l o  sc cnlculzr, Ics diferencizs ,  en valorcs absolutes, en t r e  
/ las ~ I Z S  cie rmg-o:: de caria nuestra. Zsto  es: 

Ahorz se proceder5 a ca lcu le r  10s valores c r i t i c o s  que deben ser 
alcarzrdos p a s  Wercvciar en t r e  60s muestras, 10s c & s  se p d n  
obtener corr z~-udz  de lzs f6xxlas  simiefites: 

J,P,(P+l) Para P C G . 0 5 ;  5' = 1.96 - = 11.32 
6 

J .P. (P+1) 
P 2 . n  F 0 .O 1 ; Fi = 2.575 - = 14.04 

6 
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G. 50 6.80 8. OCI 9.30 11.00 

5 c .  4 0  7. GI 8. ,96 8 . 4 0  9.9d 11.52 

6 6 . 3 3  7 .  GO 9.49 9.03 10.20 13.23 

7 G. cj.3 7. in2 9.49 0. 85 1.0.37 13.28 

8 0 .25  7.65 3.43 9.03 10.35 13.20 

9 G. 22, 9.4.0- - 0.66 11.34 13.28 

10 - 0 . 2 0  7.61 3.49 8.60 11 .34  1-3.28 

- - -- , ~ ~ ~ . l - ~ - .  - 

J 

11 6.54 7. e l  9.49 8.90 11.34 13.28 

i2 6.16 7.81 9.49 8. GG 11.34 13.28 
t 

13 0.03 7.81 9.49 6.76 11,34  13.28 

1 4  . 6.14 7.81 9.44 9.00 11.34 13.28 

15 6 . 4 0  7. a i  9 .49  0.93 11.34 13.23 



--- , .  ----- - 
. .- . .  ,.* ... . ; ;-- _ I  ). :*.. : 

. , .  . . .  . . I  

. -  > . .  . ~ ~ ..: :; , 

I .  _;._ . . 
. . .  

, . %  

. .  . . .  . .  
KO'i',) . 
62 uii ~ r d c r .  deberizzos zplicar e l  t e s t  de Page, puebe e n t c n d e x e  que q u i  ten- 
6rk:::os clue 5zbcr .  pucsto 81&i ejerxnlo; 
cs solt;lieite denos t r a r  que 1.a i n t e r p r e t a c i 6 n  e s t z d i s t i c a  pelmite 1~71. d e c i s i 6 n  
de 10:; rcsu l tzdos  de1,ensayo 23solutanente  inpersonal  y por  l o  t a n t o  ob jc t iva .  

Fuestw que hsxos nencict.lzdo.que' si n-se .pretencIisse prcdecir- l a  e x i s t e n c i a  

s i n  enbarcs,  la intcnci6n de este curso 
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Los catzZores purAuaron a las m u e s t r x  por t r i p l i cado  y en sesiones de .. 
cz.'ib 6 i s t i n t s .  Los rezultl-dos obteni6os s e  recogen en 12 tz'ola X. 

. CON VCDOS CT! la prczcnte tzbla ,  10s Catos ordenailos ROS -=men irdicar, 
de acu.c?-do con 10s v ~ l o r e s  cedios, la  esisteiicia de d i fe ren tes  cxlidades: 
u-n a x i t e  s e r i f i n o  (5.2), j u n t o  a cion =cites de =la calided, evidentmente 
refirz'oles (2.5 y 1 .$). 

_. 

Por o t n  payte, la tabla nos f a c i l i t n  tsnbi6n el mznejo de 10s dztos para 
S!r a d l i c i s  de vzri?.rLz, ace se rea l izzr5  cera c o a p r o b r  si las difemrscics 
cxontrz.. ' lis son r e a l e s  c+ cor el contrzrio, pa&ria~ l  deberse a puntmcionec dalas 
a1 ?.zzr. /' 

Corn  en c m o s  an+,criorcs, tmpoco es  p s i b l e  exp l i c s r  la t e o r i z  del 
UAlisis 6c la vai-iazc, nor 10 quc fios l i a i t e n w o s  a exponer su nece-nics y 8- 

D3tulkdos, pzra qu5, r ; i r . icndo de cjezplo, perzit& conplementtxr la8 ideas 
sobre 12 u t i l i dad  d e l  ix-zlisis s~,nr;orizl y 12 inCormaci6n que 11.06 p e d e  
facilitar. 

_. 

i 

Pzm la r e a l i z x i 6 n  dc un aralisis de varianza se procede corn sigue: 

I - CZlculo de l  l l r u ~ o  "Cf+ctor de correcci6n" 

Se obtiene elewzzxlo a1 cuadrado l a  s m  de t o t a l e s  (m5) y dividi6ndols. 
por el n h r o  de ciatos ( 6 3 ) .  

F.C. (Factor de comecci6n) = ( C  X I 2  m52 - -  +* - 
n -  63 

I1 - C5.lcillo de 12 ZXTZ t o t 2 1  de cuadrados 

LO I&! prdctloo c.8 contzr e l  nZiero de veces que 10s cstedores ken  puntuado .. . I ;  2; 3... etc.  j r  aqxel n b e r o  se cultielica por e l  cuadT'Bdo del n h r o  1; 21 .. 
eo TmS-WiG i en te  . 
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TABLA IX 

TABLA DE PtTmTJACION -' 

1'- 
DEFECTOS 1 

i! 1 ilinguno 

Apenas per- 
cibidos 

Percibidos - 
ligeramente 

Percibidos 

con inten- 

isidad media 
It rt 

CARACTERISTICAS 

Frutado de aceitunas t 

Frutado de aceitunas y 

o t ros  zrutos- frescos 

Frutado apagadode 

cualquier tipo 

Frutado algo defec; 
tuoso, olores y sabo- 
res an6malos 

' .  

Clararnente. defectuoso, 

olores y sabores _ _  

desagradables 

..- 

~~~ 

Olores y sabores to- 

t a lm en t e in adm i c i - 
bles para el col-Isu!!o 

EVALUACI~N 
SLOBAL : PUNTOS 

9 

8 '  . 

7 

. .  

. . . .  

G 

5 .  . _  

. .  . * .  . .  . . . .  

4- - 

E x t r a  

Sernif ino 

Lampant e 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
..nL nnn 3 ~ 7 ,  ,n% m i  :YL-.lzir.z "-1 ".-.A.-.Lv=. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
n~ \ . ? T I  m n  T ~ v v n n r n n ~ ~  LLi.-.*;z L'c AI.-. .lUc3:Y..". . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
C C L ' \ ,  
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h f U f  STPAS 

TA3,LA X .  . 
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V - S u r , ~  cie cuzdrtos  eEtre muestrcs 

Para ca lcu la r l z  scelevzK a1 cuzdrzdo y se 
que hz :*ecibido cadz tluestra, s e  divide por  el 
czdz S U L ~  y7 finelnente, se l e  r e s t a  e l  f z c t o r  
c s t o  tendremos: 

suman las p u n t m i o n e s  t o t a l e s  
n k c r o  de datos de que procede 
de correcci6n. D e  ecuerdo con 
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Los ~ 1 0 r e s  I I z r ~ c i o s  'lraz6n de varia?.zzt1 (F) se o3tiener- C i v i i i e n d o  
cadz uno de 10s cuzdndos rr.a?.ios, de 129 m.1oStraS o1 en su caso, Se 10s 
z d i s t a s ,  ?or e l  cuzdrzcio r&io ojterZ6.o ? a n  la interacci6n (puesto 
quc 4 s t a  es la CZIEZ ds r.;a:ro;. error) .  
6P.li/J.64 = 13.3 y par= 10s zrzlistzs 4.?9/4.63= 1.03.' 

9 L s t o  es: para las n~es-lraa 



Frocedierrlo de i gxz l  f o r m  2zr.a con 10s mdi&s, y compzrmdo 
su L a l o r  de _3=7.07 con 10s valores eiicontrados en la  t a b l a ,  para 
1 2  y 6 p a d o s  de l i b c r t a d  (<e la in te rzcc i6n  y 10s znalistas respec- 
t i v a e n t e ) ,  ercontrarnos ahora 10s valores  3.00 y 4.82; l l e p r i a m o s  
a la conclusi6n de que, puesto que e l  va lor  de F no supera,  on e s t e  
caso, n i  s i q u i e r a  21 -.ralor c r i t i c 0  3-00, requerido para cons ide ra r  
que la d i f e r e n c i a  e n t r e  10s cztzdores es  s i g n i f i c z t i - a ,  con una  
pyobabi--idad d e l  95:; ( P  <O,O’j), y tenciregos que l l e e r  a l a  cor,clusi 
de que EXR3 LQS ChT.GiNRE.5 KO IIAY DIEf f i !CIAS SIC€?IFICAT’IVAS. 

Con l o  a n t e r i o r ,  henos l legzdo a la  conclusi6n general  de que 
9610 hay d i f e r e n c i r s  rcuy s i q i f i c a t i v a s  en t re  10s t m t u n i e n t o s ,  pero ....; e n t r e  c&l o c u k e s  de e l lo s?  

Para a v e r i p r  s i  l a s  di ferenc izs  e s t& e n t r e  las mestras A y 1 
A y C o 3 y C ,  prozederenos como sigue: 

Calculernos l a  desviaci6n estzndzrd en t re  muestras. Puesto que ; 
tenenos ca icu lada  la  interzcciGn, para c a l c u l a r  la desviaci6n estand. 
podr ianos  1- i t i l izar  l a  f6rmula: 

St - - Gt =vzil = 0,459, donde: . 

, S = 2esviaciGn estandar3. p r a  rnuestras 
. j  t .  

EISi = Cuadrado nedio de la interacci6n 

n t  = ru’bero de tgrminos  d e l  tratamiento . 

t 
En la tabla XI11 parz 12 b a d o s  de l i b e r t a d  (ds! la in t e rzcc i6n )  

para n=3 (sozparaci6r? en t r e  la prircerz y t e r c e  
para n=2 ( l a  comparaci6n en t r e  rccestras i m e d i a t z s )  encontrznos el 
va lo r  3.08 y taznSi6n 
muestra) encontrzsos e l  va lor  3.23. 

?4ultiplir ;aL-- -21  v2i-r de lz desviaci6n estzndard obtenido (St= 
por  l c s  v a l o r e s q u e  a c a h q o s  de e rxont rar  en las t a b l a s  tendremos: 
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TABLA X I1  

4 44 
1.ml 

a.m 
s.2m - 

a m  a.0~ a p1 
s.11 5.- 3 . H  

2 . I S  
4 .% 

' T A B U  X l l l  -... . . 

i 1 1 M . o  18 0 18.0 
2 6.09 6 . 0 3  6.09 
3 4.50 4.20  4.50 
4 1.93 4 01 4.02 
5 3 .64  3.74 3.79 
6 3.46 3 . S  3.64 
7 3.35 3.47 3 .54  

3 . 2 6  3 5'3 3.47 

. f:: ?:)J. 3 24 34 3.  3.37 4 1 

14 3.03 3.18 3.27 . 1s 3 . 0 1  3.16 3.25 
i 16 3 . 0  3 . 1 5  3.23 

11 3-11 J.17, 3.35  
. 12 3.03 3 -!:I: 3 ;:I 
=:O.J-J-Zr a.-S 

3.2: 
3.21 
3.19 
3.18 
3 17 
3.15 
3 . 1 4  
3 .13  
3 .  I:! 
3 IO 
'J Od 
3 05 
3 01 

4 . M  4.50 
4 :GZ 4 . 0 2  
3.d3  3 . d 3  
3 . d d  3.6d 
3 .5d  3 . M  
J.52 3 . 5 5  

j.33 3.37 
3.31 3.36 
3 30 3.34 

18 0 
6.09 
.4 . M 
4 . 0 2  
3.63 
3.64  
3.61 
3.56 

3.47 3.50 3 52 
3.43 3.46 3.47 
3.39  3.43 3 . 4 4  
1.36 3 . 4 0  3.4? 
3.35 3.33 3 4 1  

3.33 
3.24 
3.37 

3 . 2 6  
3.27  
3 . 2 6  
j 2s 
3 . 2 4  
3 .22  
3 21  

3.20 
3 17. 
3.14.  
3 . 1 2  
3 ,  IYJ 

3.243 

3.33 3.36 
3 32 3.35 
3.31 3 35 
3.30 3 . 3 4  
3 '19 3 . 2 1  
3 . 9  3.31 
3.27 3 . a  
3 . 2 6  3:w 
3 25 3 LY 
3 22 3.27 
3 20 3 1 4  
3.18 3 :"' 
J.15 1 . l Y  

18.0 
6.09 
4.w 
4.02  
3 . 8 3  
3.68 
3 .61  
3.56 
3.52 
3.47 
3.4s 

18.0 
6.09 
4 . 5 0  
4.01- 

3 . U  
3 61 
3 . 5 6  
3 .59  
3.47 
3.4t i  

3.44 3.44 
3 . 4 2  3 . 4 4  
3.4L 3 . 4 2  
3 . 4 0  3.42 
1.39 3.41 
3.38 3.40 
3.37 3.39 
J.37 3.33 
3.36 3-38 

3.83 

3 . 3 5  
3.34 
3.34 
3.31) 
3.32 
l l J0 
3.23 J.31 
3 .26  3 r-3 
3.23 3.26 

j : 37  
3. 37 
3.3G 
3.35 
3.U 
3.33 

18.0 
6.09 
4 . s  
4.02 
3 . d 3  
3.63 
1.61 
3 58 
3.S2 
3.47  
3.46 
3 . 4 6  
3.45 
3 . 4 4  
3.43 
3 .43  
3 . 4 7  
1.41 
3.41 

3.53 
a . 4 0  

18.0 
6.09  
CJO 
4.02 
3.83 
3 . t 3  
3.61  
3 56 
3.52 
3.47 
3.46 
3.46 
3 .45  
3.45 
3:44 
3.44 
3.44 
1.43 
3.43 
3.43 
3.42 

3 . X  3 . 4 1  
3.38 3.41 

3 . 4 0  
1 . 4 0  
3 39 

3.37 
3.37 
3.35 
3 53 
3 .32  
3.29 

1.37 
1.X 
3 . u  

18.0 
6.09 
4.33. 
4.02 
3.63 
3.- 
3.61 
3.56 
3 . 5 2  
3.47 
3-46 
3.46 
3.46  
3.  46 
3 .45  
3.45 
3.4s 
3.45 
3 . 4 6  
3.44 
3 . 4 4  
3.44 
3.43 
3.43 
5 .43  
3 . 4 2  
3.40 
3.40 
3 . S  

18 .o 
6.W 
4.50 
4.02 
.J.dl 
3 . a  
3.61 
3 .56 
3.52 
3.47 
J.46 
3.46 
3 - 4 6  
3 - 4 6  
3.46 
3.46 
3.46 
3.46 
3.46 
3 .46  
3.45 
3.45 
3.45  
3.45 
3.44 
3.44 
3.43 
3.42 
3 4 1  

18.0 
6.09 
4.50 
4.02 
1 .a3 
3 . a  
3.61 
1.56 
3.s2 
3.47 
3 .47  
3.47 
3.47 
3.47 
3.47 
3. 47 
3.47 
3.47 
3.47 
3 . 4 6  
1.46 
3.46 
3.46 
1.46 
3.46 
3 . 4 6  
3 . 4 5  

. 3 . 4 5  
3.44 

18.0 
6.09 

j.tia 
3 . 6 1  
1.56 
3.52 
3.48  
3.43 
3.45 
3.47 
3.47 
3.47 
3.47 

18..0 
6.09 

4 - 5 0  4 . 5 0  
4.02 4 . 0 2  

3.66 
3.61 
3.56 
3.52 
3.48 
3 .49  
3.43 
3.47 
3.47 
3.47 
3.47 

3 . a  3.83 

3.47 
3.47 
3.47 
3.47 
3.47 
3.47 
3.47 
3.47 
3.47 
3.47 
3 47 
3.47 
3.47 

3.47 
3.47 
3.47 
3.47 
3.47 
3.47 
3.47 
3.47 
3.47 
3 47 
3 . 4  
3.53 
3.61 

18.0 
6.09 
4.50 
4.0'' 
3 . a  
3.68 
3 . 6 1  
3.56 
3.5, 
3.43  
3.48 
3 . 4 3  
3.47 
3.  47 
3.47 

3.47 
3 . 4 7  
3.47 
3.47 
3.47 
3.47 
3.47 
3.47 
3.47 

3.47 

3.17 

3 . 5 3  
3.67 

3.4n 

- 

- 
F - 
1 

1 

J :  

4 

C 

I -  

? 

8 

- 

s 

m 

I1  
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Grdenenos &ora 2 12s ".?l.;lestrzsff de acuerdo COR el v e l o r  de las 
puntuzciones cedias, de renor e m y o r ,  que recibieron del pr.e1. 
Esta ordenaci6n serfa: l z - ,  .mcstra A (pmtuaci6n 7.9); 2 3 ,  ZIuestra C 
(pur~tu~ci6n 2,6); 35, Xuestra 3 (puituaci6n 5,2). 

A 1  conparar las diferencias entre ellas y 10s v a l o r e s  criticos que 
hcmos obtenido por  cSlculo, tendrecos: 

Tratzmientos Funtuzciones Difcrencia Valor SignificaciGn 
sedi ss crit 0 -- C O r n M n d O S  --- 

I&# .o,-f(1,44 (NO SIC) 
I 

' A  con C 1,9 - 2,5 0 rf 
, B  con C . 592 - 296 2 9 6  . 1944 3,6J1,44 (SIC) 

-4 con S 7 , ?  - 5 9 2  393 ' 3,3%51 (SIC) 

Est5 clam que entre lzs xuestrzs -4 y C co hay w a  diferencia de 
1fcalide5ft estedlsticzaonte signilic=tiva, a pesar de que scs puntuxiones 
medias se diferencian eT: O , ~ ~ ? u " t o s .  Las otrizs 60s diferencizs SI pueden 
zsegcrzrse estadistica3ente. 



INTRODUCCION AL DESARROLLO DE UN INDICE GLOBAL DE CALIDAD 
.c-> n 

 os pardmeti-os quimic-os que se' emplean en el controi 'ae 
calidad de 10s aceites. de oliva vir-genes, y, que se recogen en todas 
l a s  normas oficiales en uso, se han establecido sobre ciertos 
valores. limites de Llos' conocidos indices: I . A .  ; I. P.. y. K270 nm. 
El examen organol6ptico-de' -su .olor ry. sabor era, hasta la puesta a 
punto del metodo normalizado, un mer0 'trbmite, generalmente 
incumplido, que salvo'en casos' verdaderamente extremos se - 
,consideraba, .lsorprende.nteme.nte, de importancia secundaria para la 
clasificaci6n de 10s aceites en sus tres categorias: "extra", 
"fino", y "corriente" . 

bAsicamente'natura1 para"que las delimitaciones establecidas sobre 
valores muy.concretos de estos indices :permitan. una clasificacibn 
razonable. En primer lugar, porque '10s ..valores limites .establecidos- 
no se corresponden-en absoluto con "umbrales de percepci6n" de 
ninglin atributo-.desagradable3pezceptible '.p-or.el catador, y menos adn 
por el consum$dor;:':,:en''segundo'-:lugar-, !l.porque 10s susodichos llmites 
:tampoco son motivados':',por razones nutricionales, ni de ningtin.otro 

. .  

Desafortunadamente, por otra parte no existe ninguna raz6n 

. .  

/ .  . _. .. . : __.. . i 

. .  i . * r C  . .  
tipo. 

Como era' de esperar, la rigidez de la normativa incita a 
mez.:lar aceites con el so lo  objeto de adaptarse a1 cumplimiento de 
dichos limites fisicoquimicos y no favorece una adecuada relacidn 
entre la calidad que,se establece con estos criterios y 10s 
factores primarios de calidad-apetitosidad perceptibles por el 
catador y el consumidor. 

Por otra parte, 10s "expertos", junto con 10s "catadores 
expertos"; ESTAN DE ACUERDO EN LA IMPOSIBILIDAD DE DISPONER DE UN 
NUMERO CONCRETO DE TIPOS REPRESENTATIVOS DE LAS CALIDADES de aceites 
"extra", "fino" y "corriente" posibles de considerar y mantener como 
"patrones"; y no s610 esto, sino que 10s buenos catadores dicen no 
encontrar dos aceites virgenes con caracteristicas sensoriales 
exactamente identicas, a causa de 10s cambios naturales que se 
aprecian en el flavor, atribuibles a la variedad de 10s olivos, 
microclimas, suelos y restantes factores bioldgicos y ecol6gicos, 
ademds de las variaciones de madurez de 10s frutos, medios de 
recolecci6n y molturaci6n, etc. 

Desgraciadamente, por lo tanto, no vemos razon'es.de ningdn 
t i p o ,  de acuerdo con la genesis de un product0 natural como el 
aceite de oliva, que permitan justificar 10s cor= artificiales que 
Wigina la clasificacih, salvo que su intenci6n s e a  facilitar una 
drtificiosa ordenaci6n comercial que pretenda justificar una 
dlferencia en 10s precios, lo cual no s6l0 seria razonable, sin0 
absolutamente necesario para estimular la producci6n de aceites de .- - - - - -  - - -  _ ^ _ _ _ _  4 - p  e .  

http://razon'es.de
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De acuerdo con 10s razonamientos anteriores, la bien orientada 
politica de establecer primas a la producci6n de aceites de oliva de 
excelente calidad tropieza con el inconveniente de no encontrar 10s 
pardmetros justos y precisos para delimit&la, dificultando asi que 
el objetivo propuesto se cumpla. Ahora bien, si no se consigue que 
las remuneraciones econ6micas lleguen a 10s productores de 10s 
buenos aceites mediante criterios justos que permitan, adernds, una 
evaluaci6n no "cudntica", sino continua, de las primas, el sistema 
puede favorecer a 10s productores con mayor suerte cuando 10s 
aceites Sean clasificados en el- lado favorable del "corte" producido 
por 10s indices y perjudicarles en cas0 contrario, de forma que, a1 
ocurrir esto, el desconcierto originado de hecho ~ 6 1 0  puede 
contribuir a favorecer la confu-si6n de 10s precios y con 4sta el 
negocio de 10s especuladores. 

Puesto que la variabilidad de la calidad natural de un 
product0 natural, como el aceite de oliva virgen, se produce 
ininterrumpidamente, de acuerdo con lo anterior, y puesto que no e s  
posible hacer que l a  calidad del aceite de oliva se produzca "A 
SALTOS", parece necesario que sea la EVALUACION DE LA CALIDAD y con 
ella sus ESTIMULOS ECONOMICOS 10s que SE HAGAN DE ACUERDO CON UNA 
FUNCION CONTINUA. Esto, ademAs de ser 16gico desde todos 10s puntos 
de vista, evitaria muchos problemas y arbitrariedades injustas, 
ya que LA CALIDAD EVALUADA Y, PARALELAMENTE, EL PRECIO QUE LE PUEDA 
CORRESPONDER IRIAN PRECEDIDOS IMPERCEPTIBLEMENTE DE LOS DE OTROS 
VALORES INMEDIATOS Y, DE IGUAL FORMA, SE CONTINUARIA CON OTROS 
SUBSIGUIENTES, SIN DISCONTINUIDAD NI INTERRUPCION, LO QUE HARIA QUE 
LOS ERRORES HUMANOS, CUANDO LOS HAYA, SEAN DE MENOR IMPORTANCIA Y 
CUANTIA. Est0 favoreceria la reestructuraci6n del sector de una 
forma natural y progresiva, y conduciria las ayudas a 10s 
productores de ACEITES VIRGENES DE CALIDAD, que son sus verdaderos 
destinatarios. 

Para que se pueda materializar una ESCALA CONTINUA que 
concrete y evalue con un solo valor la calidad de 10s aceites de 
oliva vfrgenes, serfa necesario disponer de UN INDICE GLOBAL DE 
CALIDAD que permitiese unificar, cuantificar y ponderar el efecto dc 
todos 10s parAmetros determinantes de 10s distintos criterios 
parciales que se considera necesario que intervengan para la mejor 
valoraci6n de la calidad-apetitosidad final que s e  quiere trasciendz 
a1 consumidor y sea coincidente con sus deseos; para ello seria 
conveniente que: 

a) la evoluci6n de cada uno de 10s pardmetros elegidos que 
lntervienen como criterios parciales de calidad s e  
correlacione proporcionalmente con el efecto-que 
produce sobre la calidad del aceite, 

b) puesto que cada pardmetro de calidad incide a su vez 
con un "peso" d i s t i n t o  sobre la calidad final, la 
influencia de cada uno de ellos debe ser afectada Por el 
coeficiente correspondiente de compensaci6n. 
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A petici6n del Consejo Cie2c:o la  .Iiiternacional, expertos 
quimicos y catadores del aceite de oliva estudiaron de 1987 a 1969 
la puesta a punto de un indice a loba l  de calidad;;. este estudio se 
materializ6 en el adjunto anteproyecto de norma COI/T.20/Doc. 
de 20 de noviembre de 1989. Este anteproyecto de norma ha sido 
sometido a1 examen de 10s Miembros del COI con vistas a su 
aplicaci6n en el comercio de 10s aceites de oliva virgenes 
comestibles. 

n2 7 ,  

. .  

. .. .... . 
- . .  

1 -  - 



CCLO DEL 

COl/T.20/Duc. no. 7 
'20 de noviembre de 1989 

ESP.4,COI: 
O r  i q  i r i r i  1 : 

Distr.. : R E S T R T N C I D I  

FP..\NCES 

AXTEPROYECTO DE NORM.\ 

NDT('E GI.OBAt. DE CXLIDXD DE 
DE o L r v - \  V I R G E N  

CETTE 

1. Obieto: 1.d presente norma internacional especifica las 
reglas de c 6 l c u l o  aplicables p a r a  expresar Ia calidad del 
aceite de alii-a \-irgen mediante un valor numerico resultante de 
la funcibn continua de 10s parhmetros parciales de calidad 
fijados en leis normds internaciunales: an6lisis sensorial, 
acidez libre, absorbencia en el ultravioleta a 270 nm, indice 
de -r;er6xido. 

E l  Fndice global de calidad proporciona una apreciaci6n de 
la-calidad del aceite d e  oliva \.irgen comestible seglin una 
esczla continua de valores desde 10 (calidad 6ptima) hasta 0 
puntc:)s (calidad pesima) . --_ 

2. Campo de aplicacibn. La presente norma internacional se 
aplica a los, resiiltados de 10s andlisis de 10s criterios 
q u i m i c o s  y organolepticos de 10s aceites de oliva vfrgenes 
ccmestibles "que esten comprendidos entre 10s sigui.entes 
limites: 

Evaluaci6n sensorial 3,5 9 , 0  

Absorbencia en el ultrdvioleta 0,08 0,25 
Acidez libre ' 8.1 3 , 3  

Indice de peroxid(-., l , Q  20,0 
.. . 
3 .  Expresi6n del indice qlobal de calidad 

3.1. Pardrnetros inteqrantes del indice qlobal de calidad 

3 . 1 . 1 .  .\nailisis sensorial realizado conforme a1 mbtodo 
internacional adoptado por el Consejo Oleicola Internacional, 
COT/T.20/Doc. no. 3 ,  de 18 de junio de 1987, "Evaluaci6n orga- 
nolkptica del aceite de ciliva virgen"; 

3.1.2. Deterrniriacion de la acidez libre expresada en 6cido 
oleico conforme a 1  rnbtodo U I C P A  n o .  2.201, 7a edici6n, "Deter- 
rninacihn del indice d e  6cido ( T  ) y de la acidez", 1-4.6; 

.A 

3 . 1 . 3 .  Deterrninacibn de I d  absorbencia en el ultravioleta 
( E  1 % / l  crn) a 270 n m  conforme a1 metodo C A C / R M  26-1973, Volumen 
Y T  de l a  Cornision del Codes Alimentarius- 
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,COI/T.20/Doc. no. 7 
pdgina 2 

3.1.4. Determinacidn 6ei indice ae'-perbxido Conforme a1 
mktodo U I C ~ A  no. 2.501, 7a edici6n, "Deterrnin-aci6n del indice 
de per6xido (I ) I * .  

P 

3.2. Coeficientes de ponderaci6n de cada uno de 10s 
parhrnetros 

La mayor o menor contribucih de cada parhrnetro a-la 
cafidad-apetitosidad del aceite de oliv? virgen tal como la 
percibe el consumidor se zbtiene mediante la surna de las 
funciones lineales.de cada par6rnetro dentro de 10s lirnites 
fijados en el punto 2, multiplicada por 10s siguientes factores 
de ponderacibn: 

Evaluacibn sensorial 0,50 
Acidez libre 0,25 
Absorbencia a -270 nm 0 I 125 
Indice de per6xid6 0,125 

3 . 3 .  Forrnulacibn del indice qlobal de calidad 

El indice global de calidad (I-G.C.) se obtiene aplicando 
la f6rmula siguiente: 

I.G.C. = 2,55 + 0,gl-X E.S. - 0,78 x Ac. - 7,35 x K270 - 
0,066 x I . P , .  

. siendo E.S. = Nota de la evaluaci6n sensorial 

Xc. =".Acidez libre expresada en 6cido olei.co 

K270 = Absorbencia en el ultravioleta a 270 nm 

I . P .  = Indice de per6xido. 

4 . -  Mhrgenes de error de la norma: 

Repe t ibil idad - + 0,14 

Reproductibilidad - + 0,59 

Limite d e  confianza 2 1 , 1  

http://lineales.de


5 .  Ejeniplos d e  calcu,lo 

I.G.Q. = 2 . 5 5  t 0 . 9 1  E . S .  - 0 . 7 8  A c .  - 7 . 3 5  K270 - 0 . 0 6 6  1.P: 
\ 

\ 



10. Aspectos Administrativos 

10.1. Orqanizacion previa a la actividad de formacion 

item 
Recepcion en pais o region de 
destino 
Transporte aeropuerto/hotel y 
viceversa 

a. Conformacion del grupo 

muy dificultosa x sin problemas algunas dificultades 

(Indicar 10s motivos en cas0 de dificultades) 

Bueno Regular Malo 
bueno 

bueno 

b. Apoyo de la Entidad Responsable 

,x- bueno regular malo 

Yo diria que excelente debidoa que todo salio a la perfeccion 

lnformacion recibida durante la actividad de formacion 

- x- amplia y detallada I' ace p ta b I e 

I 

C. 

deficiente 

Reserva en hoteles 
Cumplimiento del programa y 
h ora rios 

d. Tramites de viaje (visa, pasajes, otros) 

,x- bueno regular 

bueno 
bueno 

malo 

, 
e. Recomendaciones 

10.2. Oraanizacion durante la actividad (indicar con cruces) 
f 
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11. Conclusiones Finales 

Como conclusion final puedo decir que la experiencia fue muy erriquecedora para todo el 
grupo no solamente como conocimiento sino tambien como grupo humano creo que es muy 
importante para hacer cosas y hacer cosas bien el que haya un buen grupo humano y aqui se 
dio 100%. En todo cas0 la pasantia como experiencia de conocimiento es fabulosa creo que 
se cumplieron 10s objetivos con creces : se trajeron ideas de tecnologias de cosecha , y creo 
que con esto si vamos hacer mas rentable el cultivo de la aceituna para aceite de oliva , y lo 
que respecta a la cata creo que no teniamos la percepcion de lo que seria este curso de cata 
para el conocimiento del aceite 
Como conclusion final podemos decir que fue excelente la experiencia y hay que seguir 
creciendo con la ayuda y colaboracion del FIA , y que esta es la manera de salir adelante en 
cualquier empresa que nos propongamos enprender 

I 

Fecha: 15 de abril de 2003 

Nombre y Firma coordinador de la 
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