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CONTENIDO DEL INFORME TECNICO

PROGRAMA DE FORMACION PARA LA INNOVACION AGRARIA

1. Antecedentes Generales de la Propuesta
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 capacitaciéon y
especializacion en cata (Il parte)

Cédigo : fp-v-2002-1-48p

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

Coordinador : Juan Vicente Gonzalez Schiavetti

Lugar de Formacién (Pais, Reqion, Ciudad, Localidad): Espana, Andalucia , Jaén , Mengibar e
Italia Jesi, Ancona

Italia Roma

—Tipo 0 modalidad de Formacion: Pasantia

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

Participantes: presentacion de acuerdo al siguiente cuadro:

Nombre Institucion/Empresa | Cargo/Actividad Tipo Productor (si
: corresponde)
VICENTE PROFO OLIVAS | GERENTE
GONZALEZ SCH.  |CHILE GENERAL
GASTON AGROCOMERCIAL |[GERENTE PRODUCTOR
CARDEMIL VALLE ARRIBA S.A. [ GENERAL GRANDE
JUAN PEDRO |AGRICOLA Y | GERENTE PRODUCTOR
FABRES GANADERA SIGLO PEQUENO
VEINTE LTDA. ‘
RODRIGO SOC. GERENTE PRODUCTOR
VINAMBRES CONSTRUCTORA E|GENERAL GRANDE
INVERSIONES
LTDA.
JOSE ZAVALA|SOC. AGRICOLA|DUENO PRODUCTOR
ALLIENDE COMERCIAL Y DE GRANDE
TRANSPORTE
ZAVALA HNOS.
LTDA.
DANIEL PELLIZZON | VALLE ARRIBA S.A |ADMINISTRADOR
GENERAL
EDUARDO DE LA|[CURIMAPU S.A GERENTE PEQUENO
SOTTA GENERAL
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FRANCISCO COCINA CHEF

PRETEL INTERNACIONAL

FELIPE GONZALEZ |COVAL LTDA. GERENTE DE
EXPORTACIONES

EDUARDO GARCIA |PARTICULAR DUENO MEDIANO

Problema a Resolver:. Los problemas mas complejos que se queria resolver a nivel local y/o
nacional con la participacion en esta actividad de formacién fueron dos. El primero y quizas
mas significativo para nosotros tomar conocimiento y experiencia de los distintos sistemas de
cosecha para poder hacer mas rentable el negocio debido a que esta actividad es el 75 a 80%
de los costos de produccién por lo tanto cualquier mejora en este sentido nosfavoreseria en el
tema de rentabilidad 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 mas profunda el aceite y
sus caracteristicas organolépticas y también sus posibles composiciones para distintos
mercados y asi pocisionar nuestros aceites en distintos segmentos de mercado.

Obijetivos de la Propuesta

2. Antecedentes Generales: En esta actividad se logro plenamente |los objetivos propuestos
debido a que en distintas partes de la gira se vio y se aprendié como se usaban las distintas
formas y sistemas de cosecha. En Espana el sistema es bastante diferente a lo que tenemos
nosotros aqui en Chile debido a que ellos tienen distancias de plantacién muy grandes
(10X10) lo que les implica tener maquinaria de gran tamano y ocupar vibradores muy
poderosos que botan toda la aceituna al suelo y al recojerla esta se machuca demasiado
ademas con estos vibradores cae aceituna y queda en contacto con el suelo y luego la
recogen con sopladores y esto le da un sabor a suelo al aceite que baja su calidad por lo tanto
la maquinaria que hay en Espafa no nos sirve para nuestra realidad, si la maquinaria que hay
en ltalia debido a que los italianos son mas intensivos en sus cultivos por lo tanto son mas
parecidos a nosotros estos tienen maquinaria cabalgante muy parecida a la que se ocupa en
los vinos , también tienen muy desarrollado el tema de la maquinaria 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 Australiano 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 aceites y integrandonos a lo que son sus
caracteristicas organolépticas en todo su esplendor casi es indescriptible lo que se aprendio
con este profesor que nos enseno teoria y a saborear y conocer la buena y mala caliadad de
los aceites mostrandonos cuando los aceites eran recojidos del suelo o estaban procesados
después de cierta cantidad de horas o simplemente estaban rancios, esta experiencia es casi
indescriptible en palabras porque uno descubre un mundo de posibilidades de composiciones
distitas y un mundo de conocimiento para saber cuando un aceite esta malo o bueno.
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3. Itinerario Realizado: presentacion de acuerdo al siguiente cuadro:

Fecha Actividad Objetivo Lugar

8-13 Curso de cata de aceite de|Conocer las caracteristicas|Espafna , Jaén
oliva organolépticas del aceite de|;mengibar

oliva

8-13 Conocimiento de maquinaria|Conocer los sistemas de|Espana, Jaén
de cosecha cosecha de los espanoles Menijibar

15-20 | Conocimiento de maquinaria| Conocer los distintos sistemas |ltalia, Jesi, Ancona.
de cosecha y de proceso de|de cosecha y de proceso de|Roma
aceite de 1oliva 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 los atributos del aceite de oliva tanto positivos como negativos, siendo los positivos los
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 los aceites obtenidos al comienzo de la
campana, 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 los lodos de
decantacion en depésitos.

- 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 formaciéon de acido aceético,
acetato de etilo y etanol.

- Metalico: Flavor que recuerda los metales, aceites que han permanecido largo tiempo en
contacto con los metales generalmente de almacenamiento.

- Rancio : Flavor caracteristico de los 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 los atributos
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Existen otros atributos que los explicaremos en el material anexo.

También 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 rol de los 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 los materiales anexos se visualiza
con claridad lo aprendido .

También algo muy interesante es que aprendimos a clasificar los aceites en aceites:

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

Aceite de oliva virgen: La mediana de los defectos es superior a O/e inferior o iguala 2,5y la
del atributo positivo “frutado” superior a 0.

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

Aceite de oliva virgen lampante: la mediana de los 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 los atributos buenos como
malos y este valor va de 1 hasta 10 de intensidad y primero se marca y después se mide y
esta medida son centimetros.

Por lo tanto con todas estas armas que obtuvimos en el curso de cata podemos perfectamente
cumplir los 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 Italia y que tenemos que hacer
una mezcla entre mecanizado y manual para darle mas rendimiento a la mano de obra.



Maquina vibradora llamada Buggy Esta maquina no nos sirve para nuestra realidad.
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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 aflo 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 importaciones.

Como se puede observar hoy Chile no es capaz de abastecer el mercado interno. Sin
embargo, en cinco afnos mas, como resultado de la entrada en produccién 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 Espana e
Italia paices visitados por nosotros en esta pasantia, ademas si a lo anteriormente
mensionado de los volumenes de consumo futuro le agregamos"los acuerdos con la Unién
Europea que fija una cuota de 3000 toneladas libre de aranceles y que la mayor produccion
proviene de Espana e ltalia, nos encontramos con un escenario de alta competencia y que nos
obliga a tomar las medidas que estamos tomando, como salir al exterior a los piices de mayor
produccién y traer nuevas tecnologias de cosecha ,que esta labor significa entre 75 al 80% de
los costos de produccion y ademas vamos a aprender de las caracteristicas organolépticas del
aceite para conocer sus atributos positivos y negativos para poder hacer un aceite de alta
calidad y con las composiciones que los 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 produccién y mejorar la estrategia de introduccién al los distintos mercados es aplicable y
hay que hacerlo.

Los procesos de adaptacion no son tan extensos en el tiempo creo que un de las
caracteristicas de los chilenos es su rapida adaptacion a las tecnologias nuevas (es por
necesidad) ademas con los 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 los apoyos técnico como financiero son muy necesarios por
que hay que pensar que uno esta compitiendo con economias subsidiadas que son muy
competitivas.

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

Institucion/Empresa |Persona de|Cargo/Actividad |Fono/Fax | Direccion E-mail
Contacto
Estacion de [ Marino Encargado de la Menjibar marinou
Olivicultura y| Uceda estacion ceda@
Elaiotecnia” Ojeda hotmail.
com
Industria piralisi Claudio manager 9767328
vignoli 16

11
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7. Deteccién de nuevas oportunidades y aspectos que quedan por abordar: uno de los
aspectos mas destacables en este sentido es la formacion nacional de un panel de cata de
aceite de oliva para poder clasificar los 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 oliva que se vende y se comercializa en Chile, esto para el bien de las empresas que lo
estan haciendo bien , con tecnologia y con apoyo de todo tipo , quizas si no se forma este
panel de cata todo el esfuerzo desplegado para producir un buen producto 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 los 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 esto significa un crecimiento exponencial, después de |la pasantia y esto no
es coincidencia si no es parte del entusiasmo empresarial de grupo. Se pretende comprar
maquinaria de cosecha en forma asociada para la préxima temporada

9. Material Recopilado: a continuaciéon mostraremos el material recopilado



INTRODUCCION A LA CATA DE ACEITE DE
OLIVA
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EVALUACION SENSORIAL DE ACEITES DE OLIVA VIRGEN

Tomar la copa, mantenerla cubierta con vidrio reloy

Inclinarla ligeramente y en esta posicion darle un giro total, con la finalidad
de mojar |la superficie 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 los 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 pequeno sorbo de aceite, unos 3 ml aproximadamente.

Distribuir el aceite en toda la cavidad bucal, desde la parte anterior de la
boca y la lengua, pasando por los laterales y la parte posterior hasta los
pilares del paladar. (Como se sabe, la percepcion de los cuatro sabores
basicos: dulce, 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 en cantidad suficiente y muy
lentamente por la parte posterior de la lengua hacia los pilares del paladar
y la garganta, concentrar la atenciéon en el orden de aparicion de los
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).

Aspiraciones cortas y sucesivas, introduciendo aire por la boca, permiten
extender la muestra ampliamente por la cavidad bucal y percibir por via
retronasal los componentes volatiles aromaticos.

La sensacion tactil debera tomarse también en consideracion: la fluidez,
pastosidad y picor o escozor deben ser anotados cuando se detecten, y si

~ es posible cuantificar su intensidad



4. VOCABULARIO ESPECIFICO _PARA El

\CEITE DE OLIVA VIRGEN A

- 4.1,

Atrojado.

4.2.

4.2, Otros

Aspero.

Cocido o
gquemado.

Atributos negativos

Flavor caracleristico del aceile oblenido de aceitunas
amontonadas que han sufndo un avanzado grado de
fermentacion anacrolna

Flavor caracteristico del aceile oblenido de aceitunas en las que
se han desarrollado abundantes hongos y levaduras a causa de
haber permanecido amontonadas con humedad varios dias.

Flavor caracleristico del aceile que ha permanecido en contaclo
con los lodos de decantacion en trujales y depdsitos.

Flavor caracleristico de algunos aceites que recuerda al

vino o vinagre. ks debido fundamentalmente a un proceso
fermentativo de aceitunas que da lugar a |a formacion de acido
acelico, acetato de etilo y etanol.

Flavor que recuerda a los metales Fs caracteristico del aceite
que ha permanecido en contacto, durante tiempo prolongadn,
con superficies metalicas, durante los procesos de mohend*;
batido, prensado o alimacenamiento.

Flavor caracleristico de los aceites que han sufrido un proceso
oxidativo

Atributos positivos

Conjunto de sensaciones olfativas caracteristicas del aceite,
dependientes de la variedad de las aceitunas, procedentes de
frutos sanos y frescos, verdes o maduros y percibidos por via
directa o retionasal.

Sabor caracleristico del aceite obtenido de aceitunas verdes o
en envero.

Sensacion tactil de picor, caracteristica de los aceites obtenidos
al comienzo de la campana, principalmente de aceitunas todavia
verdes.

atributos negativos

Sensacion buco-taclil de astringencia, caracteristica de algunos
aceites.

Flavor caracleristico del aceite originado por un excesivo y/o
prolongado calentamiento durante su obtencién, muy
particularmente durante el termo-batido de la pasta, si éste se
realiza en condiciones lérmicas inadecuadas.



Heno - madera.

Basto.

Lubricante

Alpechin.

Salmuera.

Esparto.

Tierra.

Gusano.

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 prolongado
con las aguas de vegetacion.

Flavor del aceite extraido de aceitunas conservadas en
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. i

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

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

Flavor que se produce en el aceite durante un envasado
hermético y excesivamente prolongado, particularmente

en hojalata, que es atribuido a la formacion de 2-6

nonadienal.
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CE 2568 2 Reglamento de la Comunidad Europea relativo a las caracteristicas de
los aceites de oliva y sobre sus métodos de anéalisis.

3 Términos y definiciones
Para los propdsitos de esta norma, se aplican los términos y definiciones siguientes:

3.1 aceite de oliva: aceite proveniente unicamente del fruto del olivo (Olea europaea
sativa Hoffm. & Link), con exclusion de los 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 mecanicos U ,0tros procesos
fisicos, bajo condiciones especiales de temperatura que no provocan alteraciones en el
aceite, el cual no ha recibido ningun tratamiento adicional al lavado de las olivas, la
decantacién, la centrifugacion vy filtraciéon

3.3 aceite de oliva virgen: aceite obtenido, exclusivamente del fruto de la oliva, mediante
procesos mecanicos u otros procesos fisicos, bajo condiciones especiales de temperatura
que no provocan alteraciones en el aceite, el cual no ha recibido ningun tratamiento
adicional al lavado de las olivas, la decantacion, la centrifugacion vy filtracion. Este aceite
debe cumplir con los demas requisitos establecidos en la presente norma, para este tipo

3.4 aceite de oliva refinado: aceite obtenido del aceite de oliva lampante (ver 3.5),
mediante métodos de refinacién que no produzcan alteraciones en la’estructura gliceridica
inicial

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

NOTA - Esta designacién, ha reemplazado a las designaciones aceife puro de oliva y aceite de oliva,
establecidas en el Reglamento de la Comunidad Europea N° 2568 vigente.

3.5 aceite de oliva lampante: aceite de oliva no apto para el consumo en la forma en que
se obtiene; esta destinado a la refinaciébn o a usos técnicos
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DESCRIPTORES PARA ACEITE DE OUVA
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HioJd4 Oc
Nolas oifalo-gustativo-tactics
Nombre del catador:

IRTA

Volaracisn de geetie gé Ojiva VirGen

Ciave de la muas!iry

Hrema

(paia el consurmidor

Fecha: | ABLA DE PUNTUACION
~ Intensidad de percepcion® | | | Evaluacion
ATRIBUTOS L 0|1]213:4.5 Defectos ' Caracteristicas | Global:
) ] 1' [ Puntos |
Frutado de aceiuna {madura o verde)' | !
Manzana 1' | | Frutado de aceiluna G
Otra (s) fruta (s) madura (s) : { Ninzuno Frulado de aceiluna 8
Verde (hoja hierba) ] | ! l Olros frutos secos 7
Amarqo | | . I
Picahle i L Apenas percibidos Frulado apagado de
Dulce | cualquier ipo 6
Olro {s) atributo (s) Iolerable is) | | B
¢Cuai es? | ' | |Frulado algo defec- |
*i Percibidos igeramenle |luoso, olcres y sabo- 5
Agrio/Avinado/Avinaarado/Acido’ ; ' res anomalos
Baslo | |
Melalico | | Percibidos con Claramenle delecluoso
Moho/Humedad ' | flinlensidad media Olores y sabores 4
Borras/Turbins . : i desagradables
Alrojado | ]
Rancio | | | Percibidos claramcnle | Olores y sabores lolal- 3
Otro (s) alribulo (s) inlolerable (s) ‘- | '}y con inlensidad ex- mente inadmisibles z
¢ Cual es? ' i

M Fhw—

1: Tachese lo que no proceda.

2: Intensidad de la percepei6n: 0 Auscncia tolal, 1 Casi imperceptible, 2 Ligera, 3 Media, 4 Grande, 5 Extrema.
Es obligatorio indicar la ausencia de la nola sensorial marcando una X" en la casilla correspondiente.

QObservaciones:
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REGLAMENTO (CE) N° 796/2002 DE LA COMISION
de 6 de mayo de 2002

por el que se modifica el Reglamento (CEE) n* 2568/91 relativo a las caracteristicas de los aceites de

oliva y de

los aceites de orujo de oliva y sobre sus métodos de anilisis, asi como las notas

complementarias que figuran en el anexo del Reglamento (CEE) n* 2658(87 del Consejo relativo a la

3L

nomenclatura arancelaria y estadistica y al arancel aduanero comin

«ANEXO XII

VALORACION ORGANOLEPTICA DE LOS ACEITES DE OLIVA VIRGENES

OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

" El'presente método tiene por finalidad establecer los criterios necesarios para la valoracién de las caracteris-

ticas organolépticas del aceite de oliva virgen segin se define en el punto 1 del anexo del Reglamento n®
136/66/CEE, y describir las normas para su clasificacién en ese sentido.

El método descrito sélo es aplicable 2 la clasificacién de los aceites de oliva virgenes, en funcién de la
existencia del atributo “frutado™ y de la intensidad de los defectos, determinados por un grupo de catadores
seleccionados y entrenados, constiruido en panel de conformidad con el punto 4.

ASPECTOS GENERALES

Para el vocabulario general de base, la sala de degustacidn, la metodologia general y la copa de cata de los
aceites, se recomienda ajustarse a las prescripciones del Consejo Oleicola Internacional.

VOCABULARIO ESPECIFICO

Atributos positivos

Frutado: conjunto de sensaciones olfativas, dependientes de la variedad de oliva y caracteristicas del aceite
procedente de frutos sanos y frescos, verdes o maduros, percibido por via directa o retronasal.

Amargo: gusto caracteristico del aceite obtenido a partir de las aceitunas verdes o en envero.

Picante: sensacién tictil de picor, caracteristica de los aceites producidos en inicio de campania, principalmente
de aceitunas todavia verdes.
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5.1

Atributos negativos

Atrojado: flavor caracteristico del aceite obtenido a partir de aceitunas amontonadas en avanzado grado de
fermentacién anaerobia.

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

Borres: flavor caracteristico del aceite que ha permanecido en contacto con los lodos de decantacién en
trujales y depdsitos.

Avinado-avinagrado: flavor caracteristico de determinados aceites que recuerda al vino o el vinagre. Se debe
fundamentalmente a un proceso de fermentacion de las aceitunas que da lugar a la formacién de dcido
acético, acetato de etilo y etanol.

Metdlico: flavor que recuerda a los metales, caracteristica del aceite que ha permanecido mucho tiempo en
contacto con superficies metdlicas durante los procesos de molienda, batido, prensado o almacenamiento.

Rando: flavor de los aceites que han sufrido un proceso de oxidacién.

Coddo o quemado: flavor caracteristico de los aceites, originada por un calentamiento excesivo yjo prolongado
durante su obtencidn, especialmente durante el termobatido de la pasta, si éste se ha realizado en condiciones
térmicas inadecuadas.

Heno-madera: flavor caracteristico de determinados aceites procedentes de fctituna.s secas.
Basto: sensacién buco-tictil densa y pastosa producida por algunos aceites.
Lubricante: flavor que recuerda al del gasdleo, la grasa o el aceite mineral.

Alpechin: flavor adquirido por el aceite como consecuencia de un contacto prolongado con las aguas de
vegetacion.

Salmuera: flavor del aceite obtenido a partir de aceitunas conservadas en salmuera.

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

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

Gusano: flavor del aceite obtenido a partir de aceitunas fuertemente atacadas por larvas de la mosca del olivo
(Baarocera QOleae). 7

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

PANEL DE CATADORES

El panel deberd ser nombrado por el Estado miembro y componerse de un jefe de panel y un nimero de
catadores comprendido entre ocho y doce. No obstante, el nimero de catadores para la campaia 2001/02
podri ser inferior a ocho.

El jefe del panel deberd haber recibido una sélida formacion y ser un avezads cxperto en los diferentes tipos
de aceite de oliva. Serd responsable del panel, de su organizacion y funcionamiento y de la preparacion,
codificacién y presentacion de las muestras a los catadores, asi como de la compilacién de los datos y su
tratamiento estadistico.

El jefe del panel seleccionard a los catadores y supervisard su entrenamiento y actuacién profesional para
garantizar que se mantienen en un nivel de aptitud adecuado.

Los catadores de los controles organolépticos del aceite de oliva deberdn ser seleccionados y entrenados en
funcién de su habilidad para distinguir entre muestras similares, conforme a lo establecido en la guia del
Consejo Oleicola Internacional para la seleccién, entrenamiento y control de los catadores cualificados de
aceite de oliva virgen.

Los paneles deberdn comprometerse a participar en las valoraciones organolépticas que se programen en el
dmbito nacional, comunitario o internacional para el control periédico y la armonizacién de los criterios de
percepcion. Ademds, deberdn presentar anualmente al Estado miembro interesado toda la informacién que
este solicite sobre la composicién del panel e indicarle el nimero de valoraciones que hayan realizado en
calidad de panel autonizado.

PROCEDIMIENTO DE VALORACION ORGANOLEPTICA Y CLASIFICACION

Utilizacién de la ficha de cata por el catador

En el apéndice A del presente méiodo figura el modelo de ficha de cata que deben emplear los catadores
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Cada uno de los catadores integrantes del panel deberd oler y, acto seguido, degustar (') el aceite sometido a
valoracién, contenido en la copa de cata, con el fin de analizar las percepciones olfativas, gustativas, tictiles y
quinestésicas. A continuacion, deberd consignar en la ficha de caua que se pondrd a su disposicion la
intensidad con la que percibe cada uno de los atributos negativos y positivos. :

En caso de que se perciban atributos negativos no indicados en la ficha de cata, deberin consignar en el
apartado "Otros”, empleando los términos que los describan con mayor precisién de enue los definidos en el
punto 3.2 del presente método.

5. Utilizacién de los datos por el jefe de panel

El jefe de panel deberi recoger las fichas de cata cumplimentadas por cada uno de los catadores, controlar las
intensidades atribuidas, y, si comprueba alguna anomalia, solicitar al catador que revise su ficha de cata y, en
caso necesario, que repita la prueba.

El jefe de panel puede introducir los datos de cada catador en un programa informitico conforme al método
de cilculo estadistico de la mediana indicado en el apéndice B. La introduccién de datos para cada muestra
deberd realizarse mediante una matriz compuesta de diez columnas correspondientes a los diez atributos
sensoriales y de n lineas correspondientes a los n miembros del panel de cara.

Cuando al menos el 50 % del panel inscriba un atributo negativo en el apartado “Otros™, el jefe de panel
deberd proceder al cilculo de la mediana de este atributo y a la clasificacién correspondiente.

En el caso de los andlisis efectuados a propésito de los controles de conformidad con las normas o de los
anilisis contradictorios, el jefe de panel deberd ordenar que se proceda a la valosicién organoléptica del aceite
por triplicado, con al menos un dia de intervalo entre cada prueba; la mediana de los atributos se calculard a
partir del conjunto de datos de las fichas de cata de las tres pruebas.

5.3. Clasificacién de los aceites

El aceite se clasifica bajo las denominaciones que se indican mis adelante, en funcién de la mediana de los
defectos y de la mediana del atributo “frutado”. Por mediana de los defectos se entiende la“mediana del
aributo negativo percibido con mayor intensidad. El valor del coeficiente de variacién sélido para ese
atributo negativo debe ser inferior o igual al 20 %.

a) Aceite de oliva virgen extra: la mediana de los defectos es igual a 0 y la del atributo “frutado™ superior a 0.

b) Aceite de oliva virgen: la mediana de los defectos es superior a 0 e inferior a igual a 2,5 y la del atributo
“frutado” superior a 0.

c) Acsite de oliva virgen corriente: la mediana de los defectos es superior a 2,5 e inferior o igual a 6,0, o bien, la
mediana de los defectos es inferior o igual a 2,5 y la del atributo “frutado” igual a 0.

d) Accite de oliva virgen lampante: la mediana de los defectos es su'];erior a 6,0.

No obstante, a partir del 1 de noviembre de 2003, las categorias c) y d) quedan sustituidas por la siguiente

categoria unica: g

c) Aceite de oliva lampante: la mediana de los defectos es superior a 2,5, o bien, la mediana de los defecios es
inferior o igual a 2,5 y la del atributo “frutado™ es igual a 0.

5.4. Casos particulares

Cuando la mediana de los atributos positivos distintos de “frutade” sea superior a 5,0, el jefe de panel
consignard tal extremo en el certificado de anilisis del aceite.

(') Podra absienerse de la degustacion cuando aprecie algunos atributos negativos sumamente intensos. Circunstancia excepaional gue
deberi indicar en |2 ficha de cata
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APENDICE A

Ficha de cata

(para uso de catadores)

PERCEPCION DE LOS DEFECTOS INTENSIDAD

| -»
Atrojado I

. -
Moho-himedo I

: =
Vinado-avinagrado [

| kel
Borras r

, -
Metilico I 7

[ -
Rancio [

; £l
Ortros (especifiquense) I
PERCEPCION DE LOS ATRIBUTOS POSITIVOS

| »
Frutado |

, =
Amargo [

; -»
Picante |
Nombre del catador Cédigo de la muestra |

fecha
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APENDICE B

METODO DE CALCULO DE LA MEDIANA Y DE LOS INTERVALOS DE CONFIANZA

Mediana
Me=[P (X <Xm) <1/2AP (XsXm)z1/2)

La mediana es la cifra real Xm caracterizada por el hecho de que la probabilidad (P) de que los valores de la
distribucién (X) sean inferiores a esa cifra (Xm) es inferior o igual a 0,5, y de que, simultineamente, la probabilidad (P)
de que los valores de la distribucion (X) sean inferiores o iguales a Xm es superior o igual a 0,5. Otra definicién
considera la mediana como el percentil 50 de una distribucion de cifras ordenadas de forma creciente. En otros
términos, la mediana representa el valor central de una serie ordenada de cifras impares, o bien la media de los dos
valores centrales de una serie ordenada de cifras pares.

Desviacién tipica sdlida
1,25 IQR
1.35 VN

Para obtener una estimacion fiable de la variabilidad que se produce en tomo a la mediana, es preciso referirse a la
estimacion de la desviacion tipica sélida de Stuart y Kendall. La formula de la desviacién tipica asintética depende de N
e IQR. N es el nimero de observaciones e [QR el rango intercuartilico, es decir, la estimacién sélida de la vanabilidad
de los datos considerados (el rango intercuartilico encierra exactamente el 50 % de los casos de una distribucién
cualquiera de probabilidad). Para determinar el rango intercuartilico se calcula la dimensién de la desvidcién entre los
percentiles 75 y 25.

IQR = percentil 75 - percentil 25

El percentil es el valor Xpc caracterizado por el hecho de que la probabilidad (P) de que los valores de la distribucién
sean inferiores a Xpc es inferior o igual a una centésima determinada, y de que, simultaneamente, la probabilidad (P) de
que los valores de la distribucidn sean inferiores o iguales a Xpc es superior o igual a dicha centésima. La centésima
indica la fraccién de distribucidn escogida. En el caso de la mediana, ésta es igual a 50/100.

n n
P le=[PX<Xpd)s— AP XX g
ercentile = [P ( po) T (X < pc‘.'zwo]

En otras palabras, el percentil es el valor de distribucion que corresponde a un drea determinada, trazada a partir de la
curva de distribucion o de densidad. Por ejemplo, el percentil 25 representa el valor de distribucion correspondiente a
un drea igual a 0,25 o 25/100.

Coeficiente de variacién sélido en %

s
CVR=v— 100
Me

El CVR es una cifra pura, es decir, carente de-dimiension, ue indica el porcentaje de vanabilidad de la serie de cifras
analizadas en relacién con el valor Me de la mediana; por ese motivo, este coeficiente resulta muy atil a la hora de
comprobar la fiabilidad de los miembros del panel de cata.

Intervalos de confianza al 95 % sobre la mediana

Los intervalos de confianza (IC) al 95 % (valor del error de pnimera especie igual a 0,05, o 5 %) constituyen el intervalo
dentro del que podria variar ¢l valor de la mediana en la hipotesis de que fuera posible repeur la experiencia un
nimero infinito de veces. En la prictica, este intervalo indica el intervalo de variabilidad de la prueba en las
condiciones fijadas, en la hipotesis de que el ensayo pueda repetirse varias veces. Al igual que el CVR, el intervalo
contribuye a evaluar la fiabilidad de la prueba.

I. C. Superior = Me + (c.5)
1. C. Inferior = Me = (c.S)
Donde ¢, en el caso del intervalo de confianza a 0,95, es igual a 1.96.

La clasificacion se efectia mediante la comparacion de los valores de la mediana con los intervalos de referencia
establecidos en el punto 5.3 del metodo. El programa informitico permite visualizar la clasificacion en un cuadro de
datos estadisticos o en un grifico.
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INDNOY AN
VALORACION ORGANOLEPTICA DEL ACFITE DE OULIVA VIRGEN

OBJETQ

El presente metodo tiene por ninahiduad establecer los critenos necesarios paravalarar lis caractenisucas
del flavor del aceite de oliva virgen y desarrollar la sistematica necesaria.

CAMPO DE APLICACION

El método que se describe sdlo es aplicable 1 la valoracion y clasificacion organoléptica del aceite de
oliva virgen utilizable para consumo directo. S¢ limita a clasificar el aceite virgen en una escala nume-
nca, relacionada con la percepaidn de los esumulos de su flavor, segun el juicio de un grupo de cata-
dores scleccionados consuruidos en panel.

ANALISIS SENSORIAL: VOCABULARIO GENERAL BASICO

Véase el capitulo ~Anilisis sensonal: vocabulario general basico-.

VOCABULARIO ESPECIFICO PARA EL ACEITE DE OLIVA

Almendrado: este flavor puede darse en dos aspectos. ¢l upico de 1a almendra fresca o el propio de a
almendra seca y sana que puede confundirse con un rancio incipiente. Se aprecia como un regusto
cuando el aceite permanece en contacto con la lengua y el paladar, se 25602 a los aceites dulces y de olor

apagado.

A.!;.:-_c;}du: ﬁu&% adgquicidgpac el aaditc 2 causa de una mala decanuacida y prolongado
contacto con las aguas de vegetacdda. ; e

Amargo: sabor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas verdes o en envero. Puede ser mis o
menos agradable segin su intensidad,

#
Apagado o plano: flavor del accite de oliva cuyas caracieristicas organdlépricas son muy tenues, debido
a la pérdida de sus componentes aromincos.

Aspero: semzacién caracteristica de algunos acenics que al ser degustados producen una reaccion
buco-tacul de astringenaia.

Atrojado: flavor caracieristico del aceite obtenido de aceirunas amontonadas que hin sufrido un
avanzado grado de fermentacion.

Awrnado-arinagrado: flavor caracterisuco de algunos acenes que recuerdan al vino o vinagre. Es
debido fundamentalmente a la formacion de aaido acetico. acetato de euolo v etanol, en canudades
superiores a lo normal en el aroma del acene de oliva.

Bustw: percepaion caracteristica Jde algunos aceites que, al ser Jdevustados, producen una sensacion
buco-ticul densa y pastosa.

Borras: flavor caracienisticn del acerte recuperado de los lados decantados en depositos v trupales

Cupacto: flavor caractenstico del acene abtemdo de avertunas prensadas en capachos sucias con
residuos lermentados.

Coada o quemada: flavar caracierisncn del aceite onginada por un excesna v/a prolongadao
Calentamnenta duranie su obtencion muy parnicularmente durante el terma-bando de Ly pasta, s este se

realiza en condiwones inadecuadas.

Dulie sabor agradable del acerne que. sin ser precisamente J7ucarade, no predominan en el los
atributos amarpo. astringente v picante

sparsr Navor caractensnico de! acene nbiemdo Je acetiunay prensadas on capachos nuevos Je
CyPAra L1 Navar pu(‘dc ser dilerente s el capacha enia tabricado cun espario verde o v la esta von
CAparta seca

Frutado Mavar que recuerda el vlor y gusto del fruto sano, fresco v recogido en el punto optimo de su
maduracion

Frictado sinadure nJ\ur del aceie de oliva obtemido de Trutos JrL.l-JuJ-l'.j:l‘llcf.ﬂhl\(lll( de alor Ayt o

sabor duler

[ 248 4y
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Grasa de maquina: olor del aceite de oliva obtenido en una almazara de cuys maquinana no han sido
adecuadamente climinados residuos de perroleo, de grasa o aceite mimeral.

Giesamo: Navor caractenistico del aceite obtenido de aceitunas fuertemente atacadas por larvas de mosca
del olivo ;Dacws vleae .

Heno: flavor caractenisuco de algunos aceites que recuerda a la hierba mas o menos desecada.
Hierba: flaver caractenistico de algunos aceites que recuerda 1 la hierba recien cortada.

Hojas verdes amargo : flavor del aceite obtenido de aceirunas excesivamente verdes 0 que s¢ han
molido mezcladas con hojas v tallos.

Isbonoso: Nivor con una scnsacion o!fato-gustativa que recuerda a la del jabon verde.

Manzana: flavor del aceite de oliva que recuerda a dicho fruto.

Metilico: flavor que recuerda a los merales. Es caracienistico del aceite que ha permancado en
contacto, durante tiempo prolongado, con alimentos o superficies metalicas en condiciones indebidas,
durante los procesos de molienda. batido. prensado o almacenamiento.

Maka-kumedad: flavor caracteristico del aceite obtenida de frutos en los que se han desarrollado
sbundantes hongos y levaduras a causa de haber permanccido amontonados y con humedad varios
dias.

Oryo: Navor caracienstico que recucrda al del orujo de aceiruna.

Pepino: flavor que sc produce en ¢l accite sometido 2 un envasado hermcrico v excesivamente
prolongado particularmente en hojalata, que ¢s atribuido 2 la formacién de 2-6 nonadienal.

Rancio: flavor caracteristico y comun a todos los accites y grasas que han sufrido un proceso
autoxidativo, a causa de su prolongado contacto con al aire. Este flavor s desagradable ¢
irreversible.

Salmuera: flavor del aceite extraido de aceitunas conservadas en soluciones salinas.

Tierra: flavor caracteristico del accite obtenido de aceirunas recogidas con tierra, embarradas y no
lavadas. Este flavor pucde ir unido al de moho-humedad en algunas ocasioncs.

Viejo: flavor caractenstco del accite cuando permanece demasiado nempo en recipientes de
almacenamicento. También pucde darse en aceites envasados durante un periodo prolongado.

COPA PARA DEGUSTACION DE ACEITES

Véase ¢l capitulo -Copa para la degustacion de aceites-.

SALA DE CATA

Vease el capitulo -Guia para la instalacén de una sala de cata-.

UTENSILIOS

En cada cabina y a disposicion Jdel catador deben estar los utensilios necesanios para que csie pucda
cjercer adecuadamente su comendo Estos son:

— copas ‘normalizadast, conteniendo las muesiras marcadas en clave con un par de numeros dipios
tomados al azar, 0 con un par de numeros s letras. Las marcas se deben hacer con un lipiz indeleble
c inondarn,

— widries de relog con identicas marcas. para cubar Las copas.,

— hoja de puntuaadn, véase figura 2, concrucndo las wsoucciones para su unlizaadn,

— Lipiz o baligrafo,

— bandeptas conteniendo radajas de manzanas,

— vases de gpua g la temperarurs ambienie.
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] METODOLOGIA

En estz apartado we evublecen los connimicntus peevias necesanios para b realizacion del anilisis
sensorial de los aceites de oliva virgenes y oau de normalizar ol comportamicnto y la actuacion de los
catadores que han de intervenir en las prucbas, los cuales han de tomar concienaia tanto de las
recomendaciones de tipe general como de lus especiflicas para la cata de los sceites de oliva.

L Actuacion del organizador o efe del panel o grupo de caradores)

El organizador del panel debera ser una persuni sulicientementce formada, conocedora v experta en los
tpos de aceites que encontrara en su trabajo. Es la figura clave del panel v ¢l responsable de la
organizacion y del funcionamiento del mismo. Convocara con tiempo suficiente a los catadores y les
aclarara cualquier duda en cuanto a la realizacion de los ensavos, aunque sc abstendra de sugerirles
ningun tipo de opinion sobre la muestra.

Sera responsable del inventano de los utensilios, de su adecuada limpieza, de la preparacida y
codificacidn de las muestras, asi como de sopresentacién a dos catadores segun el disefio experimental
adecuado; de la recopilacién de los datos y de su tratamiento estadistico, a fin de obtener los mcjores
resultados con ¢l menor esfuerzo.

El trabajo del jefe del panel requiere habilidad sensonal, meniculosidad en la preparacion de los
cnsayos. riguroso orden para su ejecucion, asi como habilidad y paciencia para planificar y ¢jecutar las
prucbas. Es mision del jefe de panel estimular la moral de los componentes del grupo, fomentando entre
cllos el interés, curiosidad y espiriru compentivo. Debe evitar que su opinidn se2 conocida e impedir que
los criterios de posibles lideres s¢ impongan sobre los restantes cataddres. También o5 de su
competencia <l entrenamicnto, scleccién y control sobre los mismos, a fin de conocer si se mantienen
con ¢l adecuado nivel de apurud.

8.2 Condiciones del ensayo

£.2.4. Tamano de la muestra
La canddad de accite contenido en cada copa debe ser de 15 ml.

g.2.2. - T:mpcr;}ultgd g prucba
e ox _-,--\-.‘w i

Las muestras de aceire a catar sc mmmﬁéﬂub de las copas 2 28 °C + 2 °C. Esta temperatura se
ha clegido por ser en 12 que sc observan con mayor facilidad diferencias organolépricas, dentro de la
temperacura normal, cuando los aceites se usan como condimento. Otro aspecto quc inclina 2 tomar
estc valor es que temperaturas mis bajas ¢ mids altas producen una escasa voladlizacién de los
compucstos aromiticos o por el contrario voliles ya propios de accites calentados.

8.2.3. Horario del ensayo

Para la cata de accites, las horas de trabajo éptimas son las de la mafana. Estd demostrado que durante
el dia existen periodos de éprima percepaidn para el gusto y «l olfato.

Las comidas son precedidas de un periodo de incremento de 12 sensibilidad olfato-gustativa, scguidas de
un decrecimiento de la misma.

Sin embargo, este criterio no debe ser llevado al extremo, hasta cl punto de que el hambre pueda distraer
1 los catadores, haciendo descender en ellos su capacidad de discriminacion y, particularmente, sus
criterios de preferencia ¥ acepracion.

9 CATADORES

Las personas que intervengan como catadores en los ensayos organolépticos de accites de oliva
comestibles deberin ser entrenados v seleccionados de acuerdo con su habilidad para disnnguir entre
mucstras similares, debiendose tener en cuenta que la precision se mejorari con el entrenamicnio (vease
apartado correspondiente’.

Para la prueba sc exige un numero de 8 a 12 catadores sicndo conveniente dispancer de algunos mas en
reserva, para cubnr posibles ausencias

9.1 Normas gencrales de comporiamicnto para candidatos y catadores

Las presentes recomendaciones se reflicren 2l componamiento de los candidatos v catadores durante su
trabajo

Al recibir 12 comunicacion del jefe del panel para intervenir en un cnsayo organolepuco, cl catador
deberd cstar en condiciones de realizarlo 2 la hora previamente senalada, ateniéndose a las siguientes
normas:
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Sc abstendra de fumar al memos 30 minutos antes de la hora fijada.

No utilizari ningun perfume, cosmético o jabon cuyo olor persista en ¢l momento del ensayo. Para el
lavado de las manos utihizara un jabon no perfumado o poco perfumado. procediendo a enjuagarse las
manas ya kcirulas rantas veces COmMOoO $€an ncccsamas para (]|m||\;( (uJ|qU|cr 0301’.

No debera haber tomado ningun alimento al menos una hora antes de realizar la cara,

Si s¢ encontrase en condiciones de inlerioridad fistologica, parucularmente s tiene afectado ¢l senndo
del olfato o del gusto, o bajo algun elecro psicologico que le impida concentrarse en su trabajo, debera
comunicarlo al jele del panel al objeto de que lo aparte del trabajo. o bien para que tome las decisiones
oportunas, teniendo en cuenta su posible desviacion de los valores medios del resto del pancl.

El catador, una vez cumplidas las normas precedentes, procedera a ocupar su lugar en la cabina que le
corresponda, con ¢l mavor orden y silencio posibles.

Una vez sentado, procederd a examinar si el material que necesita estd en orden v es el correcro,
comprobando si la clave de 11 copa se corresponde con la del vidrio de reloj que la cubre.

Lecra detenidamente las instrucciones contenidas en la hoja de puntuacion, no comenzando el examen
de |2 muestra hasta estar totalmente compenetrado con el trabajo que debe realizar. En caso de duda,
debe consultar privadamente las dificultades encontradas con ¢l jefe del panel.

El catador proccdera a tomar la copa. manteniéndola cubierta con su yidnio de reloj. la inclinara
ligeramente, y cn esta posicion le dari un giro total a fin de mojar lo mas posible la superfici¢ interior.
Hecha esta operacion, separara el vidrio de reloj y procedera a oler 12 muestra, haciendo inspiraciones
suaves, lentas ¢ intensas, hasta formarse un criterio sobre ¢l accite que debe juzgar. El periodo de
olfaccion no debe soprepasar 30 segundos. Si en este periodo no sc ha llegado a ninguna conclusién,
debe tomarse un pequeno descanso, antes de un nuevo intento. Una vez realizado el ensayo olfativo, se
procedera a enjuiciar el flavor (sensacién conjunta olfato-gustativa-tacul). Para cllo se tomara un
pequeiio sorbo de accite, de unos 3 ml aproximadamente. Es muy importante distribuir el accite por
toda la cavidad bucal, desde |a parte anterior de la boca y la lengua, por los laterales y la parte posterior,
hasta los pilares del paladar; ya que, como s¢ sabe, la percepeion de los cuarro sabores fundameniales,
dulce, salado, icido y amargo, sc hace con distinta intensidad segun las zonas de la lengua y ¢l
paladar.

Debe insistirse en la neecsidad de que el aceite se extienda en cantidad suficente y muy lentamente por la
parte posterior de la lengua hadia fos pilares del paladar y la garganta, concenerando la atendéa en el
orden de aparicén de los cstimulos amargo y picante; si no s¢ procede asi, € algunos accites ambos
estimulos pueden pasar inadvertidos o el amargo quedar oculto por el picante.

Aspiraciones conas v sucesivas, introduciendo aire por la boca, permiten, ademais de extender la
muestea ampliamente por la cavidad bucal, percibir por via retronasal los componentes volatiles
aromaticos. N

La sensacién tictil debe tomarse, también, en consideracion: asi, la fluidez, pastosidad y picor o
escozor deben ser anotados cuando se detecten v. si la pruecba asi lo exige. cuantificar su
intensidad.

La valorazién organoléprica de un aceite virgen debe hacerse evaluando una sola mucstra por sesion,
para cvitar el efecto de contraste que podria producir la degustacion inmediara de orras.

Puesto que las catas sucesivas son afectadas por la fatiga, o perdida de sensibilidad, causadas por las
precedentes, sc impone utilizar un producto capaz de climinar de la boca los restos de aceite de la cata
amtenior.

Se recomienda el uso de un pequeno trozo de manzana, de unos 15 gr, ¢l cual, después de masucado,
puede ser vertido al escupidor, procediendo scguidamentc a enjuagarse con un poco dec agua a
temperatura ambiente. Entre la cata finalizada v la siguiente deben transcurnr al menos
15 minutos.

Preseleccidn de candidatos

Esta ctapa deberarealizarlael organi? ador del p_:uel mediante entrevistas pcrsun,\!c\ v hiene por obicio
conucer 1a personalidad del candidato v las caracterisncas que le rodean. Las evipencias previas
respedia a las condiciones ]r\|r||u||.;u‘Js L) [‘J\IE(J|OF!.ICJ‘: NQ SO0 MUY FIEUFONIS, vJ JuUe, €N PringiPoae,
cualquier persona normal puede desarrollar esta actnadad. La importanaa de la edad. sexo.
determinados habitos (fumar) cic., sc consideran secundarios freate a otros aspecios, tales como: la
aalud, d interds personal y disponer de nempo p('ri ‘tste trabajo.

Durante La entrevasta, o) arganizadeer doel ensavo Jeiw explicar al candidare Las Caracteristicas de s
funcion que va arcalizar e infurmuarle del iempo aprovimado que le v Jonupar A contnuadion hade
fecabar daios que le permutan valorr el gradorde inreres v menivaciun Jeleandidone, s vomne de s

dispomibilidad real Jde tempu. La envuesia sipuienie duber o servirle vomer teflerenaia

5:9. 91
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EXCUESTA

Conteste ahora, por [avor, 1 las siguicntes preguntas:

s no
_ =

1} ¢Le gustaria colaborar en los trabajos de este tema? L 0O
; si no

2) Considera que el trabajo puede ser importante para mejorar la calidad de los,
alimentos en su pais v ¢l comercio internacional? () O

31 GParguEElh) R BN SR e SR A S A R

........... R R R R e e W R R AT R R i e
si no

4) No olvide que en este rabajo tendrd que probar aceites cuando sea requendo
para ello. ¢Le desagrada hacerlo?

- 0
O

si no

5) ¢Le gustaria comparar su habilidad olfato-gustativa con la de sus compane-
ros? O a
" . L : ; i si no

6) (Ticne nicmpo disponibile? ( Tiene independencia suficiente para organizar su
trabajo diario? O D
7) Sidepende de su jefe, jcree que si, reiteradamente, en dias sucesivos le apartasen -

en algunos casos, hasta media hora, de su rabajo usual le perminria pamicipar
en estc asunto? )

) e
O

8)- ¢Seria capaz de suplir ¢l iempo que dedique al analisis sensorial para no caer en
fala en su mabajo ordinano?

BESNE
8

R O "
PR v ¥, . : o .
9) ¢Considera que este mgz;:m: ser retribuido?

10) ¢Cémo? ....... ST NPT ot

Con esta informacién el organizador realizard la pd‘.gﬂécdén. rechazando a los candidatos con poco
interés por este tpo de trabajo, poco tiempo disponible, o incapaces para concretar sus ideas.

9.3. Determinaciéo del ~umbral medio= del grupo para -atributos caracieristicos»

Sc ecligen cuidadosamente cuatro aceites, de tal forma que cada uno sea considerado como
representante tipico de los atributos: atrojado, avinado, rancio y amargo, con la mayor y mas clara

intensidad posible.

Tomando una parte alicuota de cada uno de cllos se preparan muestras, a disuntas concentraciones de
razon 2, por sucesivas diluciones con ¢l soporte apropiado hasta que en las dos o tres diluciones ulumas
no sea posible detectar diferencia con la copa que contience solo el soporte. Una ultima pareja la
formarin dos copas de soporte.

La seric se completara con copas de concentraciones superiores. hasta un total de 8.

Preparar suficente cantidad de muestiras de las disuntas concentraciones para entregar serics completas
de cada arributo a cada uno de los candidatos.

Para estabelecer el -umbral medio- de los candidatos, para cada atributo sc presentari a ¢stos una copa
conteniendo 15 ml de una cualquiera de las concentraciones preparadas, junto con otra copa quc
contengd solo 15 ml del -soporte-. El candidato, despucs de realizar el ensayo, debe indicar si son
iguales o disuntas.

El mismo ensavo se repite para las restantes concentraciones del atnibuto estudiado

Sc¢ anota el numero de contestaciones correctas obtemidas para cada concentracion del conjunio de
candidatos, y sc reficre como parcentaje del nimero de ensayos efectuados.

[') Describa el enterés que puede tener s valuiacon organulepuca de cualquier alimenio o w e parece del acene de oliva
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5.9.9%

9.4.

La sclcmén debe rcahz.u'sc pu'ucndo d-c un ndn

Se represents en orden creciente, en abscisas las concentraciones ensayadas y en ordcn:das el % de
identificaciones correctas hechas para cada concentracién.

La figura | representa un ejemplo prictico de lo expuesto anteriormente. El umbral de deteccion se
define sobre abscisas extrapolando de la curva ¢l punto de la ordenada que corresponde 2 un 75 % de
acicrtos.

Esta concentraaén -umbrals, que puede ser distinta para cada aceire de partida, dependiendo de 1a
intensidad del atnbuto en dicho accite, debe ser similar para los distintos grupos de candidatos de
distintos pancles; no estd unida a ninguna costumbre, habito o preferencia tendenciosa, consiguien-
temente es un punto de referencia comun a cualquicr grupo humano normal y pucde servir para
homogencizar los distintos pancles sélo por su scnsibilidad olfaco-gustativa.

A partir de la concentracidn umbral del grupo obtenida se¢ procederd como siguc:

Prepirese una seric de concentraciones crecientes y decrecientes de forma que esta «concentracién
umbrals corresponda al lugar 10 de esta cscala. Logicamente las concentraciones 11 y 12 seran mas
diluidas y consiguientemente muy dificiles de detectar en ellas la presencia del aceite con el atrnibuto
clegido.

A partir de la concentracién C,q, l2s restantes muestras pueden prepararse mediante la férmula:

C,o x a", donde =2- cs una constante correspondiente al factor de dilucién igual 2 1.5 y -n- <l
exponente que vanari desde 92 - 2.

Por cjemplo: supuesto ¢l umbral obtenido para cl accite ranao = 0,32;serdi Cyq = 0,32,a partirdeeclla
como 1 = 1,5 la seric de muestras tendria las siguientes concentraciones.

Muecstras 1 2 3 4 k3 6 T 8 9 10 11 12
Concentracién | 12,30 | 8,20 | 5,47 | 3,65 2,43 | 1,62 (1,08 |0,72)0,480,3210,21 |0,14

Si s¢ repite todo lo anterior para los wes restantes ambutos, partiendo de los umbrales respectivos
calculados también como antes s¢ indicd, s¢ obtendrin asi cscalas que para todos los laboratonios
tendrin intensidades aromddcas similares pera cada esdmulo, aunque s¢ haya partido de aceites de
oliva cuyos defectos son perceptibles con distinta intensidad.

hd 1
o de candidatos dos o tres veees superior al necesario
para formar el grupo, con objcto de poder clegir 2 los mis sensibles y de mayor capaadad
discriminatoria. Siempre ¢s aconscjable realizar las prucbas con ¢l mismo producto que sc va a analizar
posteriormente. (Consiguicntementc nosoaos unlizaremos aceite de oliva.)
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En la cleccidn del método, junto a su cficacia no sc puede olvidar que es de interés que el procedimiento ,
2 seguir sea lo mis econdmico posible en cuanto a cantidad de accite, nimero de mucestras a utilizar y
ticmpo dedicado a la seleccién. La cficada de un procedimicnto de scleccion se caracteriza por la
- cleccion de los niveles optimos de las tres vanables dependientes siguientes: 2) «costo- determinado por
¢l numero de ensayos, b) -proporcion- de candidatos potencialmente aptos que por azar pucden ser
desalortunadamente rechazados en la criba y ¢) ~proporcion= de candidatos no apropiados que poc un
azar favorable son accptados en la scleccién sin deber serlo.

El procedimiento de scleccion clegido: -prucba de clasificacion de intensidad - (The intensity rating
test) descrito en las normas ASTM (Amencan Society for Testing and Materials) y STP (Special
Techmcal Publication) 440 pidgina 53, modificado en cuzmo puntos:

1
2)

4)

reduccidon del nimero de muestras en la sene;

ampliacién de estimulos con objeto de aumentar el nomero de notas olfato-gustanvas sobre las que
cstd basada la scleccion, a fin de adecuarlas a los defectos mis comunes percepribles en el accite de
oliva;

variacion de la relacion de concentracion en la sene;
tratamicnto estadistico de los resultados.

Matenal necesano

— borellas o matraces de 1 500 ml,

— copas de vidrio oscuro,

— probetas de 10 ml, 15 ml, 1 000mly 1 500 ml.

Productos necesarios

— Parafina Mcrck (referencia 7.160, DAB 8, USP XX)o soporic olcoso inodoro ¢ insipido (aceite
de oliva u otro similar recien relinado),

— aceites: atrojado, avinado, ranco y amargo
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9.4.1.

9.4.2.

R

Procedimicnto operatorio

Una vez preparadas las concentraciones se empezari la seleccién partiendo de 25 candidatos, de
acuerdo con la metodologia que se explicara a continuacion para cada estimulo:

1) Scpreparan series de 12 copas, marcadas en clave (una senic por candidato). En cada copa s¢ vierten
15 ml de cada una de las distintas concentraciones, preparadas de acuerdo con la formula
Cralde o

2) Una vez llenas las copas conviene que permanczcan en la sala de cata, 2 20—22 °C, cubicrtas con
un vidrio de reloj al menos una hora antes de comenzar los ensayos. a fin de homogencizar su
temperatura con la ambiente,

3) Las 12 copas de una serie s¢ colocan por ¢l organizador del ensayo, de mayor 1 menor
concentracion, en una fila.

A continuacion se procede a invitar a cada candidato para que realice el ensayo por separada, dindole
las siguientes instrucciones:

Instrucciones para ¢l candidato

Las 12 copas alineadas frente al candidato contienen diluciones de cada uno de los estimulos atrojado,
avinado, rancio y amargo scgun sca cl caso. Las copas sc diferencian unas de otras en la intensidad del
olor, la de olor mis intenso se encuentra en el extremo izquicrdo, 12 intensidad de olor de las restantes
va disminuyendo gradualmente hacia la derecha. La dltima copa de la derecha puede tener tan poco
olor que podria no ser detectable. /

Procédase como sigue: familiaricese con los olores de las copas que forman la serie. Para ello comience 2
oler por la de la derecha (n° 12) ¢ intente recordar la intensidad de los olores. Procure no
fatigarse.

Cuando considere que s¢ ha habiruado a la escala de concenuaciones de olor presentada, salga de la
habitacion. "

El organizador del ensayo procederd, mientras tanto, 2 enuresacar una copa de a serie que emparejari
con la dldma de la derecha procediendo a tapar ¢l hucco aproximando entre si las restantes. Vuclva
entonces de nucvo a la habitadén para continuar el ensayo.

La prucba consiste en lo siguicente:

La copa separada debe ser restiquida al Jugar que ke corresponde en la seric. Para ello puede olerla y
compararla eoa las restantes tantas veces como s¢ quicra, tenicendo en cuenca que si la restruye
correctamente 2l lugar que ke corresponde, debe oler mis fuerte que su inmediata de la derecha y mis
débil que la de la inzquierda. Esta prueba se repetird con otras wes copas.

Para fadlitar ¢l trabajo y la recogida de la respuesta eminida, 2 cada candidato se le entregard junto con
las instrucciones anteriormente descritas ¢l siguiente estadillo.

SELECCION DE CANDIDATOS

Prueha 017 o uia e s og st eiom £ AEABULY oo vvnmconiasbon moman 608w 50000, 5 5
Le copa problema corresponde al lugarn® ... .. .. G e s e S
FOola cosinnins m i i o SR e o o FT 7 37~ S R S O =

Obtencién de los resultados

Parafacilitar 13 ardenacion de datos de cada uno de los candidaros, ¢l organizador del panel los anotara
de 12 forma siguiente:

= N? de orden que
N de orden dado ! Puniuacion
Nombire del candidato Linibwio estudiado | i v

|
" ‘ le Cult(‘\pdﬂd{ i e e
iK) |
|

Pravedimienta eviadiviien Je puntuacion

En ¢l caso conerero de 13 wleccron efectuada, 1as copas a reinteprar en su lupar seran las mismas para
.

tudus v €ada uno de los candidatos  de acuerdo con los caloulot estadinticon realisados para esie « s

seran aquellas cuvo arden Je serie s indica o contnuacon para Cads anbuio
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Atrojado At Avinadao As : Rancks Ra Amargo *Am!
Copa n? I Copa n? Copa n® Copa n®
(10.5.7.2) ‘11, 3.8.6) : (7.4.10. (6. 3,11,9)

El numero ewupada por Las copas en la serie no pucde ser vanado, puesto que los calculos estadisticos
para este ensavo se han realizado Je acuerdo con la probabilidad de que lis copas indicadas scan
restituidas 2 su lugar por azar.

Ahora bien, con objeto de dificultar, cualquier paso de informacion de un ¢andidato a otro «cl
organizador del panel tendra presente los sigurentes puntos:

1) Los candiditos no pueden comunicarse entre si. Las claves scrin diferentes para cada
candidato.

2) Los candidatos no pucden enterarse qué posicién ocupan las copas que se le han retirado.

3) Aunque todos los candidatos deben recibir las copas rescfiadas anteriormente, cl organizador debe
variar el orden en que las entrega a cada candidaco.

A cada candidato se le 2signa una puntuacion en funcién de sus resultados obegnidos; procediendo tal y
como se pasa a desenbir a connnuacion:

Sean ¢}, €'y, ... e}, las 12 copas con las doce concentraciones correspondientes de un atributo |
(i = cualquicra de los cuatro atributos atrojado, avinado. rancio y amargo; ordenadas de mayor a
menor.

Sca ¢!y una de las copas scleccionadas v sea K' la posicion que asigna ¢l candidato a dicha copaen la
serie. Los valores de K y K son, por consiguiente, nimeros enteros comprendidos entreel 1 y el 12
ambos inclusive que corresponden a las posiciones real y asignada por el candidaro, respectivamente,
de la copa sclecaonada.

SN e

Sea T (mdxima desviacién ndmiﬁdz] un valor, Gjsdo de antemano, en nuestro t1so igual 234
forma que si (K" =K) > T el candidato s rechazado automiticamente (').

Si por ¢l conario (K =K) < T, el candidato, en principio, no ¢s rechazado y puede continuar la
prucba, pucsto que s capaz de siruac ¢l estimulo problema en el lugar que ke correspoade 0 cuando
menos en los lugares préximos inmediatos. i~

Ean este easo, la puntuacién asignada a un candidato cuando valora un esdmulo (concentracién) de un
determinado atributo, por ejemplo, de la seric arojado (Atl, serd igual al cuadrado de la diferencia
entre el nimero de orden que corresponde a la posicién correcta que ocupania en la serie 1a copa
ponadora del estimulo v | posicién 3 que el candidato la ha reintegrado, es decir:

pi.‘kllh = [K. Lo K]J

Puesto que esta operacion sera realizada por un mismo cadidaco sobre cuatro estimulos (concentra-
ciones) de cada atnbuto. la puntacion parcial para diche atributo (por cjemplo Ar) sena:

ZA: - P.A.t" & P“ﬁ' PA-J + ]-.Alm

Para facilidad de comprension s¢ exponen los siguientes ejemplos:

Ejemplo 1:
Supongamos que las respuestas del candidaco A para los cuatro estumulos que s¢ han reticado de la seric
del atnburto 1 son las siguientes:

Posicion coarrecra de la l Separacion de la

Posicion en que 5
copa r;r;klra e foss wabadnds B pum.:zf--cirrn‘u
7 [ 7 s 7-7= 0
4 5 4-5 = -1
10 6 In-6 = A4t
2 : 4 l1-4= -2

(*) Este candidato ¢s recharado, va que ha obienido en el ensavo un valorde T >

(') Es imponante que ¢l organizador inuista sobre el candidaro a fin de que ¢l ensayo s conduica raronablemente win que
produzca una perdida de senvibilidad por cansancio ollativo

oy
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Ejemplo 2:

Supongamos que un candidato reordena las copas de un atributo como sigue:

Powcion correcta de lu
copa en la serie
Ky

Posicion en que
fue colocada
K

Separacion de la
posIon correcta
K -K)

=1

[P |

7-7
4-4
10-7 =
2-3

Este candidato no ¢s rechazado y la puntuacén que obtiene para este atributo es:

La puntuacion final del candidato que nos permitird seleccionarlo o no como catador en funcién de sus

Z‘=0:+03+31+

(-1)2 = 10

respuestas frente a los cuatro atributos que hemos tomado para la seleccion seria:

PR+
Py o+
PR 4

P P w i

siendo: At: awrojado.
Av: avinado.
Ra: ranao.
Am: amargo.

El problema es ahora determinar hasta qué valor de Z es posible considerar que el candidato posce
bucnos niveles de percepcion, memoria olfativa y organizacién mental para dar la adecuada respuesta
para los cuatro estimulos considerados. Naturalmente Z ¢ sicmpre un valor no negativo, y Z = 0
significa quc d candidato ha reconocdo y cuandficado cotectamente todas las 16 intensidades
presentadas (cuatro de cada atibuto). Valores de Z distintos d.e cero indican que d candidato ha
reconocdo las zonas de las escalas donde sc sinian las intensidades scleccionadas, pero dentro de ellas
no ha podido realizar una correcta situacién a su posiaéa debido a que no posec una buena capaadad
discriminatoria asociada a la escala de intensidad que se ke ha presentado para uno o vanos de los

cstumulos.

inferior a a.

Fijado @, en nuestro caso 1igual 0,05, 12 obtencién de Z, depende de la distribucién de probabilidad de la
variable Z, que 2 su vez depende de las disuibuciones de probabiidad de las vanables p (K7).

PI{.: = Plu
p.lh ” Pll\r
sl

+

+

pA = ZM
Pﬁ.-‘ - Z.h-
G e
Zfnal = ZA 4+ ...+ ZM™

Asi pues, habri que determinar un valor cniuco Z, tal que en el supucsto de que el candidato realice
" todas sus asignacioncs de posiadn en la cscala al azar denuo de las zonas que previamente ha
reconocido, la probabilidad de una puniacion definiiva Z, inferior 2 Z, sca una canodad
suficientemente pequena a que previamente se puede fijar. En orras palabras, quc la probabilidad de
que con este procedimicnto s scleccione un catador para el pancl que no posca suficiente capacidad
discriminatona para las intensidades de estes estimulos que sc han ualizado para la selecciédn, sca

Realizados los cdlculos estadisucos correspondientes, el valor obtenido para Z_ es igual 2 34.

Una vez obienida la punmacn:".\n Z dec rodos los candidatos, seran rechazados aquellos cuya puntuacén

sca superior 2 34.

Por ejempla, los candidatos A « B obricnen las siguientes punruaciones:

Atnibuto i Candidato A Candidato B
: |
| :
Atrojado ! M =10 ' ZM = 12
]
Avinado | ZY =10 i ZM =11
Rancio Zn' = 10 . zh = 15
Amargao r z\m & 4 ' Z\m g
‘ L = 34 L = 38
Los valores de 2 para simbos candidatos son para el A = 343 para el B = 38, luego serd elegido el

candidato A recharadocel B Lhiminande los candidatos con puntuacion supenor a 34 los restanices se

ordenaran por sus s alores de /7 chigwndose pur arden hasta (umpirljr el numero de 12

feunir

que deweamaon

5.9.9]
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9.3, Entrenamicnto

El entrenamiento tiene como objetivos principales:

1) (amilianzar al cacador con las numerosas vanrantes olfato-gustanvo-ticriles que ofrecen los aceites
de oliva virgenes:

bi famibanzar 3 los catadores con la metodologia seasonal espealica;

¢! incrementar la habiidad individual para reconocer. Wdenuficar v cuanoficar los atnburos
sensoriales;

d) mejorar la sensibilidad y la memona frente 4 los distintos actributos para conseguir juicios
consistentes.

El periodo de entrenamiento suele consistir en una seric de sesiones scgun las posibilidades del grupo y
del estudio, en las que despues de analizar individualmente los aceites, los catadores discuten
conjuntamente con el director las dificultades encontradas y comentan las calificaciones para aunar
eniterios y unificar opiniones.

El grado de enacnamicnto conscguido después de un determinado namero de sesiones se evalaa
observando el incremento en el porcentaje de juicios correctos si se utlizan prucbas discriminatonias o
analizando las vanaciones de las calificaciones individuales medias del grupo, cuando s¢ wrata de
prucbas escalares.

La ualidad prictca de este periodo de cotrenamicnto ha sido ampliamente discurida, pero hoy se
considera muy eficaz ¢ incluso imprescindible cuando se necesita disponer de datos sensoriales exacros
Y precisos.

9.6. Comprobaciéa

Los grupos de catadores muy entrenados suclen realizar catas periédicas y continuadas con prucbas
sensonales que requicren un gran esfuerzo. Sobre su opinion se basan, en muchas ocasiones, deaisiones
de gran importanaa recnolégica y comeraal, y por cllo, después de seleccionados v entrenados, deben
estar sometdos 2 comprobadones que garanticen la fiabilidad de los resultados.

Es evidente que serfa necesario, una wez bos pancles consttuidos y sometdos 2 cm.ayoshdc rutna,
proceder periédicamente a comprobar w pparformances a intervalos adecuados.

10. PROCEDIMIENTO PARA LA EVALUACION ORGANOLEPTICA DE ACEITES DE OLIVA
VIRGENES

Rcunidas_las condidones y medios necesarios indicados en las normas anteriormente citadas y
scleccionado el grupo de catadores, cada uno de ellos olerd y degustarid (') la copa que contiene la
mucstra de aceite somerida 2 examen analizando en clla las percepciones olfativas, gustativas, ticules y
quinestéticas con ayuda de 12 hoja de la figura 2 donde anotard su presencia y el valor de su intensidad.
A continuacion pasari 2 puntuar la calidad del aceite.

10.1. Utilizacién de 1a hoja de la figura 2 (descripcion del flavor y puntuacién de calidad)

En la paric izquicrda de esta hoja sc incluyen algunas de las percepeiones sensariales mas caracueristicas
que suclen encontrarse con mayor frecuencia en los aceites de oliva y que deseriben su flavor. Enel caso
de que se peraiban otros estimulos que no se correspondan con los calificativos enumcrados deberad
anotarlos como =otros= empleando el calificauivo o calificativos que lo describa o describan con mayor
propicdad.

Los estimulos perceptibles deberin ser valorados proporcionalmente a su intensidad indicando esta con
un signo ( + j en el casillero correspondiente, de acuerdo con cl cntcrio siguicnic:
1: cast impereepuble.

ligera

(]

media.

grandc.

LT T A )

cxirema.

Enla pare derecha de esta haja, se cstablece una escala de 9 puncos (9 calidad excepcional. | pesima)
que sera unlizada por el catador para dar una puntuacion umica, conjunta, de las caracierisucas del
accite. Esta puntuacion debe ser consecuente con las virtudes, defectos encontrados en ¢l aceite,
anotados ya cn la parte de |2 1zquicrda

(') Pudrd abstenerse cuando al olerla encuentre algun atnibutgextremada cintensamente desagradabley INQUITI CIA CHCUNIINGI2
excepaional en la hoya de puntuaadn
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10.2.

La primera columna (defectos) de la tabla de puntuacdén comprende cinco apartados, de esta forma la
clasificacion de los accites se basard fundamentalmente en la ausencia total o en la presencia de flavores
delectuosos asi como en la mayor o menor gravedad o intensidad de éstos; sin embargo, como la escala
de valoracién es de 9 puntos, deberan considerarse algunos matices o aspecios que concribuyen de
forma defininva a deadir 12 puntuacion rotal de calidad, que se describen en la segunda columna
‘caraciensucast.

Punruacion final

El jefe del pancl recogeri as punruaciones dadas por cada uno de los catadores, comprobari que los
arributos v las intensidades con que los ha percibido v marcado en 1a tabla de perfil se corresponden
aceptablemente con la valoracion asignada 2} aceite en 12 »hoja de punrwacon=. En caso de existir una
diferenca apreciable, solicitari al catador que revise su hoja de puntuacion.

S fuese necesano. el catador reperira el ensavo.

Por ulumo, el jefe del panel tabulari las puntuaciones de rodo el grupo v calcularid la media ariometica v
e} error tpico (de la media).

Si ¢l error tipico es superior al error de metodo, hara repetir el ensavo a rodo ¢l grupo.

El grupo repetira los ensavos hasta obtener una evaluacion por tnplicado‘ic la muestra. unicamente en
e} caso de anilisis de revision. La puntuacion final de 12 muestra sera |a media de las wres puntuaciones
dadas, con una afra deamal.

Si ¢l valor de intensidad media de amargo v/ o picante es superior 2 2,5, 2l aceite sele dari la calificacion
correspandiente y sc hari constar que ¢s espeaalmente amargo y/o picante.

E xpresion de los resultados: cl jefe del panel determinari. a partir de la puntuacion media, la categoria
212 que corresponde la muesara, segun los valores establecidos en el Anexo I. En el informe se indicard
Gnicamente esta categona.

Noua: hsmdchrinmwuumdurnﬁpdﬁmhmq,aﬂﬁn.dﬂolﬁé;&du 2 dste hasea
complerar d mplhicado.
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Figura 2

Accite dc oliva virgen

Hoja de perfil
Notas olfato-gustativas-tacules

Tabla de puntuacion

Intensidad de

Evaluacion

percepeion (¢ Defecios Caracuerisricas globul;
Atributos puntas
1]12)3 5
) G Frutado de aceitunas T 9
Frutado de aceiruna (madura [o] verde) (') Ninguno Frutado de aceitunas y 8
otros frutos frescos
Manzana ..... e A R R T e R e 7
Otra(s) fruta(s) madura(s) ........... iy 3
} Leves y casi impercepa- | Frutado apagado  de P
Verde (hoja, hierba) ............... bles cualquier tipo
F,E T 1o Ot U P SO, 1 f—'ruu TR T —
BIEIE  Srsnn i deie e ems v s Perceptibles so, olores y sabores 5
i anomalos
(1o S B e L e e
Otrofs) atributo(s) tolerable{s) .. ...... Notables. en el limite de Claramente defectuoso. |
: 6‘ olores y sabores des- 4
GCus(es)? i i agradables
/ d Olores y. .¢abores to- 3
Agrio/ Avinado/ Avinagrado/Adcda (1) .. Grandes y/o FFaves ca- | o oimente  fnidmisibles
ramente percepribles 1
Basto . o e R e e i 1
7 R
Moho/Humedad ................. Observaciones . 7. .... S a e e T A P
Borras/Turbios ......... cwmpmemil e BE R B EEeEassies A i A R e R T gy g1
A“oiado ______________ e Nombre del c.:udor ................................
e R e | O | o R O A i B R R R B N e R
Ouoli) ateibutols) intolerabléts) .o vos Clive dela MOBORIR: v s o oviieias e iaitiis s s el S s s
GEORIERNY . et e eom i i

't Tichese lo que no proceda.
‘?l

) Intensidad de la percepaion

0 = Ausencia toual ()
1 = Casi imperecpuble
2 = Ligera
J = Medn
4 = Grande
§ = Extrema

('} Es oblipatorio indicar Ly susencia de la nots sensonal marcando wna - X »

en la caulla correspondienie
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ANALISIS SENSORIAL: YOCABULARIO GENERAL BASICO

OBJETO

La presente norma tiene por objeto agrupar los terminos generales utilizados para el anihsis sensorial y
proporcionar su definicién.

VOCABULARIO

Terminologia general

Analisis sensonal (sustanavo):

examen de los caracteres organolépticos de un producto mediante los senndos.

Percepcion (sustantivo):

toma de concienaia sensonal de objetos o acontecimientos exteriores.

Organoléptico (adjetivo) (cardcrer o propiedad):

califica toda propiedad de un producto susceptible de ser percibida por los érganos de los
sentidos.

Experto (sustanaivo):

(en lo que concierne al examen de los caracieres organolépricos)

catador especializado en el anilisis sensonal de un determinado producto y que posce conocimientos
bisicos sobre la claboracén del mismo y las preferencias del mercado.
Catador (sustanovo):

persona perspicaz, sensible, seleccionada y entrenada, que estima con los érganos de sus senddos los
caracteres organolépricos de un alimento.

>

Grupo de catadores: G s

conjunto de sujctos o jucces los cuales ban sido espedalmente sclecdonados y entrenados y que sc
reunen para cfecruar bajo condiciones conuoladas d andlisis sensorial del producio.

Sensacién (sustandvo):

fendmeno subjetivo resultante del estimulo de un sistema sensorial. Este fendmeno s subjetivamente

discriminable y objetivamente definible a través del érgano sensorial interesado, segun la naruraleza o

1a cualidad dcl esdmulo, asi como por su intensidad.

Sensibilidad (sustannivo):
capacidad dec los érganos sensoriales que les permite peraibir cualitanva y cuantitanvamente un
estimulo de poca intensidad o diferenaas pequenas entre estimulos.

:
Cata (sustantvo):
operacidn que consiste en perabir, analizar v juzgar los caracreres organolépricos, y mis particular-
mente los olfato-gustanvos, tictiles y quinestéricos de un producro alimendgo.
Aceptacion (sustanavo):
acto que consiste en adminr como faworable un producto por partc de un individuo o una
poblacén. -
Armoniz 'sustannvol:
cuahdad de un producio que ongina una sensacion de conjunto agradable. Dicha sensacion s debida a
la percepaédn de sus componentes, aportados como estimulos olfanvos, gustativos. tdctiles y
QUINCSICLICOs porque s¢ cncuentran cn relaciones de concentracion adecuadas,
Aceptabnlidad (sustantivo):
estado de un producio recibido favorablemenie por un individua o poblacion en funcion de sus
propicdades organolepucas.
Ducnminacibn (sustanovo):

diferenciacién cualitativa yv/o cuanutativa entre dos o vanos esumulos

Cumipiensacion (sustaniivo)

resultado de la interacaidn debida 3 un conpunto de esumulos de modo que cada uno we peraibe con
menor intensnidad que @1 actuara solo

5.9.91
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Aspecta (sustannvo

conjunto de caracteres organolepucos perabidos por el organo dc la vista: tamano, formu, color,
conformacidn, turbudez, limpicza, (luidez, espuma y.

Este término es preferible al de apanencia.

Arnbuto (sustantvo.:

propwdad carcternica percepuble.

1=

i

Terminologia relactiva a la fisiologia

Estimulo (sustantivo):

agente fisico 0 quimico que produce especificamente la respucsta de los receprores sensoriales externos

0 internos.
Gusto: " .
{Sentido dcl gusio)
i uno de los senridos cuyos receptores estdn localizados en la boca, particularmente sobre la lengua y que

son acuvados por diferentes compucstos en soludén.

Gustativo (adjenivo):

califica la propicdad dc un producto capaz de estimular el aparato gustativo despertando las
sensaciones correspondientes 2 uno a vanos de los cuacros sabores clemcrualfs: dulce, salado, dcdo y
amargo.

Recepror {sustanuvok:

estructura especiahzada de un 6rgano sensorial exdrable, capaz de reabir un estimulo y convertirlo en
influjo nervioso.

Nots: Los receprores se dasifican segun of npo de encrgra asoviada al estumulo {luz, calor, sonido, etcétera).
Olfaccidn (sustanavo):

funcién del aparato olfadvo con vistas a la percepaidn y discriminacén de Jas moléculas que acceden a
&, en fase gascosa desde un medio extamo, porc via nasal direca o md:ml:u.. PR e

Intensidad (sustantvo):

A o
grado de energia de una cualidad medible segun una cﬁczh cuantitativa de valores superiores al
umbral. ETE - T
Adaptacién (sustantivo): Vel

modificacién temporal de la sensibilidad para perabir csimulos sensoriales como resultado de una
continua y repetida exposicion a cse o similar estimulo.

Inhibicién (sustantivo):

falta de respuesta por parte de un érgano sensorial o de una parte del mismo, a pesar de estar somerido a
la accion de un estimulo adecuado de intensidad superior al umbral.

Respuesta (sustanuvo):

accion con que las células sensoniales corresponden a la de uno o varios estimulos relatives a una
modalidad sensornal defimida.

Cuerpo (sustantivo):

sensacion ticul peraibida en la boca y que otorga un grado de densidad. viscosidad. consistencia o
compacidad a un producto.

Fragancia (sustantivo®:

olor fresco, suave v delicioso.

Oler (verbo):

{senuido activo aplicado al olfato)
designa la accion de percibir un olor.
Qbjetivo (adjeuvo):

a) califica a aquello que proporciona una representacion real y comprobable del objeto, reduciendo al
minimo los factores humanos (por ejemplo: preferencia, costumbre. afecuvidad),

b} califica a aquella tecnica que. bien unlizando mérodos sensonales o merodos instrumentales,
permite reducir al minimo los errores propios.

Nota  Se desaconseia emplear como undnimo ¢l térmwno de wnstrumental

Sulyetivo (adjcuvo):

califica 1 aquello que proporciona una peréepaion condiaonada per nucstro moda de pensar 0 sentir y
no sélo por ¢l esumule.
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Quinestesia:

conjunto de sensaciones resultante de una presidn aplicable a la muestra por un movimicnto {por
ciemplo, presion de los dedos en el caso de un queso).

Umbral (sustanuvo):

Umbral absoluto:
cantidad minima de un estimulo sensorial, que da lugar:
— ala apancién de una sensacién (umbral de aparicion o de deteccion),

— 0 al reconocimicnto de dicha sensacién (umbral de identificacion).

Umbral diferencial:

cantidad minima de cstimulo sensorial que da lugar a una diferencia percepuible en la intensidad de 1a
scnsaqon.

Umbral final:

cantidad mixima de un estimulo 2 partir de la cual un aumento de intensidad no se percibe.

Umbral preferencial:

valor cuantitativo minimo de un estimulo o valor critico supraliminag de este estimulo al que
corresponde 12 apanicion de una respuesta de atraccion o repulsa en relicion con un estimulo neutro,
por cjemplo, en la elecadn entre una solucion azucarada v el agua.

Nota: 3¢ debe distinguir entre umbral absoluro de preferencia v umbral diferencial de preferencia.
Subliminar (adjenivo):

por debajo del umbral absoluto. :
Supraliminar (adjetivo):
por enama del umbral absoluto.

Fatiga sensorial:

caso partcular de adaptacién sensorial en ¢l que s¢ produce una disminucén de la sensibilidad.

Compensacién (sustandvo): s
resultado de 12 interaccén debida a un conjunto de estimulos de modo que cada uno se percibe con

menor intensidad que st actuara solo.

Sinérgico (adjenvo):

. efecio 0 acadn concertada de determinadas sustandas, de modo que la intensidad de los caracieres

organolépricos resultantes de la mezcla son superiores a la suma de las intensidades que cada uno de
cllos mostraba por scparado.

Efecto de contraste:

aumento de 12 respuesta a las diferencias entre los estimulos simultancos o consccurtivos.
Contrano del efecto de convergencia.

Efecto de convergencia:

disminucén de la respucsia a las diferendas coge los esdmulos simultincos o consccutivos.

Conrrano del e¢fecio de contraste.

Terminologia relativa a las propicdades organolepncas

Acido (adjetivo):

a) cahlica ¢l sabor clemental producido por soluciones acuosas diluidas de 1 mayoria de los anidos
fpor ciemplu, aados citnico, lacuico v tananico:

bi califica 13 propicdad de los vuerpos puros © mezclas que al ser depustadon producen esie
sabor

El sustandvo correspondsente o5 aadez.

Aena ladicnva)

califica 13 sensacion olfato-pustativa con predomima de acidos generalmente dearigen fermentariva, s
b | ln\ alimentos Jue prudu..rn CAld Sensdoion ,'\’Fun(.l'& [aqurcs Qure \'Iln(rlhu\q’ﬂ 4 dl»llJ SCNS I ol A
relacionados con ¢l procesa de fermeniscion, por egemplo acenica. de un producto ahmenticio

5.9.9]



Amargo {adjetivo

2. califica el sabor elemental producido por soluviones acuosas diduidas de Jiversas sustancias tales
COomo quinind, cdteind y determinados hetervsidos;

b) califica la propiedad de aquellos cuerpos puros o sus mezclas que al ser degustados producen este
sabor.

El sustanuvo correspondiente s amargor.

Salado adietivo

1) scnsacion caracieristica que s¢ percibe a traves del sentido del gusto, cuyo ejemplo mas tipico es ¢l
producido por una solucién de cloruro sodico;

b) califica la propiedad de las sustancizs o mezclas que producen este sabor durante la degusra-
adn.

El sustannvo correspondiente es salinidad.

Dulce (2djeavo):

a) califica el sabor clemental producido por las soluciones acuosas de diversas sustanaas, por
cjemplo, la sacarosa;

b) califica la propicdad de las sustancias puras o mezclas, que al ser degustadas producen este
sabor.

El sustantivo correspondiente e dulzor.

Astnngente:

a) califica la sensacidn compleja producda en la boca por una solucién acuosa diluida de producios
como algunos taninos (por cjemplo, los taninos del caqui v de endrinal;
b) califica la propicdad de los cucrpos puros o mezclas que producen esta sensacion. *

El sustantvo corrcspondiente es astringenda.

Flavor (sustandvo):

s¢ endende por Davor d a?rff&btodc percepcioncs de estimulos olfatogustadvos, thcifes y quinestéticos
que parmire 4 un sujeto identificar un alimento y establecer un criterio, a distintos niveles, de agrado o
desagrado.

Sabor (sustannvo): #

a) scosadones perabidas como consecuencia del estimulo de las papilas gustauvas por algunas
sustancias solubles,

b) cualidad dec la scnsacion particular producida por tales sustanaas.

Sabor elemental (sustanuvo):

Cada uno de los cuatro sabores reconocidos: dulce, salado. icido, amargo.

Olor (sustannve):

- ‘. .
1) conjunto de sensaciones percibidas por el organo olfauive cuando se inspiran determinadas
sustancias volanles;

b) cualidad de la sensacién parucular producida por cada una de las sustancras anteriores.
Aroma 'sustanuvo):

A

a) sensaciones agradables percibidas por ¢l argano olfativo por via indirecta cuando se realiza la

degustacion de un 2limento;

bl en perfumena v en lenguaje no espeaializado se apheatambien alas mismas sensaciones apreciadas
por via nasal direcia.

Regusto (sustantivo):

Conjunto de sensacioncs percibidas despues de haber desaparecido el estuimulo de la boca, distintas a las
1 P it
pereibidas previamente

Es sinonimo de dejo

Aromdnico (adjeuvo):

a) califica la propiedad de los cuerpos puros o mezclas que, al ser degusiados, producen las
sensacioncs calificadas como aroma;

b) cahfica 2 aquellos preductos que, examinados por via nasal direcia, producen sensaciones de
fraganaa y frescor. '

Drario Oticial de las Comunidades Europeas NL 248 g5
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Textura (sustantivo):

caracieristicas del estado sélido o reolégico de un producto, cuyo conjunto es capaz de estimular los
receptores mecinicos, durante la degustacion, paricularmente de los situados en la regidn bucal,

Nota: Este termino se reficre unicamente a las propredades objctivas v no a las sensaciones produadas ¥ que 3¢
devignan por terminos gencrales, tales comeo conustenaia, fibrondad, untuosidad, etc.

Paladear:

accion de conseguir que un alimento situado en la boca entre en contacto con todas las zonas sensibles
de la misma, con objeto de perabir las sensaciones bucales que produce.

Now: Eue vocabulario puede ampliarse consultando las Normas 18O 549271 1L 1L IV V' v otras existentes, tales

como ¢l elaborado por J.L. Magnen «Les cahiers techniques du Centre national de coordination des etudes et
recherches sur la nutnition et Nalimentation=, ete.

COPA PARA LA DEGUSTACION DE ACEITES

OBJETO

La presente norma tiene por objeto describir las caracteristicas de la copa destinada al anihsis
organoleprico de los aceites comestibles {olor, sabor, flavor).

Describe, ademais, el dispositive de calentamiento adaptado, neccsario para la abtcnc:on y «l
mantenimiento de la temperarura adecuada para este anidlisis.

DESCRIPCION

El esquema disefiado de la figura 1 pretende optmizar las caracteristcas descables en un utensilio de
csta naturaleza, y que pucden congaretarse ea los puntos ng'l.ucntu. i

. ;.;.‘ 5
a) mixima estabilidad, dificultando su mdmaﬂén Y dcnmamcnto del aceite comcme' g

b} foado ficilmente adapiable 2 los huecos del bloque de calefacaédn que permite el calentamiento
homogeneo de la base de la copa;

c) estrechamicnto de la boca que favorece |2 concentracion de olores y facihita su identificacién;

d) de vidro oscuro que no permita al catador percbir ‘color del aceite, impidiéndole cualquier
prejuicio v la posible creacion de sesgos o tendencias Que pucdan afectar a la objeuvidad de [a
determinacion.

Duimcnsioacs

E csquema de la copa va representado en la figura 1, teniendo las dimensiones siguientes:

— capaadad total ... ... i T e A T R T e R . 130ml £ 10ml,
s ARUIROtE) Saain sa e VR A R PR R Y 60 mm + 1 mm,
w didmeacdelaBota .. ovnnnnmr s S WL S SOmm + 1mm,
— diimeuo de la parie mas ancha ............................. 70 mm + 1 mm,
— diamctrode la base . ... .. B e e S R e e B e e 35mm + 1 mm,
— espesor de vidrio en las paredes laterales .- BoniE 8 P - 1. S5mm ¢+ 0,2 mm,
<+ cspesor g vidfo en el fonda. . vodians ssrms e s eemee ae 0 TUDE Tamm,

Cada copa ra acompanada de un vidno de reloj cuvo diametro sera de unos 10 mm superior al de su
boca, Este vidrio servird de tapa para evitar la perdida de aroma v |3 entrada de polvo.

Caractensticas de fabricacion

L2 copa debera estar fabricada con vidnio reustente; de color oscuro que unpida apreciar la coloraaén
de su contenido, exento de rayas o burbujas.

LI bxwde debwera wer regular, liso y rebordeado

| 2 prera debera estar recovida, perminiendole resistir Las vaniaciones de temperatura que ha de sufrinen
los ensavas

5. 9,91
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Normas para la uidizacidéa

La impiesa de liscopas Jeber s realizarse utihizando jaboa o detergente no perfumados. enjuaga ndosc a
continuaaida rependas veces hasta climinar tocalmente d agenee de limpicza. S¢ enjuaga finalmente con
agua desrtilada, ¢ deja cscurmir y se seca en una ostufa de desecaaidn.

No deben uulizarse acidos concentrados nt mezcla cromica.

Lis copas Jeben misntenerse en la escufa hasta su wnlizadion, 0 conservarse €n un armano
protegiendulas de toda contaminacion de olores extranos.

Antes de cada unlizacion, deberi olerse cada copa, con el fin de comprobar la ausenaa de cualquier
olor extraio. Al preparar el ensayo se tendrd mucho cuidado de anotar la clave de cada copa y el accite
que le corresponde. Esta correspondencia clave/accite solo serd conoxida por cl organizador del
¢nsayo.

DISPOSITIVO DE CALENTAMIENTO DE LAS MUESTRAS

El examen organoléprnico de las muestras deberd efecruarse a una temperatura determinada que, para
los aceites comestibles, debe ser de 28 4+ 2 °C_ Para conseguir csto, deberd instalarse en el incenior de
cada cabina, al alcance del catador, un dispositivo de calefacaén como ¢l representado en la figura 2.
Consiste en un bloque de aluminio sumergido en un bafio de agua regulado tcrmpstitiamcmc. con ¢l
objcto de obtener una temperacura uniforme. Este bloque lleva una serie de oquedades a las que se
adaptan los fondos de las copas. La diferencia de temperatura entre el dispositivo de calentamicnto y el
aceite de las copas colocadas en las oquedades de los distintos bloques no debe ser superior 2 ¢

b

Figura 1 — Copa de degustacion
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Figura 2 — Dispositivo de calentamiento de las muestras (Dimensiones en mulimetros)
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GUIA PARA LA INSTALACION DE UNA SALA DE CATA

INTRODUCCION

La sala de cara tiene por objeta proporcionar il grupo de catadores que intervienen en los ensavas
sensoriales un ambiente adecuado, comodo v nermalizado que tacilite ¢l trabajo v nenda a mejorar la
repeniividad y reproduaibilidad de los resultados.

OBJETO

La presente norma tiene por objeto precisar las condiciones basicas a que debe atenerse la instalacion de
una sala de cata.

ESPECIFICACIONES GENERALES DE LA INSTALACION
Un local, cualquicra que sea su superfiae, deberi responder a las espeaficaciones siguientes:

El local deberd ser agradable y estar convenientemente iluminado, pero gonservando un caricrer
neumo. Con este fin, se recomienda un color relajante, liso y claro en las paredes para que se cree una
atmosfera de distension ('),

Ellocal serd de faal limpicza y estarid aislado de cualquicr fuente de ruido; por tanto, preferentemente
insonorizado. Estard igualmente aislado de olores extranios por lo que, a ser posible, estarid provisto de
un dispositivo cflicaz de ventilacion., Si las oscilaciones de la temperatura ambiental lo aconscjan, lasala
de cata debera dotarse de aire acondicionado que mantenga ¢l ambiente proximo a 20-22 °C.

Dimcnsioncs

Las dimensiones del local dependen frecuentemente de las disponibilidades de los laboratorios o de las

o cmpmmcn] deberi ser lo sufidentemente espadioso para permidr la instalacidn de unas diez

cabinss y también d¢ una zoaa para la preparacién de las mucsoas.

Sin embargo, es evidente que cuanto mayor sca ¢l espacio dedicado 2 las instalaciones, mejor serd, ya
que asi se podrdn prever dependendias anexas para, por ¢jemplo, Ilmpncu del material, colocacién de
preparaciones culinadias y reuniones de -p:nc]ﬂ abiertos~.

Ouminaciba

La iluminacion general, ya provenga de la luz solar o de limparas (por ejemplo, limparas de rubo tipo
-luz de dia=) seri uniforme, regulable y con luz difusa.

Temperatura y estado higroméinco

El local s¢ mantendri continuamente en condiciones térmicas ¢ higrométricas agradables. Salvo
circunstancias especiales, sc recomienda una temperatura de 20-22 °Cy unestado higrometrico de 602
70 % de humedad relanva.

DESCRIPCION DE LAS CABINAS

Caractenisticas gene rales

Lascabinas scsituaran en el local una al lado de otra. seran idenuicasencre 1 v estaran separadasunasde
otras por mamparas lo suficientemente altas v anchas para aislar 2 los catadores entre $i, una vez
sentados. Se pueden construir de cualquier matenial apropiado v de facil impicza v conservacion por
cjemplo: madera, conmra-chapado vunficado, pancles laminados, cicéteral. Sise vubizan pinturas,
estas deberan, despucs de secas, ser totalmente inodoras.

Los asientos previstos en cada cabina serin comodos y de altura regulable.

Tambien hay que prever que en cada una de ellas ¢l alumbrado sea individual, regulable en direccion ¢
intensidad

Es muy recomendable que las cabinas estén provistas de un pulsador conectado a2 un dispositive
lumingso exierior que permita al carador comunicar a la persona quc lo atiende desde el exteriorn, sin
distracr 2 los demis, que ha terminado el ensayo, desea nuevas muestras, carece de algun utensilio, ha
observado alguna wregulandad, o desca alguna informacién, crc.

') El woloe de la habuwacadn y su iluminacion pucden infllurr en los resulrados del anilisis senwonial
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Dimensioncs

Las cabinas scrin suficicntemente amplias y canfortables.
En general, s¢ mantendrin las siguientes dimensioncs:
— ancho:

0.75 m (sin pila en la mesa),

0.85 m (con pila en la mesa);
— fondo:

0,50 m (la mesa),

0,20 m exceso de la mampara;
— alrura de las mamparas:

0.60 m minimo a partir de la mesa;
— altura de la mesa:

0,75 metros.
Disposicién
La superficic de 12 mesa serd de fial limpicza.
Una parte de esca superficic debe reservarse para una pila dotada de agua corriente potable. Sin
embargo, si esto no s factible, se reservari este espacio para la colocacién de una cubeta, cscupidera o
sirmilar, i
Cuando se deban mantener las muestras, mienceas se realiza la prueba a temperatura constante superior
o inferior al ambiente, conviene disponer de un equipo adecuado para tal fin (bano Maria, placa
calefactora, ctc.).
También se puede instalar una repisa, 2 una altura aproximada del suclo de 1,10 metros, para colocar
en clla diferentes accesorios (vasos, material menudo, etc.).
Si la disposicién de las cabinas en la sala lo permite, es conveniente instalar un dispositivo para faalitar
12 presentacién de las muestras. Este puede ser en forma de corredera (figura 1), de tomo vertical (figura
2) indicado para vasos o copas (recipientes altos), o de tomo horizontal cuando los recipicntes en que se

sirven las muestras ticnen poca alcura (figura 3). Scncillamente, que posea hueco suficiente para ¢l paso
de las bandejas y copas que contengan las muestras a examinar.

LOCALES COM.PLEM.EN'I'AR.IOS

Si se dispone de espacio :uﬁcxm:c convicne contar con focales separados para preparacién de muestras
(cocina experimental si s¢ prevén ensayos mﬁn:.nas u otros), estanterias para la colocacién de vasos o
utensilios y salas de reunién para las discusiones previas o posteriores a los ensayos. En cstos casos
dichos locales sc mantendrin limpios y en ninguin caso podrin molestar el trabajo de los jueces, en 12
sala de cata, con sus olores, ruidos, o con la conversacén de los reunidos.

Véase en la figura 4 un cjemplo de sala de cata ¢ instalaciones complementarias. \

Nota: Las condiciones descritas son las ideales; pero si no fuese pouble disponer de una instalaadn semejante
reservada Unicamente para el andlisis sensonal, los ensayos podnan realizarse en un local que reuna las
candwiones minimas descanitas (luz, temperarura, ruido, oloresi, instalando cabinas moviles 2 parur de
elementos plegables de tal forma que permitan, como minimo aislar entre 31 2 los catadores.

3. 9.9
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DISPOSICION DE LA CARINA

Figura 1
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TORNO DE PRESENTACION DE LAS MUESTRAS

Figura 2




Dwano Oticial de las Comunidades Europeas

e —————— . e ——eeeee e e

TRAMPILLA DE PRESENTACION DL LAS MUESTRAS

Figura 3
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LABORATORIO DE ANALISIS SENSORIAL

Figura 4 — Ejemplo de sala de cata
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=L AVALISTS SENSORIAL Y U IMPORTAHCIA EN EL CODIGO ALIMENTARIO
EZL METODO DEL PANEL Y TIPOS DE PANELES

Cuandd se consulta elicddiso alimentario, se observa que, incluidos
entre los criterios de czlidad de la. mayoria de los-alimentos, se encuentran-
expfesiones y términos gque, 21 hacer referencia & sus caracteristicas orga-—
nolépticas, utilizan expresiones tan ambiguas come: “con olor agradable",
"Sin olores ni sabores extrarios"; "con olor y sabor normales', "con su
olor y sabor caracteristicos"; "con el sabor propic de ..." etc. ¥ i

; (I

Ta'es expresicnes demuestran éue, en el control de calidad de cualguier
aliren’-, es ipvrescindible recurrir al ANALISIS SEE%ORIAL, excepto en
aquellas pocas ocaciones en quc se haya conseguido desarrollar un método
analitico-instrumental, cuyos datos sean estrechamente correlacionables
con los criterios de calidad-apetitosidad cue percibe y detecta el consumidocr.
En gencral, esto sélo es posible en aguellos productos:alimenticios de compo-
sicidén muy simple y, asi y todo, los "gourmets" y por supuestd los catadores
expertos, suelen discrepar de los criterios obtenidos con estos métodos.

.
Esta sensibilidad, cientificamente comprobada, hace comprensible se

considere cque, "z priori", deban ser especialmente tenidas en consideraciodn,

muy pequenas variaciones de las caracteristicas organolépticas: olor, sabor,

color y otras percepciones tactiles e, incluso en algir caso, sonoras,

como el "crujiente", cuando se hace mencidén de las caracteristicas sensoriales

que definen la calidad-apetitosidad de un alimento y, por la misma razdn,

cuando se pretende establecer la correspondiente normativa para su control

de calidad.

Sin embargo, expresiones tan ambiguas como las citadas en el primer
parrafo, pueden ser tan subjetivamente interpretadas por distintos individuos,
que resultarian puco fiables, sobre todo si las considerdramos bajo un aspecto
técnico o cientifico: puesto que se hace evidente que nadie puede asegurarnos
que los juicios no estén sesgados por ciertos factores tales como: las cos-
tumbres, situaciones econdmicas y sociales, o simplemente por las ineludibles
diferencias psicofisioldgicas de cada persona, de las que no estdn libres ni los
mds reputados catadores expertos.

Como corsecuencia de todo lo anterior, se ha hecho ineludible buscar
soluciones que conduzcan a evaluaciones mas fiables, en el ambito industrial
y comercial de la produccién de alimentos, tanto para mejorar su control de
calidad como para el progreso y desarrollo de la investigacidn cientifica
de aquellas propiedades caracteristicas, perceptibles sensorialmente, que son
de interés fundamental, ya jue son las que con mayor fecilidad observa el
consumidor.

i



Hasta el romerto actusl, la solucidn ris polivalente y nremetedora
sc ha cncontrados er QEgmefoTalFIATAN2111icorTonsSoRiATIPONOrIEE contnnente
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WComo | nuC»tffE bd%g _'hﬁajamr-snA de lornhagipﬂ&gg;gs. E stas; muestrasif

;adecuadaente®prepara Has;yigggh;oladas, son utilizadas, opmorsi;fuesen-ver—

dederos “OlrauOSide rcdldamde‘kmsfcaracter;stlcas_orcanoleptlcas que - deseamos
evalu;r..

Los nitoHosjdenominados g YPLYELY se vienen desarrollando desde hace
unos cuarents. aros y ge-basaen dz"aplicacidn, a*los ensayos sensorialesj
de una seric de ggpgqimgggzggsﬁesigqméﬁpiﬁﬁﬁly deaﬁggg}cas“esjadlstlcas,
gue nos ‘permiten-obtener=resultados;y?’ que por sus niveles de probabilidad y
objetividad, rueden ser admitidos ccn grados de seguridad semejantes a
los que utualmente se utilizan en algunos oiros campos de la ciencia o
de la tecnologia. Desde-estezpuntorde-visiz;ZEL3KETODO DEL=PANEL, PUEDE
COLSIDERLRSE ‘KO :SUBJZTIVO3! puesto que, si el nimero de persoras torzdo
como muectra estd tien escogido, sc siguen las técnicas de trabajo
correctzs, el plentexmicento del ensayo es el adecuado y el tratamiento
estadistico de los datos es el debido,gSEiOCIIDRATEL:VALOR ‘MAS PROBABLE;
LON WS LIMNITZS : D2yERRORECCIOCINOSA En este caso la evaluacion efectuada

o

estd dentro del concecpto que define a cualquier medida objetiva.

Con el anterior plantcamiento el método del panel ("panel test")
debe considerarse como més correcto que el del '"catador experto" y, por
supuesto, las -evaluaciones de los parametros que afectan a la calidad-

apetitosidad, deben proporciorar YALORES:FASZEIABLES.DE,LA .RESPUESTA
sHULALA,

No cebe duda que la aspiracion de cualquier método de control es que
sus medidas puedan ser realizadas no por métodos sensoriales sino por los
procedirnientos fisicos o quimicos md&s precisos e instrumentalesj sin embargo,
la evaluacidn de cualquier parametro de calidad que se intente efectuar por
estos procedimientos, para ser admitida como realmente fiable y relacionada
con lo que percibimos con nuestros sentidos, tendria que ir acompanada de
un estudio que asegurase cuanto los valores instrumentales se correlacionan
con el criterio de calidad-apetitosidad, tal como lo concibe el ser humano,
lo cual nos llevera de nuevo a recurrir a un método sensorial, técnicamente
fiable, como el del "panel', a fin de obtener la variable sensorial que
necesitamos, para poder calcular el valor del coeficiente de correlacidn
entre la respuesta de apetitosidad sensorial y los valores que se obtuviesen
por el wétodo instrumental que se estudia. En este supuesto el método del
"panel" se haria también imprescindible.
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TIPOS DF “PARELDSY

Segin el rimero y las caracteristicazs de los jueces que constituyen
un "cenel", éste puede dividirse en: @HALITICY) cuando estd formado por
un reducido nimero de jueces bien entrenzdos y seleccionades; o DELY
COIISTELIORY cuvande estd contituido por un grupo mis nuderoso de degus—
tadores elegidos,; normalrmente al “azar orientado', entre consuridores
del nroducto cn cuestidn. ((whe, A Qustuidys ) B

Poul fu'a Al cdwuaccy (W -30 paved) wubly Gl e Sfeuuca sud hao ucle

Los "panzles analiticos'" se clancifican en ABIERTCS si se autoriza
a los jueces que los constituyen a que puedan intercambiar entre si
notas o comentzrioz sobre el producto cue estén juzzando; por lo tanto,
los resultados se cbtendrdn “por consenzo"j; o CERRADOS, si, por el
contrario, los entregan cada uno, en forma de anotaciones separadas al
"jefe del panel"™, para que sea éste quien los interprete o trate

-

estzdisticamente.

De acuerdo con la firalidad persezuida, se pueden hacer tarhién variar
las técnicas utilizedes, ‘formzs de prescntacidén de las muestras y trata-
ricnio estadisticos de los datos. De acucrdo con esto, en linecas generales,
los"paneles'pueden ser utilizados para:

a) ‘probar diferencias

b) probar diferencias-preferencias
J
c) establecer 6rdenes segin e....

d) clasificar )

e) describir propiedades o caracteristicas

‘Las distintas técnicas utilizadas y las relaciones entre los diferentes
tipos de pareles, sezin sus fines, seran descritos con posterioridad.
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CONCEPTO DE CALTIDAD DE LOS ALTREIIOS
CARACTERISTICAS GENZRALES QUE INCIDEN EN LA APETITOSIDAD DE ESTOS

Para proceder con cierta légica dididctica, parece conveniente, antes de
continuar, comenzzr por definir concepto de calidad, procurando aclararlo
desde el principio. Una definicidn muy sirple y correcta, nos parece la dada
por A. Kramer y 3. Twizsz, en su libro "Fundamentals of Quality Control for
the Food Irdustry" donde la describen, mi&s o menos como sigue: "CORJUNTO D=
AQUELLAS CARACTZRISTICAS O ATRIBUTOS INDIVIDUALES QUZ SON SIGNIFICATIVOS
P/R\ DETERILVAR EL CRADO DE ACEPTACICH -D£ Ul PRODUCTO POR EL COMPRADOR".

Aunque el comprador puede ser un intermediario, éste debe orientar su
compra d2 forra cuc caiisfaza 1as csperanzes del consumidor; por lo tanto,
ec ce primordizl impertznsis cornocer y d2rinir,lo mejor posible, los atri-
butos cue el cenzuridor <esea enconirar en el producto psra, una vez
conocidos gstos, disporer los né »odo* de ensayo necesarios para controlarlos.

Puesto que en los molinos e incluso en las grandes alrazaras, no cs

frecuenie Guz se posca el soperte {énicen necesario para recalizar un

cdecuzlo control de calidad de los acu'ies virgenes producidos, p2rece
corveriente recurrir 2 otros centros de control, que no tendrian que ser
necesaricuente oficizles, rara la correcta clasificacidn de lz calidad de
fu produccién. De este conirol, deberian origirarse dos tigos de actuacidn;
en primer luser, lza zutocorreccidén de los defectos de fabricacidn, mezclas,
clazificacidén o almaceramiento, que se hayan origirado, por inadecuada
m2ripulacidn, en las prermias almezeras y, ademds, nosteriormente, para
ofracer a ury nivel cuperior de control, sea oficizl o no, a aceites clasi-
ficades de fornz gue cudr urno de sus tipos no guebrante las normas corer—
cialcs estipuledzs, o lazs oficiales de obligado cumplimiento.

Una bucrz formafién técnica de los maestros de almazara es, cviden-
S

temente, uro de leos inds inmportantes nases previos.

CLRECTERISTICAS GIRTERATES = TUETHFT BN LACALTDAD DE 10S ALIIENTOS

s h .

Los atributos de calidad suelen ser divididos en dos grandes grupos:
los llzmados ozultos, relacicnados con el valor nutritivo del zlimento,
pocibles fraudes, presencia de aditivos y también todos zquellos otros
csp2ct03 Gue rejuieren decterminaciones de tipo fisico o quimico, cuya
incidencia no es posible detectar por la simple apreciacidon sensorial del
consunidor y un segundo grupo que estaria formado por aquellas propicdades
que son fécil-onte rar-e-atibles vor el consumidor mediante la simple
observacidn del alinento utilizando los organos de sus sentidos.

Los etributos de calidad detectables sensorizlmente en cualgquier
alimento suclen relacionzrse con:

a) aspectc



c) coler

d) viscosided

TOIS

e) tamafio’y
f) cdefectos
¢) sensacidn guinestédtica

h) scrszcidn buczl

i) olor

j) gusto

Loz ztribuies irdicados, cuavio son referidos al accite-de oliva

virgen, se cimnlifican mucho por razones oovias; por ejenplo: el
2cto, brillo y los Gefectos, zldemis de zer Técilmente contirolables por

by |
LS |
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1étodos analiiices cxperimentzles, son ficilmente eliminables por simple
filirecidén de los accites con medios apropiados. El color se puede medir por
nedios fisicos, como son las medidas de zbsorbancia, 2 determirades longi-
tudes de onda de su espectro, o =z lo largo de todo él. Lz viscosidad, adenis
¢e redible’ por medies fisicos, es précticanente invariable y, por lo tanto,
poco sifmificativa en relzcidn con la calidad de estos aceites. Z1 tamafio

y la forma depender del recipiertc y, cor consiguiente, en los liquides, no
son considerados parimetros de calidad. Les sensaciones guinestéticas,

tales como: dureza, ficrosidad, granulosidad, plasticidad, estado

crujiente, etc. ro tienen sentido en los aceites; sélo la untuosidad y

la fluidez puccden tener algtin significado, pero creemos que estos aspectes
podrian quedar mejor incluidos entre las '"sensaciones bucales". E1 olor,

el gusto, y las percepciones bucotictiles son de gran importancia y serén

el ovjetivo Tundamental de nuestra atencidn.

Sobre estos iresz Gltimos parémetros, recae el mayor problemz cde la
veloracién de la celidad-apetitosidad de los aceites virgenes de oliva.
La percepcidn conjunta de este grupo de caracteristicas olfato-gustativo-
tictiles se conoce conio "flaver" del a2licenio y es de particular interés
cen cl caso de los accites de oliva virgeres. Precisamente esta percepcién
conjunta tiere un2 imnortancia fundamental en la evaluacidn de la calidad-

apetitosicdad de cuslguier alimento.



técni

2 ¢

de calide

te.mkién una razdn bdcica de gue 1a zplicacidén de una buena
1 néiodo. sensaorial sea pricticamente insustituidle en el control
de lcc alirentos en general, y del aceite de olive en particula



LA COMPLEJIDAD DE LA RESPUESTA SENSORTAL A LOS ESTIMULOS
; OLFATO-GUSTATIVO-TACTILZS

En el libro de Kranmsr, ya citado, se encuentra otro parrafo que t.ene
.una cerie incidencia para terninar de comprender el problema de la caliidad
y su conirol; dice asi: “la calidad global de un alimento debe sep dec-~

Zlosadz en suc ziridutos correspendicntes, los cuales cuanio mdés completa

Y Drecisamenie SCon GesSCIllong Lento r2ycr serz Ta posibilicdad de conseguir
metodos instrumsnizTes para cveluarla''. : pr e

- Slie e

Ll »irrefo anterior merece especial atencidén; por ura parte es ficil,
para c2tzdares expertos, dccglosar el "flavor" en determirados grupos de
caracteristiicas orgenolépticdas, cue para el aceite de oliva virgen, podrizn
cer por ej.: "Ifrutade", & “hierba fresca'; a "manzana"; “atrojado" etc.
Pero, ca27a una de estas percepciones, es el resuitado de la respuesta
olfato-sustativa de diversos estimulos, cuyas concentraciones incdividuales
cuedan variar notavlemente, 2 lz par que originzn entre ellas fendmenos. de
“"atenuacidn" y "contraste'". Bsta variabilided de los grupos de volitiles,
dificulta seriazmente la posibilidad de correlacionar los resultados de los
métodos insirumentales con las respuestas sensoriales puesto que, como _
vemos, correspondcn 2 un conjunio de estimulos quimicos gue orgznolépticamente
pueden dar respuestas bioldgica y fisioldgicamente compensadas, en formz de un
"flavor distinto" gque el que correspornderia a cada uno de los compuestos
por separado. 4

Entre los sentidos humanos, el del gusto parece ser el de menor
complejidad; ya que a su través s6lo es posible percibir cuatro sensa-—
ciones: dulce, salado, acido y amargo, a las cuales algunos autores
incorporan el gusto "metZlico". Por esta simplicidad, Y & pesar de que
los sentidos aprecian ciertas variantes de intensidades y matices, puede
parecer que, a la ciencia quinica de hoy, le seria muy ficil encontrar el
nétodo de cuantificar los componentes quinicos responsables de estos
estimulos, pero 2 pesar del avance de los métodos cromatogrificos en sus
distintas técnicas, los conocimientos sobre las relaciones entre compuestos
y respuestas sensoriales son insuficientes, por ej: la conocida "oleceuropeina"
a la que se 2tribuye el amargor de las aceitunas y de las hojes del olivo,



rno se crcuentray, o 5c¢ encuentira rmuy escasamernite, en su aceite; entoices;
(cuél o cuviles gon los ccrponentes responczoles de su amargor?, (su

derivado la arclusona?; ;rasta ¢ué punto polifenoles, mis o menos conocidos,
aciuerdo independiente o de forma sirergista, contribuyyén zl fuerte amareor
gue poszen elzunos aceites virsenes?. ;Se oroducen entre ellos efecios de
contrantz respects a2 la rezopuecsiz sensorial individual?,

Si €1 problema anterior es ya de por sicomplejo, ;qué decir de los
conpueitos responszdles del picor o eccozor en la garganta de determinados
aceites?

Tembién extraordinariamente corplicaca es la.investigacidén de los
conrpuesies responsables del olor y sus relcciones con las respuestias
scnsoricles respectivas. 2Zn cuanto 2l rdnero de compuesios quinicos capaces
de éar origen & respussics olfative, alsunos autores 1los creen superiores
2 los diez nilleres. Zn el aceite de oliva se suponen superior 2l centenar;
pera de cllos, jcudles son los prircipales responsables?.

La C.C.L. ha permitido la separacidn de muchos compuestos y la
}¥.S., su identificacidn; por otra parte, técnicas de "sniffing" nos han
ayudado a relacionzr ciertos compuestos con determinzdas respuestas sensoriales.
Cono cjemnlo de todo ecllo exponcrmos los cromatogrames de las figuras fa. y 1 b.
Los cuatro’/cromatogramas de la figura 1 2. se obtuvieron de voldtiles en
el cspacio de cabeza, de aceites distinios. Aunque aparenterente puede
parecer que su r2yor diferenciacidén es una composicidn cuvzlitativa
dictinta, esto no es asiy siendo sus concentraciones las que mis coniribuyen
a su diferenciacién. Los compuestos voldtiles, detectables por este pro-
cediniento, doce o catorce a lo sumo, dificilmente pueden ser considerzdos
responsables del olor tipico del aceite de olive virgen como demuesira su
identificacidn.

En la fig. 1be se representa el cromatograma obtenido de un concentrado
de voldtiles del aroma del aceite de oliva. Este método permite reconocer
ruchos més compuesios quimicos constitulivos de dicho aromz; sin ecbargo,
sus inconverieriecz, son i1zobién evidenties. En primer lugar, las técnicas
utilizadas paraz la sepzracidn de los voldtiles del aceite, su conceniracidn,
y posterior menipulzcién han de devariar seguramente las ccncentraciores
finales, en relzcidn con les concentraciones Gue coexistian en el aroma
natural. En sezundo lurer, puede ocurrir que, durante el proceso, se
origirasen alterzciones ern la estructura colecular de alguros compuesios,
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ae ta2l ferma que, no tecdos los produntes identificados se correspondan
exactamente con los existenites en el zromz del aceite criginzl

Con todo, la cdificultad de analiz:r el olcor de un alimento conplejo,
no es su mayor dificultad, otros prohlenas son més conmplejos ain, por
cj: loc volitiles nrecznies en mayor concentracidn, no tienen norqué ser,
nccesariamentey loz més activos en el aspecto sensorial; esto se debe
& cue los lizites ninimos de percepcidn, los llamados "umbrzles" de
deteccidn olfative o gustative, dependen nés de razones guinmicas y de la
cstructura esiterccquinice de la mclicula que de su propia concentrzcién.,
For ¢stz razdén debe irtroducirse el concento de "unidad de clor" gque los
"favoristas" suelen definir como la relacidn,

1
Loncentiracidon de un compuecsto

= U.0 (unidad ce olor)
Conceniracion "usmbral' de €1

lo cuzl conmplica seriacente cual uier investiigacidn de este tipo, mds
alln si comd ya henos d1*ho, ¥y ocurre en la préctica, aparecen coro més
significatives las '"notas comnlejas", integradas por los estimulos
simultdneos de varios compuestos qufinicos

Todavia existe otre dificultzd adicional que en el aceite virgen de
oliva ro es la mis desefiable. Lz variebilidad de "flavores" de zcciies
virgenes es tan.grande cue es casi utédnica la posibilidad de la existencia
de un "aceite patrén". Es indiscutible que existen lo que pudiésenos
llamar "'nurerosos patrones de aceites virgenes" para "flavores" ‘irrepro-
chables, atribuibles a la variedad agrondnica de los olivos, a varizbles
ecoldzicas, fechas de regoleccidn etc. hasta tal punto de que algunos
catadores expertos dicen no encontrar dos aceites cuyo "flavor" zea
exactamente el misro.

Estos "flavores" son tan ldbiles, Qque no sélo estin sufriendo un
proceso rornmal y continuo de autoxidacién, con las consiguientes trans-
formaciones de todo tipo que esto implica para sus componentes menores
y consiguientemente pare su flavor. Sélo cuando el proceso oxidativo



s fineliza en el llamado “enrzncianiento',.
fe al "Tlavor" RAICIO opuede decirse que
ce detectzn '"rolas olfato-gustativas-tictiles muy parecidas en todos

los aceites, i

alcanza sus tlitimos estiad
Sélo entonces. cuzando s2 1

La capacidad de a2bsorcidn de cualquier tipo de cases u olores, ian
conocida en las zaterias grasas, no es ajena al aceite de oliv

Por Gltime las manipulaciornes iradecuadas de los frutos, o de los

procesos de cvtencidn, hacen también rmuy varizble el czpitulo de
"flavores!" dclfectuosos.

A pcsér de tecdo lo enteriorzentic dicho, ello no debe intermretarse
como una inci.ac:o“ 2 vra renuvnciz a la invesiigacién del flavor del
aceite de olive y sus relaciones con la calidad zpetitosidad, puesto
que nc puzde, de zntemzno, negerse lz nosibilidad de que pueden obtenerse
relaciones narciales enire”/la prescncia de determinados conpuestos qui-
micos y cinerles pardmstros sercorialmente perceptibles. Es pasible que
el defecto cornocido conc "z=trojacdo“, pueda estar mds o menos relacionado con
la formacidn de &cidos sresos cerios y otros compuestos de olor desagradable,
producidos cdurante el anontoiamiento de las aceitunzs, antes de su molienda,
Puede taruién cue el "flavor" a hierda fresca, que indiscutiblemente es uno
de los atribuiios positives de los buenos accites de olive, esté relacionzdo
con la presenciea de c-Hexerzl. Ior ofrza pzrte, un a2lto contenido en poli-
fenoles estd, evidentermcnte, muy relacionado con la estabilidad al enran-—
ciamiento; pero cox todo ello, si bien puede que, tzl vez, llegeren a ser
parimetros que sirviesen de conirol de determinados atributos, unos posi-—
tivos ¥ otros negativoé, en el monmcnto actual, parece a2in nuy dificil
poder generalizzr la correlacidn de estas medidas con un criterio de
calidad-zpetitosidad, utilizable, de forma prictica, en el Znobito técnico-
comercial, puesto que oitros mucnos &tributos de calidad positivos ¥y
negativos ro szrian recogidos por esias redidas. Z=n otras pzlazbras, seriz
IUY ARRIESCADO FRZSUPCLZR QUC COL. iIZDIDAS DE PARAIETROS QUS COITTROLAN
CARACTZRISTICAS T:av ESPZCIFIC:S CCiO: ™MOLOR MERBACZ0OY, "ALTA ZSTABILIDAD",
ETC., SE PU=ED.Z! CONTROLAR OTR'S CARACTERISTIC.S, QUE 3E PrZ=NTAN USUAL O
EXCEPCIONALIZITS Y CUYA APRSCIACICI PUEDE SEZR DE GPRAN IIPORTANCIA EN LA
APRZCIACION D= LA APETITOSIAD DE IOS ACEITES VIRGERIZS.
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Como resumen 42 lo anterior. llegaremos a las conclusiones siguientes:
a) Sigue siendo absslutamente necesaria la aplicacidn del arnzlisis

sensorial 2 los aceiics virgeres de oliva, a2 fin de estimular la comer-

cializacidn de aceites, cuyos "flavor" reuna todas las -caracteristicas

del aceite de "aderezo", que sus consumidores habituales desean.

b) S utilizacién no es centrzpuesta, sino gue debe potenciar la
investicgecidn de ciros méiodos fisicos o quimicos, tendentes a
controlir ciertos rarimetros gue se pudiesen correlacicnar adecuadamente
con determinadas carecteristicaes especificas, cuyas relaciones con la
calidad deben nonerce en evidencia.



OTROS CRITERIOS DE CALIDAD APLICABLES
A LOS ACEITES DE OLIVA VIRGENES

Hasta ahora hemos comentado sélo los criterios organo-
lépticos oficialmente establecidos para el control de la calidad
de los aceites de oliva. $Sin embargo, no se puede olvidar que
dicho control de calidad no se realiza sélo por andlisis
sensorial, sino que se efectia con la ayuda de otros métodos
instrumentales tales que controlan la acidez libre (I.A.); el
contenido en peréxidos (I.P.) y los trienos conjugados
presentes,r por la extincidén especifica de éstos, en el
ultravioleta, a 270 nm (K 270).

En mayo de 1991, el Consejo Oleicola Internacional adoptd
la versién de la Norma comercial aplicable a los aceites de
oliva y a los aceites de orujo de aceituna enmendada en lo
concerniente a la definicién de los aceites de oliva virgenes vy
a los criterios de calidad. E1l siguiente cuadro 1 presenta un
extracto de dicha Norma -COI/T.15/NC n@ 2, de 30 de mayo de
1991- en el que quedan recogidos los criterios de calidad
aplicables a los aceites de oliva virgenes.



TABLA I

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

EXTRA FINO CORRIENTE LAMPANTE

s
CARACTERES
SENSORIALES Puntuacién 3 6D o T > 3,5 ¢ 3.5
(perceptibles organoléptica
por el
consumidor)
ACIDEZ no
LIBRE £ 1.0« 1.5 & 3,3 limitada
(% en ac. oleico)
PARAMETROS
QUIMICOS INDPCE DE no
(perceptibles PEROXIDO £ 20 £ 20 £ 20 limitada
por el (en meqg/kg de
consumidor) aceite) I
ABSORBANCIA no
UV (K 270) £ 0,25} € 0,2 L 0,30 limitada4
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Comoquiera que los pardmetros quimicos son insufi-
cientes para atender los criterios de calidad-apetitosidad,
se hace necesario analizar hasta qué punto las relaciones de
cada uno de estos indices con la calidad-apetitosidad es més
o menos satisfactoria. 3

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

En lineas gedérales hay que admitir que los aceites
de buen "flavor" tienen indices de acidez bajos. Los
valores mds elevados de acidez suelen producirse parale-
lamente al amontonamiento prolongado de las aceitunas,
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en los llamades "trejis“”. En estos grandes montones de aceitunas se
gecarrollan rumerosos liicroorgenismos que dan origen a la hidrolisis de
los glicéridoc, orizininco acidos srascs libres y tazmbién en menor
cantidad 2cidos sresos cortos (acétibo, rropionico, butirico,
isobutirico, etc) «ue junto con oiros compuestoz de olor desagradable
originan el "“i{lavor®" corocido como "atrojzdo".
Si, como he¢nous visto, la clasificacién se basa fundamentalrente

en le acidez y seo consideran aceites extras los de acidez inferior

12, es evidente que el procductor o 21 comerciante tendré la
entacidn de ampliar lz cantidad de "extiras" mezclando zceites,
.aurque puedan tencr Zcidos cortos y otros compornentes de olor
desagradable, sienpre que la mezclas no suban en acidez por encima
del linite -ée 19 (7 de acidez libre referidz 2 oleico, pero que en

cie caso cortiere &cidos cortos, en pecuefa proporcidn pero extre-
m2damente maloliontes).

e czvca, mas nzturcl, tales como: 1la variecdad de

-

trcs razornes ¢
loz olivos, camn2izs, microclimes, 6ic. pueden también decaconsejar
atribuir a la zcidez lz decisidn bisicz para clasificar a los zceites.

.'l'}

Para comprobar lo dicho se rezliczd un desmuestre de los aceites
que habiza en el mecrcado espafiol enire los ziios 81 al 83, por cuyes
fechas la imporiznciz y la avlicacidn del znilisis sensorizl a los
aceites de cl'?n e¢spanoles, era bastante menor que la que se le va
corcediendo eri la actualidzd. Sesenta y cinco ruestras de aceites de
oliva virgenec, de distintas procedencias fueron sometidas 2 eveluacidn
sensorial por un "panel" ce catadores del Instituto de la Gresa de
Sevilla., Sezuidamente fse procedid a dcterminar el indice de acicez
en cada muestire.

En la figura 2, sc¢ tebulan las parejas de datos obtenidos y
: b _ =
se representzn sus valores sobre dos ejes de coordenzdas.

Como se sabe, la forma matemdtica mfs usual, de decidir si entre
uila serie de parejas de velores (xi; vi) existe o no relacidn, es
calcular la linea de "regresidn" enire anbas series de parejas de
valores asi coro el "coeficiente de correlacidn':
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Si ceno zeria d2 decear la acidez de les aceites virrgenes fuese
una buera nedida de su celidad- ap*titOQIQad todos los puntos deberian
CNCONLrarse 2iineados o cuendo menos ggzrupados alrededor de una

bznda més o mcnos eztrecha. Se he dicho linea y no linea recta puesto
cuce los punios rueden aérup_rsc 2lrcdedor de lineas curves segun su
distribuciorn.

Por o‘ra nzrte el coeficiente de correleacidn se aproximaeré tanto
miz a 1, cuanto 12 banda de puntoz sca niés ecstrecha y se convertiré en
1,(r=1) ¢i los puntos se citdan cractamente scbre una linez. Por el

ntrario, =i loc nunics se distriduyesen anirGuicanente, es decir
sue ambas varizules X e y no estén relzcioradas, el valor-del
coeficiente dc correlacién se heré cero, (r = 0).

ILa sinple obcarvasidn de le figure 2 indica que los punios se
distribuyzn tzciinte anérquicamenae, de forma que es dificil zsegurer
¢ue se sition score unz banda., Pero zcdends, el coeficiente &
correlacién lixzezl obicnido, {(r=0,5Z), corrobora que la relacién entre

nbas varizvles es francamente esc2ea,nn otras palabres, la a2cidez
no cs una bucnn redida de la czlidad-anetitosidzd de los aceites de
oliva v{rgeres, serun el criterio de un "panel" corstituido por 10
calzdores cxperios; hecho verdaderamente grave, si se recuerda que,
précticamenic; toda la comercializzcidn, e incluso el conocimicnto
difundido en:t “e/loe consumidores, h2 ori-inado l= creenciz, dezasiado
simple, dz cun 14 ssidez entd relzsionnda con 12s huenas coracteristicas

or:anolénticss -+ ror lo tanto cor la czlidad-anetitosidad,

RELACIC!! T™T2S TL VALOR X270 Y LA CALIDAD-APZTITOSIDAD

Procediendo de igual forma con los valores de K270 y las puntuaciones
organolépticas ootenides, si las parejas de datos se representan sobre
sus coordenzdas, se observard que entre los puntos existe atn majyor
dispersidén que en el caso anterior;j y, consiguientemente, ello dard
origen a un coeficiente de correlecidén ain més bajo. En este caso el
vzlor era r=0,51. Resultado ruy 1légico puesto que, como ya hemos dicho,
l2 absorbanciz 2 270 na la originzn los trienos conjusgados y estos
irienos, 2demnis de existir en myy poca proporcidén en los aceites
virgenes, tignen vnos "umbrales des percepcidn muy altos™. Dicho de
oira forna terdricn cuve producirse en grandes progporciones para gque
sc detectascn por el olfato. L2 otra posibilidad de gue existiese
alcuna relacién entre el valor de K270 con el "flavor" seria gue
alzunos de estos trienos estuviesen estructurados como cetlonas o
2)ldehidos, lo cuzl es ruy poco prodavie en los aceites virgenes de
oliva y a2 estos niveles de oxidacidn.
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Hepitierdo el mizmo proceder hexzos comparado los valores de los
indices de perd:idss con las puntuaciones organolépticas. In este caso
el agrunemientoc de los puntos sobre la lirea de resresién es précticamente
inexistente r el 'cceficiente de correlacidn" obtenido (r=0,15) muestre
claranente que cuvalquier relacidn entrc ambos pnranntros se deheria
atrituir prodzhlemente al azar.

La falta abzoluta de correlacion se explica fédcilmente cde acuerdo
con lo siguicrie:

a) El velor del I.P.<20 rg/k. puede, si se quiere, ser cortiderado
como una caracteristica de "czlidad oculta'"; puesto que evridcontenente
el conenido en rcrdxzidos es une medidz del estado de oxiczciodn del
aceite en su "esiadis" inicizl; nero esto ni siquierc implice el alto conte-
nide en cntioxidantes nzimrzles en los virseres, éado que <itos tensan
peror estabilidzd 2zl eurarciamiento Gue otros aczites con un I.P. mucho
nenor.

b) Dado que los perdxidos no son compuestos olorosos (tienen umbrales
de perccreidn muy alitos), su influcncia, scbre las caracteristicas orgeno-
1épiicas de los aceites de olive virgenes, es précticamente nula, a estas
concentraciones, incluso para catadores expertos.

c) Los compuestos responszbles del olor a rancio, aldehidos, cetonzs,
cetoicidos, aldchidoicides, etc., se troducen preferentemente con suficiente
cbundancia en el "sezundo esizdio'cde la autoxidacidén, pero a los niveles de
peréxidos due linita la reglamentacidén, su presencia es totalnmente inde-

tectable en lcs aceites virgenes de olive.
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FACTORES QUE INFLUENCIAN LA CALIDAD
DE LOS ACEITES DE OLIVA VIRGENES

Durante el proceso de elaboracién se realizan una serie de
operaciones relativamente simples pero bdsicas hasta llegar al
producto final. La adecuada realizacién de todas y cada una de
esas operaciones permitird alcanzar y mantener la calidad del
aceite de oliva.

La obtencién de esta calidad es, por tanto, una cadena que
comienza en el olivo y termina cuando la botella llega al
consumidor, por lo que todos los implicados en el proceso productivo
han de tomar conciencia del importante papel que desempefian y
entender que la rotura de un solo eslabdn supone la pérdida
irreversible del objetivo final.

Resulta necesario destacar que, por la estructura actual de la
produccién y extraccién del aceite de oliva, es 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,cronoldégico de participacién, los factores que
influyen en la calidad del aceite de oliva pueden ser de cuatro
tipos diferentes: agronémicos, de elaboracién, de conservacién y de
envasado.

Factores agronémicos

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

Algunos pueden ser controlados f4cilmente por el propio
productor, como los cuidados culturales, la recoleccidén y el
transporte.

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

Sin embargo, determinadas afecciones parasitarias pueden
afectar negativamente, lo que exige la aplicacién de los
tratamientos pertinentes. Es el caso de Gloeosporium olivarum Alm.,
que eleva la acidez de los aceites, que pueden adquirir coloraciones
rojizas, Dacus oleae Bern, que favorece la invasién de la aceituna
por un complejo de microorganismos patdégenos que incrementan la
acidez del aceite y Cycloconium sp., que provoca la caida de frutos
antes de la recoleccién.
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La recoleccién puede tener una notable incidencia/en 1la
calidad del aceite por su época y forma de ejecucién./ La fecha
éptima de recoleccién, segun los trabajos realizados/en la Estacién
de Olivicultura y Elaiotecnia de Jaén, es cuando el /mayor porcentaje
de aceitunas del &rbol estd en el estado de fruto 5, en que el color
negro de la epidermis no llega a la mitad de la pulpa, por lo que
debe efectuarse la recoleccién lo mds rdpidamente posible una vez
desaparecidos los frutos verdes del Arbol. La forma ideal de
recoleccién serd aquella que dafie menos al fruto, caso del vibrador
y ordefio frente al vareo, barrer el suelo mejor que usar recogedores

de rodillos, y separar siempre la aceituna procedente del &rbol de
la del suelo.

En el transporte se deberdn evitar .los dafios en los frutos,

por lo que es preferible la caja e inclusive el granel al traslado
el Sacos.

Otros factores agrondémicos son susceptibles de modificar la
calidad pero estédn al margen de la actuacidédn del productor: caso de

la variedad, medio ecoldégico y circunstancias climatolégicas
especiales.

La variedad no predetermina una excelente calidad de los
aceites de oliva virgenes, siempre que todos los demds factores que
puedan afectar a la misma sean tratados de forma conveniente, como
puede comprobarse por los estudios realizados en la Estacién de
Olivicultura’y Elaiotecnia de Jaén en los que se reflejan la calidad
de los aceites obtenidos con una correcta elaboracién, durante _
cuatro campafias consecutivas, para las variedades Picual, Lechin,

Picudo y Hojiblanco, que son las de mds amplio cultivo para almazara
en Andalucia. 4

En la determinacién de la calidad se ha tenido en cuenta un
numero reducido, pero valioso, de indices. En todos los casos, la
acidez de los aceites ha sido inferior a 0,4 y los indices de
peréxidos y transmisiones u.v. han alcanzado igualmente valores muy
~bajos. En cuanto a los caracteres organolépticos, todos ellos han
sido excelentes.

Sin embargo, cada variedad presenta una composicién
caracteristica en &cidos grasos.

Los aceites de Lechin y Picudo muestran una composicién
similar en 4cidos grasos, con mayores contenidos de palmitico,
palmitoleico, linoleico y linolénico, y menores de estedrico,
ardquico y oleico que los aceites de Picual y Hojiblanco.

Por otra parte, los estudios realizados han demostrado para
todos los aceites de nuestras variedades que se mantiene constante
la relacién de 4&cidos grasos saturados e insaturados que puede
considerarse caracteristica del aceite de oliva.
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El medio agroldégico no influye en la composicién intrinseca
del aceite, definida por determinaciones analiticas. No obstante,
es un hecho constatado que los olivares de sierra producen aceites
mds finos segun opinidén generalizada de todos los catadores,
realidad contrastada en todas las zonas productoras de nuestra
geografia, aunque no sea susceptible de cuantificacién en la
actualidad con las determinaciones reglamentadas en nuestra
legislacién para las caracteristicas organolépticas.

La presencia de circunstancias climatolégicas excepcionales,
caso de fuertes heladas, puede afectar decisivamente los indices
analiticos de calidad, en especial el Indice de Perdxidos y el Kz7o.

Por el contrario,, otofios humedos y cdlidos 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 elaboracidn .

Incluye todos los factores susceptibles de modificar 1la
calidad en cada una de las operaciones a realizar en la almazara,
desde la entrada de aceituna en el patio hasta la separacién del
aceite.

La recepcién del fruto en la almazara puede tener una gran
influencia en la calidad del aceite. Resulta indispensable la
clasificacién en distintas partidas, fijando, en funcién de su
estado, el destino a molturacién inmediata, o su almacenamiento més -
©0 menos prolongado.

El lavado es eperacién imprescindible para la obtencién 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 extranos, acelerar procesos de fermentacién, o
enturbiar y oscurecer el aceite por formacién de jabones.

El atrojado prolongado provoca perniciosos efectos
susceptibles de medida, tanto por indices analiticos como
organolépticos, en la calidad del aceite. Numerosos autores han
estudiado la evolucién de los frutos en el troje y la apariciédn
de reacciones quimicas por elevacidén de la temperatura, asi como la
actuacién de microorganismos y enzimas. Para evitarlos se han
ensayado diversos métodos que no se han mostrado eficaces. El
objetivo ideal debe ser la molturacién al dia de los frutos que
llegan en las mejores condiciones; disponer de varios
compartimentos con capacidad para uno o dos dias de molturacién, con
una rotacién maxima de 3 a 5 dias para los frutos normales, y
separar del resto, en trojes independientes, las aceitunas de mala
calidad que se molturazdn cuando sea posible.

La molienda debe evitar la formacién de emulsiones y reducir
el tiempo de contacto de la pasta con el aire, aspectos neaativos

nrovnradmne was
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El batido es una operacién fundamental en la bisqueda de la
calidad, pues el excesivo calentamiento del aceite acelera los
procesos oxidativos y provoca la pérdida de aromas, por lo que hay
que prestar atencién preferente al tiempo de batido y temperatura de
la masa.

La filtracién selectiva, que permite la extraccién parcial de
aceite, debe ser prdctica usual pues posibilita separar una
importante fraccién de extraordinaria calidad. E1l sistema debe ir
acompafiado de la instalacién de decantacién y/o centrifugacién y el
consiguiente almacenamiento aislado para separar estos aceites.

En el prensado es conocido que los factores a considerar son
la limpieza de todos los elementos en contacto con la masa y la
separacién de los aceites extraidos de primera y segunda presidn.

La utilizacién de aparatos basados en el sistema continuo
como método de separacién de las fases sbdlida y liquida de la pasta,
en lugar del método cldsico de prensado, aporta importantes
ventajas para la calidad, al eliminar los capachos y el contacte
con el alpechin, siempre que se vigile cuidadosamente la temperatura
del agua, pues si es elevada puede alterar negativamente las
caracteristicas quimicas y organolépticas del aceite.

La decantacién natural mantiene un periodo largo de tiempo .en
contacto aceite y alpechin y favorece el depdsito de sélidos,
factores ambos que alteran la calidad.

La centrifugacién permite la separacién rédpida de aceite y
alpechin, perc airea el producto, arrastrando aromas Yy factores de
estabilidad.

Proceso de conservacioén

La conservacién 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 recién
obtenido tiene retenidas todas sus caracteristicas que le
proporcionan un "flavor'" especial, por lo que sSu consumo en ese
momento requiere paladares habituados. Con el tiempo, y mantenido
en condiciones idéneas, va sufriendo un proceso de maduracién que le
lleva a perder parte del amargor inicial para adquirir sabores més
dulces. El1 aceite de oliva virgen recién extraido sufre un proceso
similar al de las frutas frescas, en que hay que distinguir entre la
maduracién fisiolédgica y la madurez, ya que ésta es un estado final
del fruto, mientras que la maduracién 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
fenémeno de evolucidén natural.
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La conservacién resulta indispensable con objeto de evitar
cualquier tipo de fermentacién, la adquisicién de olores o sabores
extrafios y la pérdida de sus caracteristlcas organolépticas. En
consecuencia, la accién del aire, de la luz, de la temperatura, de
las impurezas Yy de las trazas metdlicas son factores de alteracién
de la calidad. En general, las almazaras disponen de diversos tipos
de depbsitos que deben utilizarse racionalmente, separando las
diferentes calidades obtenidas, reservando los trujales subterrédneos
para las mejores partidas destinando los depésitos de intemperie
para los de inferior calidad.

Proceso de de envasado

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

El filtrado, en caso de realizarse, deberd serlo
inmediatamente antes del/envasado por el peligro de la exposicidn al
aire, la oxigenacién del producto y la posible pérdida de
estabilidad.

Otros tratamientos importantes como el desmargarinado,
~abrillantado y filtracidén posterior sobre papel aseguran un aspecto
irreprochable para la presentacién del aceite. : e

El envaée debe ser impermeable a la grasa y gases, proteger de
la luz y soportar impactos y presiones. La hojalata, entre los
materiales utilizados, ofrece las mejores caracteristicas para
mantener la calidad.
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La conservacién resulta indispensable con objeto de evitar
cualquier tipo de fermentacién,

la adquisicién de olores o sabores
extranos y la pérdida de sus caracteristicas organolépticas. En
consecuencia, la accién del aire ; ggmba temperatura, de
las impure ' 220 Gh g :

: ores de alteracién
las almazaras disponen de diversos tipos
zarse racionalmente, separando las
diferentes calidades obtenidas, reservando los trujales subterrdneos
para lgmEmejores partidas destinando los depdsitos de intemperie
para 183 de inferior calidad.
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Sensacidén (sustantivo)

Fendmeno subjetivo resultante del estimmlo de un sistema sensorial. Este fend-
meno es subjetivamente discriminable y objetivamente definible a través del
organo sensorial interesado, segin la nmaturaleza o la cualidad del estimulo,
asi como 2°or su irtersidad. '

Sensibilidad (sustantivo)

Capacidad de los drganos sensoriales que les permite percibir cualitativa y
cuantitativamente un estimulo de poca intensidad o diferencias pequenias entre
estimulos.

Cata (sustantivo)

Operacidn que consiste en percibir, analizar y juzgar los caracteres organo-
lépticos, y mids particularmente los olfato-gustativos, tactfles y quinestéticos
de un producto alimenticio.

Aceptacién (sustantivo)
Acto que consiste en admitir como favorable un producto por parte de un individuo

#

o una poblacion.

Armonia (Buﬂtantivo)

Cualidad de un producto que origina una sensacidén de conjunto agradable. Dicha
sensacién es debida a la percepcidén de sus componentes, aportados como estimulos
olfativos, gustativos, té4ctiles y quinestéticos porcue se encuentran-en relaciones
de concentracidn. adecuadas.

Aceptabilidad (suatantivo)

Estado de un producto recibido favorablemente por un individuo o poblacidn en
funcidén de sus propiedadeg organolépticas.

Discriminacién (sustantivo)
Diferenciacién cualitativa y/o cuantitativa entre dos o varios estimulos.

Compensacién (sustantivo)
Resultado de la interaccién debida a un conjunto de estfmulos de modo que cada

uno se percibe con menor intensidad que si actuara solo.
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Aspecto (sustantivo)

Conjunto de caracteres organolépticos percibidos por el érgano de la vista:
tamano, forma, color, conformacidnm, turbidez, limpieza, fluidez, espuma y
efervescencia.

Este término es preferible al de apariencia.

Atributo (sustantivec)
Propiedad caracteristica perceptible.

2.2. Terminolcgia relativa a la fisiologia

Estimulo (sustantivo)
Lgente fisico o quimico que produce especificamente la respuesta de los receptores
sensoriales externos o internos.

Gusto

(Sentido del gu.sto)

Uno de los sentidos cuyos receptores estdn localizados en la boca, particularmente
sobre la lengua y que son activados por diferentes compuestos en solucidn.

Gustativo (adjetivo)

Califica la propiedad de un producto capaz de estimular el aparato gustativo des-
pertando las sensaciones correspondientes 2 wmo o varios de los cuatros sabores
elementales: dulce, salado, dcido y amargo.

Receptor (sustantivo)

Estructura especializads de un drgéno sensorial excitable, capaz de recibir un
estfmulo y convertirlo en influjo nervioso.

Nota: Los receptores se clasifican segfn el tipo de energf{a asociada al esti-
milo (luz, calor, sonido, etcétera).

Olfaccién (sustantivo)

Funcién del aparato olfativo con vistas a la percepcién y discriminacién de las
moléculas que acceden a 61, en fase gaseosa desde un medio externo, por via
nasal directa o indirecta.

Intensidad (sustantivo)
Grado de energfa de una cualidad medible segtin una escala cuantitativa de valores
superiores al umbral.
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Adaptacidn (sustanti‘.'o)

riodificacién temporal de la sensibilidad para percibir estfmilos sensoriales
cono resultado de una contfnua y repetida exposicién a ese o similar estfmulo.
Inhibicién (sustantivo)

Falta de respuesta por parte de un 6rgano sensorial o de una parte del mismo,
a pesar de estar sometido a la accibén de un estfmulo adecuado de intensidad
superior al umbrale

Respuesta (sustantivo)

Accidn con que las células sensoriales cormsponden a la de uno o varios estimulos
relativos a una modalidad sensorial definida.

Cuerpo (susta.ntlvo)
Sensacidn tdctil percibida en la boca y que otorga un grado de densidad, viscosidad,

consistencia o compacidad a un producto.
Fragancia (sustantivo) 3

Olor fresco, suave y deliciosos

Oler (verbo)
(sentido activo aplicado al olfato)

Designa la accidn de percibir un olor.

Objetivo (ad;etlv?)

a) Califica a aquello que proporciona una representacién real y comprobable del
objeto, reduciendo al mfnimo los factores humanos (por ejemplo: preferencia,
costumbre, afectividad).

'
b) Califica a aquella técnica que, bien utilizando métodos sensoriales o métodos
instrumentales, permite reducir al mfnimo los errores propios.

Nota: Se .desa.conseja emplear como sindénimo el término de instrumental.

Subjetivo (adjetivo)
Califica a aquello que proporciona una percepcién condicionada por nuestro
modo de pensar o sentir y no sdlo por el estimulo.
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Luinestecsia

Cor junto de sensacicnes resultante de una presién aplicada a la. muestra
por u.r)z movimiento (por ejemplo, presién de los dedos en-el caso de wn
queso

Umbral (sustantivo)

Umbral absoluto

Cantidad minima de un estfmulo sensorial, que da lugar:.

- A la aparicién de una sensacién {@imbrallde aparicién o deXdeteccién)y
- 0 al reconocimiento de d:l.cha sensacién (umbral de 1dent1flc&::16n)

Umbral diferencial
Cantidad minima de estfmulo sensorial que da lugar a una diferencia perceptible

en la intensidad de la sensacidn.
s

Umbral final
Cantidad mi&xima de un estimulo a partir de la cual un aumento de intensidad no se

percibe.

Umbral preferencial
Valor cuantitdtivo mfnimo de un estimulo o valor critico supre~liminar de este

esti:m_.r.lo al qiie corresponde la aparicién de una respuesta de atraccién o repulsa
en relacién con un estimlo neutro, por ejemplo, en la eleccién entre una

solucién azucarada y el agua.
Nota: Se debe distingmir entre umbral absoluto de preferencia y umbral diferencial

de preferencia.

Sub-liminar (adjetivo)
Por debajo del umbral absoluto.

Supra-liminar (adjetivo)
Por encima del umbral absoluto,

Fatjge senspri al

Caso particular de adaptacién sensorial en el que se produce una disminucién

de la sensibilicdad.
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Compensacién (sustantivo)
Resultado de la interaccién debida a un conjunto de estfimulos de modo que cada

uno se vercibe con menor intensidad que si actuara solo.

Sinérgico (adjetivo)

Efecto o accién concertada de determinadas sustancias, de modo que la intensidad
de los caracteres organolépticos resultantes de la mezcla son superiores a la
suma de las intensidades cque cada uno de ellos mostraba por separedo.

Efecto de contraste

Aumento de la respuesta a las diferencias entre los estimulos simulté&neos o
consecutivos.

Contrario del efecto de convergencia.

Efecto de convergencia s
Disminucién de la respuesta a las diferencias entre dos estimulos simulténeos o

consecutivos.
Contrario del efecto de contraste.

2.3. Terminologfa relativa a las propjedades organolépticas

Acido (adjetivo)
a) Califica el sabor elemental producido por soluciones acuosas diluidas de
la mayorfa de los &cidos (por ejemplo, &cidos citrico, léctico y tartérico).
b) Califica la propiedad de los cuerpos puros o mezclas que al ser degustados
producen este sabor. '
El sustantivo correspondiente es acidez.

Agrio (adjetivo)

Califica la sensacibén olfato—gustativa con predominio de &cidos generalmente de
origen fermentativo, y a los alimentos que producen esta sensacién.

Algunos factores que contribuyen a dicha sensacién estén relacionados con el
proceso de fermentacién, por ejemplo acética o léctica, de un producto

alimenticio.
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Amargo (adjetivo)

a) Califica el sabor elemental producido por soluciones acuosas diluidas de
diversas sustancias tales como quinina, cafefna y determinados heterdsidos.

b) Califica la propiedad de aquellos cuerpos puros o sus mezclas que al ser
degustados producen este sabor.

El sustantivo correspondiente es amargor.

Salado (adjetivo)

a) Scnsacién caracterfstica que se percibe a través del sentido del gusto, cuyo
ejemplo mis tipico es el producido por una solucibn de cloruro sédico.

b) Califica la propiedad de las sustancias o mezclas que producen este sabor
durante la degustacién.

El sustantivo correspondiente es salinidad.

’
¥

Dulce (adjetivo)

a) Califica el sabor elemental producido: por las soluciones acuosas de diversas
sustancias, por ejemplo, la sacarosa.:

b) Califica la propiedad de las sustancias puras o mezclas, que al ser degustadas
producen este sabor.
&l sustantivo corresporndierte eo dulzor.

Astringente
a) Califica la sensacidn compleja producida en la boca por una solucion acuosa

diluida de productos como algunos taninos (por ejemplo, los taninos del caqui
y de endrina).

b) Califica la propiedad de los cuerpos puros o mezclas que producen esta sen-
sacidn.
El sustantivo correspondiente es astringencia.

Flavor (sustantivo)
Se entiende por flavor el conjunto de percepciones de estfmulos olfatogustativos,

tactiles y quinestéticos que permite a un sujeto identificar uwn alimento y establecer
un criterio, a distintos niveles, de agrado o desagrado.
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Sabor (sustantivo)

a) Sensaciones percibidas como consecuencia del estimulo de las papilas gustativas
por algunas sustancias solubles.

b) Cualidad de la sensacién particular producida por tales sustancias.

Sabor elemental (sustantivo)
Cada uno de los cuatro sabores reconocidos: dulce, salado, &cido, amargc.

Olor (sustant ivo)

a) Conjunto de sensaciones percibidas por el érgano olfativo cuando se inspiran
determinzdas sustancias voldtiles.

b) Cualidad de la sensacién particular producida por cada una de las sustancias
anteriores.

Aroma (sustantivo)

a) Sensaciones agradables percibidas por el 6rgano olfativo por vfa indirecta cuando
se realiza la degustacién de un alimento.

b) En perfumerfa y en lenguaje no especializado se aplica también a las mismas
sensaciones apreciadas por via nasal directa.

Regusto (sustantivo)

Conjunto de sensaciones percibidas después de haber desaparecido el estfimulo de la
boca, distintas a las percibidas previamente.

Es sinfnimo de dejp.

Aromftico (adjetivo).

a) Califica la propiedad de los cuerpos puros o mezclas que, al ser degustados,
producen las sensacioned calificadas como aroma.

b) Califica a aquellos productos que, examinados por via nasal directa, producen
sensaciones de fragancia y frescor.

Textura (sustantivo)

Caracteristicas del estado s6lido o reolégico de un producto, cuyo conjunto es capaz
de estimular los receptores mecinicos, durante la degustacién, particularmente de
los situados en la regién bucal.

Nota: Este término se refiere finicamente a las propiedades objetivas y no a las
sensaciones producidas y que se designan por términos generales, tales como consis—
tencia, fibrosidad, untuosidad, etcétera.
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ANALISIS SENSORIAL: VOCABULARIO ESPECIFICO DEL ACEITE DE OLIVA

3

Extracto de la Norma del Consejo Oleicola Internacicunal,

COI/T.20/Doc. nQ 3/Rev. 2, de 25 de mayo de 1992

4. VOCABULARIO ESPECIFICO PARA EL ACEITE DE OLIVA

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

Frutado. Flavor que recuerda el olor y gusto del fruto
sano, fresco y recogido en el punto 6ptimo de su maduraciédn.

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

Frutado verde. Flavor del aceite obtenido de frutos todavia
verdes. 4

/

4.2. Sensaciones mis o menos desagradables seqin la intensidad con

que se perciben, que no se consideran defectos pero que

influyen en la armonia del frutado:
7

Manzana. Flavor del aceite de oliva que recuerda a dicho

fruto.

Dulce. Sabor agradable del aceite que, sin ser precisamente
azucarado, no predominan en él1 los atributos amargo, astringente
y picante. T

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

Hojas verdes (amargo). Flavor del aceite obtenido de
aceitunas excesivamente verdes o que se han molido mezcladas con
hojas y tallos.

Amargo. Sabor caracteristico del aceite obtenido de
aceitunas verdes O en envero. Puede ser mas o menos agradable
segun su intensidad.

Aspero. Sensacién caracteristica de algunos aceites que al
ser degustados producen una reaccién buco-téctil de astringencia.
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Picante. Sensacién gustativa de picor, caracteristica de los
aceites obtenidos al comienzo de la campafia, principalmente de
aceitunas todavia verdes. Se debe a la accién de las sustancias
fenblicas sobre los terminales del nervio trigémino que se
extienden por toda la cavidad bucal.

Almendrado. Este flavor puede darse en dos aspectos: el
tipico de la almendra fresca o el propio de la almendra sSeca Y
sana que puede confundirse con un rancio incipiente. Se aprecia
como un regusto cuando el aceite permanece en contacto con 1la

lengua y el paladar, se asocia a los aceites dulces y de olor
apagado.

Apagado o plano. Flavor del aceite de oliva cuyas caracte-

risticas organolépticas son muy tenues, debido a la pérdida de sus
componentes aromaticos.

Heno. Flavor caracteristico de algunos aceites que recuerda
a la hierba mads o menos desecada.

4.3. Sensaciones siempre desagradables, incluso cuando su inten-

sidad apenas es perceptible, que se consideran defectos
organolépticos:

Esparto. Flavor caracteristico del aceite obtenido de
aceitunas prensadas en capachos nuevos de esparto. El1 flavor
puede ser diferente si el capacho estd fabricado con esparto verde
o si lo esté& con esparto seco.

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

Viejo. Flavor caracteristico del aceite cuando permanece

demasiado tiempo,en recipientes de almacenamiento. También puede
darse en aceites envasados durante un periodo prolongado.

Gusano. Flavor caracteristico del aceite obtenido de

aceitunas fuertemente atacadas por larvas de mosca del olivo
(Dacus Oleae).

Metalico. Flavor que recuerda a los metales. Es
caracteristico del acei;; que ha permanecido en contacto, durante
tiempo prolongado, con imentos o superficies metdlicas en

condiciones indebidas, durante los procesos de molienda, batido,
prensado © almacenamiento.

Moho-humedad. Flavor caracteristico del aceite obtenido de
frutos en los que se han desarrollado abundantes hongos y

levaduras a causa de haber permanecido amontonados y con humedad
varios dias.

Rancio. Flavor caracteristico y comin a todos los aceites y
grasas que han sufrido un proceso autooxidativo, a causa de su

prolongado contacto con el aire. Este flavor es desagradable e
irreversible.



Atrojado. Flavor caracteristico del aceite obtenido de
aceitunas amontonadas que han sufrido un avanzado grado de
fermentacidbén.

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

Orujo. Flavor caracteristico que recuerda al del orujo de
aceituna.

Jabonoso. Flavor con una sensacidn olfato-gustativa que
recuerda a la del jabdén verde.

Alpechin. Flavor caracteristico adquirido por el aceite a

causa de una mala decantacidn y prolongado contacto con las aguas
de vegetacidn. &

Avinado-avinagrado. Flavor caracteristico de algunos
aceites que recuerdan al vino o wvinagre. Es debido
fundamentalmente a la formacidén de acido acético, acetato de etilo

y etanol, en cantidades ‘superiores a 1o normal en el aroma del
aceite de oliva.

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

Cocido o gquemado. Flavor caracteristico del aceite
originado por un excesivo y/o prolongado calentamiento durante su
obtencién, muy particularmente durante el termo-batido de 1la
pasta, si éste se realiza en condiciones inadecuadas.

Borras. Flavdr caracteristico del aceite recuperado de los
lodos decantados en depdsitos y trujales.

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

Grasa de maquina. Olor del aceite de oliva obtenido en una
almazara de cuya maquinaria no han sido adecuadamente eliminados
residuos de petrbéleo, de grasa o aceite mineral.

Basto. Percepcién caracteristica de algunos aceites que, al
ser degustados, producen una sensacidén buco-tactil densa y
pastosa.
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EL SENTIDO DEL GUSTO -

Se encuentra localizado en la cavidad bucal. Como cualquier
otro sentido, estd constituido por un érgano receptor integrado por
papilas gustativas que transmiten una sensacién producida por el
estimulo a una cadena nerviosa a un centro situado en la corteza
cerebral, que analiza e interpreta las sensaciones. (Figura 1).

Sin embargo, los distintos estimulos no se perciben con iguai
intensidad en las distintas. zonas de la cavidad bucal, .sino-
principalmente sobre la lengua, aunque otros brotes sensibles estén
situados en la epiglotis, en el paladar liso encima de la dvula, en
los pilares laterales interiores de la garganta y en la pared
posterior de la misma (Tabla I). Segin Ohrwall, el numero de papilas
gustativas se reparte como sigue:

TABLA I

GUSTO NS DE PAPILAS
Dulce, 4cido, amargo 60
Dulce y &cido 12
Dulce y amargo 4
Acido y amargo 7
Dulce sélo . 12 :
Amargo sélo 0 (%)
No tienen percepcién 27
(*) Este autor no estudia las papilas gustativas de la base de 1la
lenqua, en donde se ha demostrado que existen algunas especificas
del amargor. Por otra parte, al no incluir el salado 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
percepcidén, se encuentran algunas capaces de percibir este atributo.
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Los nervios facial (VII), glosofaringeo (IX) y neumogdstrico
(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 ganglio geniculado (GG). De 1la
lengua al nervio lingual (NL), la cuerda del timpano (CT) al facial.

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

En el tronco encefdlico el nucleo del tracto solitario (NTS)
siguiendo al tracto solitario (TS).

Reflejos gustativos hacia los nidcleos salivares (SS y SI) vy
cardio-neumo-entero-renal (CNER).

Las fibras ascienden por el lemnisco medial (LM) mezcladas
con las trigeminales hacia el nucleo ventral postero-medial (VPM) y
de alli proyectan al labio superior de la cisura de Silvio.

F, Ganglio de Gasser; V, nervio trigémino; nucleo caudal.
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El estimulo picante,'due no debe considerarse un estimulo puro
de sabor, se percibe también en casi toda la lengua, pero
preferentemente en la garganta.

Aunque el numero de percepciones gustativas puede considerarse
relativamente amplio, se suele considerar que esta variabilidad se

debe mds a la combrinacién de los indicados que a sensaciones
especificas.

La existencia de sélo cuatro gustos basicos se puede demostrar
mediante las siguientes observaciones:

a) Los individuos a los que alguna circunstancia ha privado del
olfato sb6lo pueden reconocer las cuatro sensac1ones' dulce, salado
dcido y amargo, y sélo estas cuatro.

b) La inyeccién de una solucién de cocafna al 5-10% en la lengua
hace desaparecer sucesivamente, y siguiendo este orden, la
percepcién del dulce, salado, 4cido y amargo.

c) 1la interrupcidén quirurgica de las fibras nerviosas que unen los
receptores olfativos y transmiten la sensacién olorosa al bulbo
olfativo no impide la percepcién de estos cuatro estimulos.

d) Otras percepciones, tales como frio, cosquilleo, picor, etc.,

corresponden a percepciones a través de las ramificaciones del
nervio trigémino.



Aunque comunmente se habla de gusto a chocolate, tabaco,
fresa, etc., estd demostrado que existen sélo cuatro gustos
fundamentales que, aunque se perciben sobre toda la superficie de la
lengua, su percepclon se hace preferentemente en zonas diferenciadas
con mayor sensibilidad, como se esquematiza en la Figura 3-A.
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Como se ve en la Figura, existe una zona E, pobre en papilas y
por lo tanto en percepciones. El estimulo &cido se aprecia
ligeramente en casi toda la superficie de la lengua, pero se
eancuentra reforzado en los bordes posteriores y en la base de la
misma. La sensacién salina se encuentra bastante repartida por
igual por toda la lengua, localizada preferentemente en los bordes
de la mitad anterior y también en la zona (B). E1 dulce se percibe
algo mds en la punta, aunque se aprecia en casi toda la lengua.

El estimulo amargo se aprecia mejor en la base (A) Yy en los 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 percepcién de los sabores
sobre la lengua y el paladar implica que, para realizar una buena
degustacidédn que permita distinguir adecuadamente los gustos
fundamentales y su intensidad relativa, “la sustancia degustada debe
alcanzar toda la superficie bucal sensible desde la punta de la
lengua hasta la epiglotis y el fondo de -los pilares del paladar.
Ecto debe ser muy bien tenido en cuenta por los catadores Yy,
sobre todo, por-los futuros catadores. :

- EL SENTIDO DEL- OLFATO

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

El mecanismo de la percepcién olfativa es aun bastante
desconocido; la percepcién de estimulos es-mucho mds variada,
pudiendo percibirse y diferenciarse cientos:de miles de estimulos
diferenciados. '

- Vias olfatorias. El receptor representado por las células
olfatorias (CO) que originan los filetes del nervio olfatorio (NO).
£1 bulbo olfatorio (BO) con la capa plexiforme, las células
ganglionares, las células mitrales y las células en cepillo.

El tracto olfatorio (TO); tubérculo olfatorio (TU);

f amh



Aunque parece evidente que el olor estd muy relacionado con la
forma y la estructura estereoquimica de los compuestos que
constituyen el estimulo, la gran variedad de respuestas crea una
dificultad adicional y dificilmente soluble: la diversidad de olores
no permite disponer, ni mucho menos, de los calificativos que serian
necesarios para expresarlos. Esta dificultad, que es una de las que
dificultan la informacién 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 los 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 caso
anterior (aun cuando también existan otras notas olfativas
complementarias), su descripcién se hace f&cil, bien con la palabra
que corresponde al compuesto quimico predominante, bien con la
asociacién de ideas al alimento 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 mayoria de los
alimentos. Esto implica una grave dificultad en la expresién vy
transmisién entre individuos de lo que se quiere hacer entender.
Asi, por ejemplo, en el aceite de oliva virgen hemos encontrado
entre catadores '"'notas descriptivas del aroma" y hemos encontrado
mas de 300 calificativos o expresiones que asocian las notas
olfativas y gustativas a productos o ideas.

Esta nueva '"dificultad de comunicacién" radica en parte en que
no todos los humanos son igualmente sensibles a los mismos estimulos
Y en parte también 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 percepcién
sensorial, tales como:

a) Factores genéticos

Parece seguro que la herencia influye sobre la mayor o menor
agudeza para la percepcién de olores o sabores en general, o bien
para determinados y concretos estimulos. Por ejemplo, se sabe que
la p-etoxifeniltiourea no puede ser detectada por 1/3 de 1la
poblacidn.

Cuando se seleccionaron los catadores del Instituto de la
Grasa de Sevilla, las dos persaonac ~nn 1N nival mis koo —o—-



L) Capac1dad de concentracién

Es ev1dente que la capac1dad de concentrac1én de los
individuos es también un factor decisivo y que su interés por el
problema ayuda a la deteccidén de las ''notas del flavor".

c) La temgératura de cata

Légicamente, cada alimento se consume, de acuerdo con 1la
costumbre, dentro de un intervalo de temperatura. Asi, una cerveza
no serd nunca tomada en caliente,: ni un caldo o una sopa suelen
tomarse en frio. Sin embargo, teniendo en cuenta que la tensién del
vapor de los volédtiles de un aroma aumenta con la temperatura, es

evidente gque un aspecto 1mportante de la percepcién sensorial esté
rela01onado con ella. ;

Para facilitar la concentracién de los catadores en su
trabajo y el control de las condiciones fisicas del ensayo
(temperatura ambiente, ” temperatura de la muestra, etc.), se debe
disponer de una sala de cata adecuadamente dotada (Flgura ).

d) La adagtac16n

Es blen 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 al poco tiempo de permanecer
dentro del local. Lo mismo sucede con los locales dotados de
"ambientadores'". Si insistimos reiteradamente y sin descanso en
oler un producto, podemos dejar de apreciar muchas "notas" que
detectamos en la primera oleada. Este fenémeno se conoce como
FATIGA SENSORIAL. sLos perfumistas saben que las iononas producen
rdpidamente fatiga sensorial.

e) Tendencias y sesgos

No nos referimos aqui a las "preferencias" de cada individuo,
sino a un fendémeno no muy conocido que explicaremos con un ejemplo.
Supongamos que entregamos a un catador tres muestras absolutamente
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 1la
metemos en agua templada, percibimos una sensacién de quemadura.
Podemos definirlo como la yuxtaposicién de estimulos diferentes
cuyo resultado es la intensificacién de alguno de ellos. Pueade
producirse entre estimulos simultdneos o con estimulos sucesivos.

Lo mismo puede ocurrir cuando degustamos un producto de flavorxr

- - - -



- 44 -

UMBRALES DE PERCEPCION

Zn lo anteriormenie expuesto se ha venido citendo la palzbra 'umbral
scrcoriel', por lo cual anies d2 coniinuar con el tema, parcce ccaveniente
eclarer estos conceptoz; conciguientenente vemos a definirlos y describir 1la
formz de deterninorles.

Los umbralez de percepcién se dividen en:

a) TIF D SSUGLLTON, VESTTIUTO A3TAIUTON, o simplemente ®ETIRALM Gu:
sc¢ define como: Intercidad o concentrcceidn minims necezaria de un estfmulo
para lz cuzl la respuestz psicofisiolézica del 1nd1v1auo se hace perceptible
de formz fizble,

b) VEBUL TSR T o "ESTLULO ToRITTIAL" Velor méximo del estimulo
pera el cuel la r2spucsiz Se rece znormel o desapvarece (por ej.: l2 sensacidn

;cida se trancforrz con cuemz2zdén o dolor; 1lz percepcidn de lz luz en deslunbra—
nieinto o ceguera, eic.). #

c) "UBRAL DIZTLNICIALY o "ITSRL D2 DITESRTECTASY Increzento de concen-
recién minimo de wn estimulo gue ca orizsen a2 una respuesta diferente.

Puesto que la moyor o nmonor sensibilidad de los individuos & los distintos
cestfmilos, puede ser la mcjor medida parz reconocer su hgbllldbd para recono—
cerlos o dlftlnru1r entre sus pcoueizs ulferenclao, es ldégico cue la determinacidn
de e3tos riveles de percepcicén haya sido rotivo de estudio de la ciencia y de la
técnica. Consiguientezente es unz forma de elegir 2 los jueces o catadores mis
aptos para la evalu2cidén sensorizl de a2lirentos. )

’
STUIEAINACION EXPZRIVCITAL DEL “ULTBRAL ABSOLUTOM

La deterninzccidn del umbral absoluto de un individuo para un estfmulo
deterninado puede ger medida por su hedilidad pera reconocerlo. =1 ensayo
percite determirzr el "umorel" de percepcién de un individuo en perticular,
o el unbral medio de un grupo de individuos, siguiendo la misma técnica.
Parz ello se procede como sicgue:

Se prepara una serie de estimulos de intensidad creciente (por ej.
mediznte incrementos de concentrazcidén del estimulo en un medio inocuo, en
proporciones crecientes de razén 2).
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La pruebz consiste en someter & caeda individuo a una serie de
ensayos en los cite se le pide que reconozca la presencia del estinulo,
o nor el contrario rmanifiecte su aucencia. Ldgicamente, entre los
enszyecs, es necesario intercelar unn scrie de muestras en blacco o

L1 2

nlacebos!" carenies del estinulo que se estudia.

™

~

Para vaciliisr la orderacidn y el estudio, terminado el ersayo j
recocidos los datos, las reSpueétas positivas se puntien con 1. y les
ne-etivas con 0., Sunongemos que los resvltados son los recégidos en la tabla
TL
En la distribucién de las respuestas positivas (1) y negativas (0)
rccosicdas en la table se observa que: :

a) para lcs juicios emitidos anotados en las files 2,5,6 y 8, 1la
localizacion €21 "umbral zbsoluto" aparcce muy clara, puesto que 2 una
gerie ininterrumnida de respuestas nematives (C), le sigue otra serie de
respuestas afirmatives (1), Lézicarente el valor del estimulo "umbral
correcnonderi, exactamente, a la concentracidén intermedia del estimulo
cne divide amo=s series. 25 concerntraciones de estimulos correspondientes
a los ensayos recogicdos en estas lineas de la tabla II serdn 11, 13, 13 ¥y
9 respcectivamente. : ' '

b) en las restantes filas se observa gue entre series mds o menos continuas
de respuestas negcativas (0), se intercalan alguras positivas (1). Es decir
se producen'rGSpuestas poco consistentes, puesto que hay veces que se afirra
la presencia del estimulo a concentraciones inferiores y se niega a concen-
tracicnes superiores.;

Para calcular en estos casos la concentracién umbral correspondiente,
se procede a llevar *todos los O a la izquierda y todos los 1 a la derecha.
Agruvados los datos de esta forma, se procede, como en el caso anterior por
ej: en la fila 1 tendriamos, a la izquierda cinco O (no) y a la derecha cinco 1
(si); consiguientemente el umbral corresponderia a la concentracion 11.

Terminado el reagrupamiento de todas las filas, como se ha dicho, se
puede pasar a la parte baja de la tabla,

La fila (Js) recoge el nimero de identificaciones positivas (1), que se
han dado para cada una de las concentraciones del estimulo que se estudia.

En la fila siguiente (Js/q), aparecen anotados los cocientes entre el
numero de resouestas positivas, "sies", y el total de ensayos efectunados
para cada conceniracidn de estimulo.
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Finalpnente los rumeros que aparecen en la Gltima fila (zr), son los
mismos de la rila anterior transform2dos en valorez de la variable
narmalizadan(z), con eyuda de la table estadistica correspondiente,

Finalmente, en la Ultima columna de la derecha de- la tabla, se
anotardn los umbrales calculados pz2re cada serie de enzayos recogidos
en cada lirea. Sumando los valores de esta Ultima columna y dividiendo
el valor otcnido por el nimero de replicadoes, que ha hecho un catador
(o por el ntmero de catadores que estamos estudiando) tendremos el
"VALOR UI'BRAL", (Zn ruestro ejemplo 10,8) del catador; o el valor de
"[L.BRAL iEDIO" del grupo de catadores, segin corresponda al planteamiento
del ensayo.

El mismo resultado antericr se puede obtener grificamente (Fig. Sa),
si se llevan a las abscisas las concentraciones de los estimulos ensayados
y sobre las ordenzdas la prcoporcién de "sies" obtenida para cada concen-
tracidén. Obsdrvese que, sovre la curva en forma de S obtenida, el valor
Js/q = 0,5 (o 5C;. de respuestas "si"), se corresponde en abscisas con el
valor 10;8, igualmente calculado en la tabla II.

Si la rcpresentacidn grifica se hace & partir de los valores de la
variable normalizada, se ootiene una recta, pero, logicarcente, el valor
obtenido es el mismo (fig. 50).

DETERKIHACIéﬁ DL JPHIRAL O DIFERIEICTAS

Se recordari que sc definid este umbral como: "la diferencia minima,
entre lz intensidad de dos estinulos, Gue puede ser detectada por un
sujeto (o sujetos)". !

Para facilitar la comprensién de la forma de calcularlo se utilizard
el siguiente ejemplo:

Supongamos que se desea calcular el "umbral de diferencias™ de un
catador (o el "umbral medio de diferencias de un grupo de catadores"),
para una serie de concertraciores de azlicar en relacidén con una concentrzcidén
previamente determinazda, que supcndrenos el 5ﬁ en agua., Xn otras palabras
se desea saber, de forma estadisticamente fiable, qué concentraciones minimas
de azicar, por debajo y por encima del 5% son detectables por un catador
(o catadores).
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Preparemos por ej.: la siguientes concentraciones ce percentajes,
en peso, de azlicar en aguas: ' o=

- el j_‘i.": B b o s S

”

0,85 2,83 &;0; 5,65 3:25° 8,8 10,4

La solucidn de referencia (F), preparada como se ha dicho al 5%, se.
le entregza a los catadores junto con otra solucidén elegida al azar de
cntre li serie de concentraciones indicadas. .

e pide al cazndidato que coupare ambas soluciones e indicue si la
concentracidn que se le entrega como incdsnita es mids, igual, o menos
dulce qu2 la de referencia P, -A continuacién se procede a comparar,
también con P, "las restantes muestras preparadas.

Para obtener una buena precisidén de los resultados, conviene replicar
los ensayos y estudiar las series de concentraciones cuyos intervalos
sean lcs mds adccuados.

Terminado ¢l ensayo se agrupan las respuestas exoresdndolas como
porcentajes de respuestas que, para cada concentracidn, ha sido
considerada como rdls, igual, o menos dulce que el patrérn P.

En la tabla III, se resumen los resultados obtenidos. La ultima
coluana recoge el porcentaje de diferencias entre 100 y el porcentaje de
contestaciores "menos dulce" (100§ ""menos dulce que P").

Tabulados log datos, es facil pasar a representarlos griaficamente
sobre coordenadas, tal como se hace en la fig. 6., en donde en abscisas
e representan las soluciones de aztcar en agua, y, en ordenadas:

2) los porcentajes de contestaciones "mis dulce que P" (curva
inferior de trazo grueso) y

b) los datos de la 1dltima columna de la tabla, o sea 1007 de
contestaciones “rierios dulce que P (curva superior de trazo fino).

La interseccidn de ambas curvas con el nivel de ordenadas que
corresponde ¢ 507 de respuestas, dz origen a los puntos A y B, los
cuales proyectados sobre la linea de abscisas, definen sendazs concen-—
traciones (en el ejemplo 3.20 y 6,10 gr. de azicar en agua) que
corresponde a un "intervalo de incertidumbre” en el centro del cual
se encuentrz P y que es el doble del “unbral de diferercias. Es decir

(6T0=3.30):2 1,10,
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Lz conclusidén a gue se liege es, por consiguiente, que el catador
(o grupo de catadorec) mo puede enconirar diferencias cuya apreciaciodn
sea fiavle, entre concentraciones comprendidas entre 3.30 y 5.05 ni entre
5.C y 6.7T0 psrJue entre ambos pares de concentraciones existe una dife-
renciz de 1.7 gr. de azlicar en 100 gr. de agua que es el "umbral de

diferencias" a nivel de estas concentraciones.
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La interseccion del 50% de respuestas sobre ambas curvas da
origen en ésta a los puntos A y B los cuaies se corresponden, proyecta-:

dos sobre la abscisa, 3 sendas concentraciones, (en nuestro caso 3,30 y
6.70).



+ Dl =

¢SE 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 hacen frecuentemente con una
intencidén que no se corresponde con el concepto de 'catar"
formulado, porque a muchos sélo les interesa adquirir alguin
conocimiento de ''degustacién'" que les proporcione cierto consenso a
la hora de pedir un vino y de elogiar sus propiedades, |y esto no
tiene nada que ver con aprender a 'catar"!. Con otros alimentos
esto no suele ocurrir, al tratarse de profesionales que necesitan
conocer a fondo los problemas organolépticos del alimento
relacionados con su tecnologia de elaboracién o con sus mercados Y,
por lo tanto, consideran la '"cata" como una importante
especializacién. Este es el caso de los aceites de oliva.

Es evidente que la '"cata'", en sus aspectos técnicos, se puede
aprender. E1 hecho de que sea fdcil o dificil depende de las dotes
del candidato, y mucho mds de las dificultades intrinsecas del
alimento.

Cuando, en el transcurso de esta publicacién, los
conocimientos del lector estén suficientemente avanzados,
describiremos méds detenidamente algunos ensayos relacionados con
el entrenamiento y la seleccién de los catadores de aceltes de
oliva; ahora sélo apuntaremos algunas generalidades.

Para ser un buen catador, es evidente que es muy deseable
poseer un sentido dél gusto y del olfato desarrollados, pero la
primera condiciédn es que la ocupacién guste y la segunda tener un
gran interés. Si en un candidato se dan ambas condiciones y posee
una percepcién olfato-gustativa-tactil normal, acompafada 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 técnicas adecuadas, con la ayuda de un maestro y con
un serio, sistemdtico Yy constante trabajo personal, no llegue a
conseguir una educacién de sus sentidos de suficiente nivel como
para ser un excelente catador o, cuando menos, para poder participar
en un "panel" para juzgar los problemas de andlisis sensorial que
atafien al producto de su especialidad.

La mayor o menor duracién 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 género o especie bioldégica del alimento;
con la propia composicién del material voldtil o sdpido del
producto; con su textura o caracteres quinestéticos; con sus
posibilidades de cambios normales o anormales por agresiones de
agentes quimicos, biolégicos o microbioldgicos; con la variabilidad
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En muchos aspectos, la a51stenc1a del experto tlene un valor
1naprec1able, pero también es cierto que, dada la naturaleza
fSlCO flSloléglca de los problemas, la diferencia entre 1los

“umbrales de percepciédn' para ‘distintos estimulos puede ser
diferente entre alumno y maestro; pero, sobre todo, la pobreza de
palabras para describir los cientos de miles de variantes de
estimulos sensoriales obliga a recurrir a similes, perifrasis
.0 metaforas .que casl nunca concretan fielmente las innumerables
percepciones sensorlales que podemos distinguir por los sentidos.
Esto hace que la claridad de los conceptos intercambiados entre

catadores expertos" y "candidatos" sea, fretuentemente, muy
Efcid -

Otra dlflcultad en el aprendlzaje para los blsonos catadores
€s que ni todos los "maestros" ni todos los consumidores de un
producto tendrdn una opinién uniforme, y hasta es posible que
consumidores de diferentés tradiciones o costumbres no tengan
preferencias por los mismos atributos o, cuando menos, deseen que el
alimento los posea con desigual intensidad.

Estos problemas dificultan el aprendizaje, lo que conviene
hacer saber a los -candidatos a fin de que sepan que la primera
cualldad sera- el empefio ‘que pongan en su trabajo.

En el periodo ‘de iniciacién existen determlnadas pruebas
simples (p. ej., pruebas de diferencia, pruebas de comparacién con
un patrén, o de ordenacién por la intensidad de un atributo) que
s6lo requieren habilidad sensorial y que precisamente son muy
convenientes para ei entrenamiento de candidatos. Estas pruebas
permiten controlar la objetividad de los juicios, y de esta forma
es posible incentivar a los individuos elogiando sus ac1ertos, o
bien, con absoluto conocimiento de causa vy razédn, corregir sus
errores O segregar a 1los que carecen de un minimo de aptitudes.

También es importante hacer una adecuada distincién entre los
candidatos que aspiran realmente a '"catar', con todos los aspectos
positivos y negativos ya comentados, y aquellos otros que desean
recibir una formacién y aprendizaje sistemdtico con fines
esencialmente orientados a su integracién como miembros de un
"panel" y que suelen utilizar sus sentidos de forma mé&s
despersonalizada.

El primer tipo de catador suele ser eminentemente méas
subjetivo, y el segundo, aunque sus juicios sean técnicamente mas
generalizables, puede pecar por exceso de autémata. Légicamente, un
1deal seria que los ''candidatos" adquiriesen una uniformidad de
criterio muy rigida en cuanto a técnicas de cata y en los conceptos
Yy criterios fundamentales, pero poseyendo ademds una gran

experlencia y profesionalidad personal en matices importantes que
puedan serles subjetivos.
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Lo anterior pone de relieve la necesidad de crear 'escuelas
de catadores" con el fin de preparar a los profesionales que
demanda explicitamente el '"Cddigo alimentario". En el caso de los
aceltes de oliva, esta necesidad es tan apremiante que el Consejo
Oleicola Internacional viene realizando, desde hace anos, cursos de
"jefes de panel" para que sus asistentes sean, en sus respectivos
paises, gérmenes de formacién de 'paneles" que agrupen a expertos
profesionales en el andlisis sensorial de este ateite.

El desarrollo de estos cursos es una accion basica para
mejorar el control de calidad y la correcta comercializacidén de
estos aceites.
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‘LA _TECNICA DE CATA

o I L

AseiﬁréSe“de'qué'la clave de l2 cora coincide con _Ja _dgl vidrio
e relo ue pre. ea y anote cha clave correctamente.
1 considerase que la copa estd demasiado fria o demasiado

caliente, plda al .personal auxiliar que compruebe si su

apreciacién ‘es-correcta. Si tiene la menor duda en cualquier

otra cuestién, no dude en consultar al personal auxlllar & ak *
jefe- del "panel"

.la_copa  en . el mano,- deggorra el vidrio de reloj y huela .
inmediatamente; - esta olfaccidén inicial: puede ser importante; -
a que le proporcionard una impresién general de mayor o menor
agrado o desagrado que posteriormente deberd confirmar y
analizar. Descanse brevisimamente. Cubra la copa de nuevo con
el vidriode reloj, manténgala tapada:y haga girar lentamente el
aceite contenido.para impregnar sus paredes, creando asi:una
mayor superficie de contacto aire aceite. Repita la olfaccién,
pero ahora de forma mds continua Y empleando ifispiragjones unas

veces breves y otras mds profundas ¥ lentas. Concentre ahora

nc : cubrir las diferentes "notas"'pOSitivas o
negatlvas ‘que van aparec1endo -Vaya tomando conc1enc1a de cémo
debe expresarlas:en relacién a los CallflcathOS que aparecen en

la tabla de puntuacién; si no tiene las ‘ideas claras aun,
iNO AGOTE SU SENSIBILIDAD Y TOMESE UN DESCANSO!.

b 3

Mientras descansa, haga inspiraciones expulsiones del aire por
ompletar sus apreciaciones incluyendo la apreciacién de la
intensidad de las notas olfativas que parecen destacarse con
mavor claridad. Repita estas operaciones cuantas veces desece.
En algunos casos, sSi aun necesita descansar mas, 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 reln1c1ar los ensayos. O Se empene e
encontrar notas sensori s en rec ué le
uele exactamente "a que no puede definir con claridad:

O 1e conduclird a la "FATIGA SENSORIAL" del olfato. Lo
No Sea capaz de detectar despues de poCOS Minutos de
trabajo, dificilmente podrd describirlo va.

Si considera que tiene formada una idea clara, aungue no
completa (falta el gusto) de 10Ss atributos que corresponden
a las notas sensoriales descubiertas en la muestra de aceite,
mentalicelas para recordarlas o, si lo desea, haga algunas
anotaciones provisionales a la vuelta de la propil e la
tacion. 1. a Nnal e S trabaje ootas novas
ﬁﬁ"EEEfEETEEEE'EBeCuadamente recogidas en el "perfil", no
pretenda alardear de ellas ante el jefe del panel, ni para
m~nAifir~ar 1a puntnacién que asigné a la muestra juzgada.
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Las apreciaciones gustativas suelen ir unidas a las olfativas
fasta el punto de que en el lenguaje comun suelen confundirse.
Esto es l6gico, puesto que los olores son enr algunos casos
potenciados por el calor de la cavidad bucal, lo que contribuye

a aumentar la tensién de vapor de sus componentes voldtiles.

Esto nos confirmard la mayoria de las notas olfativas que ya se
habfan detectado.

Concentrémonos ahora en el sentido del gusto. En un aceite
pocas notas EroEiamgn;g_dg;ectables solo por el gusto mereceran
ueéstra atencion. El sentido del gusto tiene en relacion a el
Olfavto rTaracteristicas que, desde el punto de vista del catador,
pueden considerarse unas como inconvenientes y otras como
ventajas. El mayor inconveniente es que en este sentido es més
dificil eliminar las percepciones recibidas. Por ejemplo, si

percibimos por primera vez una fuerte sensacién amarga, en una
degustacidédn posterior no nos lo parece tanto.

La eliminacién de un '"gusto" implica hasta cierto punto la
necesidad de recurrir a una cierta "accién mecdnica'; de
aqui el uso de rodajas de manzangs o de trozos de pan O picos.
En todo caso, es necesario enjuagarse la boca cuidadosamente
Yy esperar a que se produzca una nueva insalivacién normal.

Los efectos de atenuacidn ' de contraste-se _hacen_egn el septido
el gusto muy eviden ; recuérdese coOmo up_a otalmente i
ns a puede recer mu ulce despues de comer bellotas

' cida amarga se hace tolerable
con un poco de azucar.

Como ventajas pddriamos considerar el limitado numero de
percepciones en las que el sentido del gusto es el unic¢amente

activo. Como se sabe, ﬁl;ggggg_sg_lgm;;ﬂ a.la deteccion _dg
los estimulos “dulce“, salado“: ‘amargo' Yy dudosamento ol
"e 1COo". Las resctantes percepciones tienen fuertes

dtmponenctes olfativos o téctiles-quinestéticos.

La percepcién de los distintos sabores se hace especificamente
m&s aguda en distintas zonas de la lengua y la cavidad bucal.

El dulce se percibe preferentemente en la punta de la lengua.

La sensacién salada, perceptible en toda la lengua, se agudiza
preferentemente en los bordes de la parte anterior de la misma.
El 4cido también tiene una percepcién general, pero mas acusada
esta vez en los bordes y parte posterior. Finalmente, el amargo
se percibe preferentemente en la base de la lengua Yy en la
garganta.

El estimulo “picante", muy caracteristico de bastantes aceilites
de .oliva, no puede considerarse una sensacién gustativa, sino
tdcti1l, que se percibe preferentemente en las mismas zonas que
el "amargo", pero principalmente en las proximidades de la uUvula
y en los pilares del paladar o en zonas de la garganta
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‘Para tefhinar, catadores blen entrenados pueden detectar otras
sensaciones téactiles o té&ctiles- -quinestéticas tales como’
“fluldo" o "ligere™,; "deneo!, I Basto" ., 8tc. +

De acuerdo con lo anterior, el catador, para cumplir su misién,
procederd como sigue: {

a) Tome la copa y beba una pequefia pero 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 mds profunda del paladar y la garganta. Durante
ese recorrido esté muy atento para percibir los distintos
estimulos que irdn apareciendo. Si considera que ha
terminado la degustacién, escupa €l aceite sobrante.en el
vertedero o escupidera que tendrd a su disposicién.

b) 8Si necesita repetir la operacién, como suele ser conveniente
salvo para casos extremos, no lo intente hasta haber
eliminado de la boca los ultlmos residuos de-la degustacién
anterior. Para ello utilice los medios que tendrd a su
disposicién (manzana o pan), los cuales, después de
masticarlos, puede escupir o tragarlos si asi le apetece.
Hecho esto, enjudguese la boca con agua a la temperatura
ambiente, llevdndola hasta la garganta; viértala en la
escupidera. Tome un nuevo sorbo y trdguese un :poco.
Aguarde unos instantes hasta que la temperatura de su
boca y la insalivacidén se normalicen.

c) Repita el ensayo. Esta vez, después de tomar el aceite,
haga rdpidas succiones de aire, entreabriendo los labios,
a fin de que el aire se emulsione con el aceite y se
distribuya fina y ampliamente por toda la cavidad bucal.
Esto, ademds de facilitar un intimo contacto con las papilas
gustativas, calienta el aceite a la temperatura de la mucosa
y ello aumenta la tensién de vapor de sus voldtiles, lo gque
reforzard las percepciones olfativas que ahora se detectarén
por via retronasal.

Confirme las 'notas" olfativas, gustativas y tactiles gque
perciba, procure asociarlas a los calificativos enumerados
en la parte izquierda de la hoija de puntuacién v jno olvide

evaluar su intensidadj iSI 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)"

d) Con todo lo anterior, ya debe tener informacién suficiente
de las ''motas'" presentes en el flavor del aceite y, por 1lo
tanto, poseer un criterio sobre los defectos (o
atributos negativos recogidos en la parte inferior de 1la
hoja de "perfil") y virtudes (o atributos positivos
recogidos en la parte superior de la misma) del aceite que
acaba de degustar, y también en qué grado la intensidad de



No olvide que interesa (quizd mds) que usted actie como

un sensible instrumento capaz de detectar y medir '"notas"
sensoriales, positivas y negativas, percibidas con sus
intensidades compensadas con los efectos de interaccién
(atenuacién o contraste pertinentes) que el que nos dé una
evaluacién personal subjetiva y que no se sabe cémo
justificar. _
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ACTUACIONES Y LIMITACIONES DE UN CATADOR EXPERTO

Los criterios de catadores expertos sobre la calidad de los
aceites virgenes de oliva fueron muy tomados en consideracién hasta
el primer tercio del presente siglo, pasado el cual la determinacién
de la acidez libre empieza a utlllzarse como ‘base de su control de
calidad a la que, algidn tiempo después, se le 1ncorporan otras
pruebas (particularmente I.P. y K270).

La inclusién'enAla-normativa comercial de estas pruebas
quimicas significa una importante innovacién ante la hasta”
entonces subjetiva evaluacidén comercial de estos aceites.:

Aunque nunca desaparecieron de la normativa puntualizaciones
relativas al olor y sabor de estos aceites, tales como la que-
especifica que los aceites de las calidades "extra" y "fino"
deberian tener un ."olor y sabor irreprochables", la imposibilidad
de que estas caracteristicas fuesen evaluadas con medidas objetivas,
frente a los valores obtenidos con las determinaciones gquimicas,
fue postergando poco a poco el valor de los ensayos organolépticos a
un papel muy secundario en el control de calidad de estos aceites.

Esta sobreegkimacién de un concepto de calidad basado casi
exclusivamente en las determinacidones quimicas, abusiva, por
incompleta (jadviértase que no hablamos de pureza!), no sélo no
contribuyé a la mejora de la apetitosidad de los aceites, sino que
hizo que los buenos aceites virgenes desaparecieran prdcticamente
del mercado.

Actualmente se pretende rectificar estos errores de tal
forma que, sin menoscabar la importancia que para el control de
calidad aportan los pardmetros quimicos, se incluya
imprescindiblemente la evaluacién de sus caracteres organolépticos.
Esto implica la vuelta al andlisis sensorial, ya que, al carecer de
los métodos analfiticos instrumentales adecuados para evaluar el
flavor, se hace necesario volver, hasta cierto punto, a tomar en
consideracidén el criterio de los ''catadores expertos', aungue
objetivizdndolo mediante las nuevas técnicas de '"panel".
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No se ha vuelto al catador tradicional porgue no puede
negarse que un mismo catador no siempre juzga igual la
”§pet1tosidad" de un mismo aceite; y si esto ocurre, auin es més
loglcq que las evaluaciones de dos catadores puedan no sélo ser poco
c01nc1dgntes sino, en algunos casos, contrapuestas. Esto sucede por
la sencilla razén de que el trabajo del catador es fundamentalmente
subjetivo y sus percepciones olfato-gustativas estdn condicionadas
por técnicas de '"cata" diferentes y, en general, poco cuidadas
(hemos visto catar utilizando cucharillas, copas, u oler el aceite
frotdandolo en la mano); por condiciones psicofisiolégicas
incontroladas, preferencias locales asociadas a la costumbre o por
cqnyeniencias econémicas que han terminado imponiéndose; 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 los errores apuntados, vamos a exponer
unos ejemplos. :

Evaluacién de una muestra de aceite de oliva virgen por un catador
experto

Es frecuente que los catadores de aceite de oliva juzguen
series de muestras, de forma que un juicio sea seguido por el
sigulente, sin/otra solucidn de continuidad que la necesaria para
hacer breves enjuagados de la boca, o, en todo caso, muy cortos
intervalos de descanso entre series de cuatro o cinco muestras.
Algunas veces, esto puede prolongarse hasta hacer dos y hasta
tres docenas de '"catas#" en una hora o poco més.

Esta forma de trabajar es, sin discusién, una fuente de
equivocaciones 1incontrolables, de las gqgue muchas veces es
consciente el catador, al qgue se impone una tarea en circunstancias
y condiciones ajenas a su voluntad.

Para demostrar la existencia de estos errores, se hizo el
siguliente ensayo: una muestra que podia considerarse,
organolépticamente, como de '"mediana" calidad, fue dada,
relteradamente, a un catador de formaciédn tradicional, unas veces
formando pareja con muestras de caracteristicas organolépticas
excelentes y otras paredndola con aceites de calidad pésima
(atrojados o rancios).

Para concretar la valoracién organoléptica de los aceites, se
utilizé una escala de puntuacién de nueve puntos, con intervalos de
1/2 punto.

El interés se centraba s6lo sobre las puntuaciones
asignadas al aceite de '"calidad media" sometido a examen. Las '
puntuaciones obtenidas para esta muestra se refirieron a porcentajes

v rapreacant - ~ahea Ta scmeela
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Como puede verse, la distribucién de frecuencias de los
datos no sélo se hace mds plana, sino que parece adoptar una
distribucién bimodal. En otras palabras, el catador puede
puntuar entre 5,6 y 7,5 y presenta clara tendencia a juzgar la
muestra infravalordndola o sobreestimdndola, segln 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 verid en su
momento, no se utilizan las técnicas de cata adecuadas.

Otra posible fuente de variacién, citada en la biblio-
grafia, es la influencia del horario de cata. Para comprobar
la dispersién- que podria ejercer en los datos un horario de
""cata" distinto, se entregd a varios catadores la misma muestra
de aceite, unas veces por la mafiana y otras por la tarde. Los
resultados tuvieron una significacién muy distinta segln los
individuos y las horas del dia. Para algunos de ellos esto se
hizo més evidente. Asi, para uno de los catadores, la muestra
daba valores de 7,1 por la mafiana y de 6,2 por la tarde.

Ambos ensayos demuestran que las 'catas" realizadas por un
individuo pueden dar valores inconsistentes para é1 mismo.

Comparacidn del trabajo de dos catadores

Para comparar las posibles diferencias entre las
evaluaciones de distintos catadores, muestras de un mismo aceite
de oliva se entregaron, aislada pero repetidamente, a varios
candidatos, a la misma hora de la mafana. Los ensayos se repi-
tieron durante dos semanas, variando las claves de las muestras
y evitando que una re%teracién de los ensayos pudiese permitir a
los catadores recurrir a su memoria olfativa, cosa no deseable
en esta experiencia. A fin de desorientar al catador, también
se incluyeron muestras de otros aceites. Para concretar la
calidad-apetitosidad de las muestras se utilizé una escala
hedénica de nueve puntos y para evitar intercambio de pareceres
los resultados se recogieron por escrito.

Se ha supuesto que, al obtener 30 datos de cada catador,
éstos se distribuirian de acuerdo con la curva normal, cosa no
estrictamente real al utilizar una escala de puntos discontinua.
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Con todo lo dicho, las razones mds poderosas para poner en
entredicho la actuacién de un catador es la duda de que pueda
considerarse como la adecuada "muestra del universo'" que debe
representar. Si, como es légico, esto es inadmisible de
antemano, no cabe la menor duda de que sus evaluaciones no sélo
no serdn objetivas sino que tampoco tienen por qué ser admitidas
como exactas respecto al criterio general de otros expertos o en
ultimo caso del consumidor; en otras palabras, EL CATADOR
EXPERTO NO ES EL INSTRUMENTO IDEAL QUE SE ESTA BUSCANDO PARA
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Las razones anteriores han llevado a la necesidad de buscar
otras soluciones para valuar la calidad-apetitosidad de los aceites
de oliva, para lo que se ha recurrido a LA UTILIZACION DE LAS
TECNICAS CONOCIDAS CON EL NOMBRE GENERICO DE ANALISIS SENSORIAL Y EL
USO DE UN "APARATO DE MEDIDA" DENOMINADO "PANEL DE*CATADORES", cuyos
fundamento, y utilidad se describirdn en los capitulos siguientes.

- Sin embargo, antes de pasar a exponer dichas técnicas,
conviene que se examine si el catador experto individual puede
intervenlir positivamente y por lo tanto conviene que intervenga en

algu?as cuestiones del proceso industrial y comercial de los aceites
de oliva.

Actuaciones vy limitaciones del trabajo del catador experto
'Lo_indicado anteriormente puede interpretarse como una
devaluacién generalizada de la actuacién de los catadores expertos

que, a; emitir s6lo juicios personales, parece que se les priva de
credibilidad.

La realidad requiere una puntualizacién de la cuestidén. Es
cierto que el juicio de un catador es una "opinién subjetiva" y, por
consiguiente, al no ser posible conocer con qué 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 Util en muchas
ocasiones, por ejemplo:

a) Asesorando sobre la limpieza y sanitacién de la maquinaria,
instalaciones, elementos del equipo, etc. Su sensibilidad olfativa
y conocimiento de los okores le pueden servir para descubrir en la
almazara olores a rancio, a atrojado o cualquier otro olor extrano,
y aconsejar en qué parte de sus instalaciones se requiere una
profunda limpieza para evitar dichos olores. Los patios de
recepcién de los frutos, las solerias de los molinos o sus paredes,
los elementos de las prensas y otros elementos, como batidoras,
cintas transportadoras, etc., junto con utensilios tales como
capachos, vagonetas, pozuelos, atarjeas, mangueras, etc., Yy por
supuesto los depdsitos y trujales que hayan almacenado los aceites
de campafias pasadas, suelen oler a rancio o atrojado si no se
limpian enérgica e inmediatamente. Otros elementos, como motores o
quemadores, pueden despedir olor a humo o gasdleo al ponerlos en
marcha.

b) Evaluando durante el proceso de obtencién las calidades de
los aceites que se van obteniendo, en primer lugar dando su
opinién sobre las aceitunas que se estidn moliendo Yy aconsejando
si los frutos tienen algun defecto y lo tienen en cantidad tal
gue puede contribuir a obtener aceites defectuosos o que no permitan
obtener la calidad deseada. Si esto es asi y no se quiere que el
aceite de los siguientes "cargos" salga defectuoso, serd necesario
proceder a la limpieza de los elementos contaminados. Aconsejara
sobre_si los frutns serén on e dsbdax w=ada F¢ -
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c) Advertird cémo y cudndo la temperatura o la prolongacidn
~del batido acrecientan la pérdida de aroma o la aparicién de algun
flavor "metdlico'". Dard su opinidén sobre cudndo merece la pena
separar las calidades de aceite que sale suelto de la pasta, en

los extractores parciales, o si conviene separar el de primera
presién del de segunda. En el caso en que se utilicen centrifugas,

observard si la temperatura del agua o' ‘su 1nadecuada d051f1cac1én
arrastran excesivos aromas del acelte. : 2

Insistira en la necesidad del tamizado de los mostos para
evitar que particulas sélidas se depositen en los pozuelos de .
decantacién, o en los fondos de depédsitos y trujales, lo que
darfia lugar a cantidades anormales de "“borras', '"turbios y
aceitones" que "producirian fermentaciones" las cuales, como se vera

mds adelante, originarian flavores desagradables gue 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 humo de chimeneas, los perfumes, aromatizantes, olores
persistentes a disolventes o a pinturas, pueden ser absorbidos por
los aceites almacenados cuando la exposicién del aceite en contacto
con estos gases es persistente y permite su disolucién fisica
hasta niveles capaces de su deteccidén sensorial.

e) En_algunas ocasiones (hoy las protecciones de las bocas de
los depésitos lo hacen muy dificil), se ha observado la caida de
pequefios animales dentro de los trujales o depésitos. Aunque en el
aceite los materiales organicos tardan en .descomponerse, si le
pueden transmitir su olor caracteristico. Este el el caso de los
aceites que antigu;mente se describen como "aceites enratados'.

f) E1 problema de la posible aparicién del "flavor" a rancio
‘de los aceites almacenados suele tener una importancia relativa va
que, normalmente, en las almazaras el periodo de conservacién se
suele limitar en el peor de los casos a una campafia, y en este
intervalo los aceites de oliva normales no suelen enranciarse. No
es, por consiguiente, esta cuestién la que mas debe preocupar al
catador de una almazara. En todo caso, si el catador"®bservase una
pérdida de aroma desacostumbradamente rédpida, si fuese previsible un
prolongado almacenaje de los aceiltes por tiempo superior al normal,
si percibiese un regusto metdlico que le indujera a sospechar de
alguna contaminacién (particularmente de cobre o bronce), o si
tuviese dudas sobre alguna operacién muy anormal (p. ej.:
calentamiento) que estuviese afectando al flavor del aceite con un
proceso de autooxidacién, podria hacer constar su sospecha para que
se solicitara de algun laboratorio que realizase una determinacién
del Indice de Perdxidos o, lo que seria mucho mejor y seguro, una
prueba de estabilidad A.O0.M.



A pesar de gque una ''cata experta" que deteéta a tiempo un
fenédmeno accidental en cualquiera de los acontecimientos que antes
hemos enumerado puede ser de mucha transcendencia econdémica, donde
el catador tiene su peculiar campo de actuacidén es en el almacenaje
de los aceites, ayudando a clasificarles por sus calidades y
caracteristicas y asesorando en el momento de la venta de las
distintas partidas de aceite, aspecto que trataremos por separado.
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Funiamranto teorico
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Sensorial serfa que LA RES SSTA FUSSZ FUSCION
PFCDUCZ, con lo cual se cumpliria la conocida ley de
Wbber-Fechnerdf’fS:icamcntg para que esto ocurriese y los resultados
fuesen ra2producibles, los ercayos deberian repetirse en condiciones
contiroladas y cc”"t“nues.

El 1deal de un ensay
Del. S5 Inacl= L4

So6lo con la firalidad de faciliter la comprensiodn de lo que queremos
decir podriemos intentar representar esta idea asi:

R =f (33 F; Ps) en donde: ..
B e Ac

R = Respuestia

c))
I

Estinulo /

£
n

Condiciones fisicas del ensayo
Ps = Condiciones Psicofisioldgicas del ensayo.
i e A

Si h1c1cs o3 gue las condiciones fisicas se mantuviesen constantes
durante todo'f' ara todos los ensayos, csto equivaldria a que F = k1,

Si hiciéscros constantes las condiciones psicoficiolégicas durante
todo el ensayo y p21a todos los ensayos esto equivaldria a que Ps = k2.
4

_Es decir que 2l hacerse constantes F y Ps tendriamos que R=f(E)
qus es el ideal que desariamos para la relacién entre estimulo y
respuesta, relacidén que ceberia regirse por la ley de Weber, que dice:
"la respuesta es proporcional al logaritmo del estimulo™
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GUIL. ParA LA INSTAiLACICK DE Uiz SiLi DE CATA

INTRODUCC ION

[a sala de cata tiene por objeto proporcionar al grupo de catadores que inter—
vienen en los ensayos sensoriales un ambiente adecuado, cémodo y normalizado que
Tacilite el trabajo y tienda a me jorar la repetitividad y reproducibilidad de los
resultados.

QBJETO

la presente Norma tiene por objeto precisar las condiciones bisicas a que debe
atenerse la instalacién de una sala de cata.

ESPECIFICACIONES GENERALES DE LA INSTALACION

Un loecal, cualguiera que sea su superficie, deberd responder a las especificaciones
<iguientes: ; ;

El local deberd ser agradable y estar convenientemente iluﬁinﬂdﬂ, pero conser—
indo un cardcter neutro. Con éste fin, se recomienda un color relajante, liso y claro
1 las paredes para que se cree una atmSsfera de distensién. 1/

El local serd de f4cil limpieza y estard aislado de cualquier fuente de ruidoj;
por tanto, preferentemente insonorizado. Estard igualmente aislado de olores extranos
_or lo que, a ser posible, estard provisto de un dispositivo eficaz de ventilacién.
.. las oscilaciones de la temperatura ambiental lo aconsejan, la sala de cata deberd

tarse de aire acondicionado que mantenga el ambiente préximo a 20-22°C,

£1 coior de la habitacién y su iluminacién pueden influir en los resultados
del andlisis sensorial.
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1.1. Dimensiones

las dlmen51ones del local denenden frecuentemente de las disponibilidades de
los laboratorios o de ‘las empresas. En general deberd ser lo suficientemente espacioso
pera  vermitir la instalacidn de unas diez cabinas y tambiér*de una zona para
la preparacifén de las muestras.

Sin embargo, es evidente que cuanto mayor sea el espacio dedicado a las inmsta-
laciones, mejor serd, ya que as{ se podrédn prever dependencias anexas para, por ejemplo,
iimpieza del material, colocacién de preparaclones cullnarlas y reun;ones de "paneles
abiertos".

3.2. Iluminacién ' 3 4 1
la iluminacién generel, ya provenga de la luz solar o de 1£m§a}asu(pof ejemplo,
l4mparas de tubo tipo "Luz de dfa") serd uniforme, regulable y con luz difusa.

3.3. Temperatura v estado higrométrico

El local se mantendrd continuamente en condiciones térmicas e higrométricas agra-
dables. Salvo circunstancias especiales, se recomienda una temperaturas de 20-22°C y
un estado higrométrico de 60 a 7O por 100 de humedad relativa.

4. DESCRIPCION DE LAS CABINAS

4.1. Caracterigticas generales

Las cabinas se situardd en el local una al lado de otra, seran identicas entre
ai{ y estaran separadas unas de otras por mamparas lo suficientemente alias y anchas
para aislar a los catadores entre si, una vez sentados. Se pueden construir de cual-
quier material apropiado y de fdcil limpieza y conservacidn (por ejemplo: madera,
contra-chapado vitrificado, paneles laminados, etcétera). Si se utilizan pinturas,
éstas deberan, después de secas, ser totalmente inodoras.

Los asientos previstos en cada cabina serdn cémodos y de altura regulable.

También hay que prever que en cada una de ellas el alumbrado sea individual,
regulable en direccidén e intensidad.
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Es muyv recomendable que las cabinas estén provistas de un pulcador conectado
3 un dispositivo luminoso exterior que permita al -atador comunicar a la persona
cue lo atiende desde el exterior, sin Jistrzsr a los demis, que ha terminado el
ens2yo, desea nuevas muestras, carece de alsin utensilio, ha observado alguna
irregularidad, o desea a2lguna informacién, etc.

4.2. Dimensiones
las cabinas serdn suficientemente amolias y confortables.
En general, se mantendrdn las siguientes dimensiones:

Ancho:
0,75 m (sin pila en la mesa)
0,85 m (con pila en la mesa)

Fondo:

0,50 m (la mesa)

0,20 m exceso de la mampara
Altura de las mamparas:

0,60 m minimo a partir de la mesa
Altura de la mesa:

0,75  metros.

!

4.3. Disposicién

La superficie de la mega serd de fdcil limpieza.

Una parte de esta superficie debe reservarse para una pila dotada de agua
corriente potable. Sin embargo, si esto no es factible, se reservara este espacio
para la colocacidén de una cubeta, escupidera o similar.

Cuando se deban mantener las muestras, mientras se realiza la prueba a tempe-
ratura constante superior o inferior al ambiente, conviene disponer de un equipeo
adecuado para tal fin (bafio maria, placa calefactora, etc.).

También se puede instalar una repisa, a una altura aproximada del suelo de
1,10 metros, para colocar en ella diferentes accesorios (vaaos, mterial menudo,
etc.).
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Si la disposicidn de las cabinas er la sala lo permite, es conveniente instalar
un dispositivo para facilitar la presentacidon de las muestras. Este puede ser en
forma de corredera (figura 1), de torrno vertical (figura 2) indicado para vasos o
~opas (recipientes altos), o de torno horizontal cuando los recipientes en que se
sirven las muestras tienen poca altura (figura 3). Sencillamente, que posea hueco

suficiente para el paso de las bandejas y copas que conténgan las muestras a exa-
minar.

5. [OCALES COMPLEMENTARIOS

Si se dispone de espacio suficiente, conviene contar con locales separados
para preparacidén de muestras (cocina experimental si se prevén ensayos culinarios
u otros), estanterias para la colocacidén de vasos o utensilios y salas de reunidn
para las discusiones previas, o posteripres a los ensayos. En estos casos dichos
locales se mantendrdn limpios y en ningin caﬂo_pbdrén molestar al trabajo de los

Jjueces, en la sala de cata, con sus olores, ruidos, o con la conversacidn de los
reunidos.

Ver en la figura 4 un éjemplo de sala de cata e instalaciones complementarias.

Notas: i

Las condiciones descritas son las idealesj pero si no fuese posible disponer
de una instalacidon semejante reservada tlnicamente para el anilisis sensorial, los
ensayos podrian realizarse en un local que reiina las condiciones minimas descritas
(luz, temperatura, ruido, oleres), instalando cabinas mdviles a partir de elememtos
plegables de tal forma que permitan, como minimo, aislar entre si a los catadores.
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DISPOSICION DE LA CABINA

Fig. 1



TORNO DE PRESENTACION

‘DE LAS MUESTRAS
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TRAMPILLA DE PRESENTACION
DE LAS MUESTRAS

Fig. 3
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LABORATORIO DE ANALISIS SENSORIAL
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Ejemplo de sala de cata

Cabina de degustacion
Sala de limpieza de material y preparacidn de muestras

Panel abierto
Despacho

Sala espera
frigorifico
Hornoc
Lavaplatos

Pileta vertedero

Armario
Mesa auxiliar

rodante .

Fig. 4

Distribucidédn formularios

Mesa circular
Mesa
Povata
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CONTROL DE LAS CONDICTONES FISIOLOGICAS Y PSICOLOGICAS

SELECCION DE CATADJORES

De la misma form2 que hemos intentzdo hacer constiazntes, dentro de lo

posible las cordiciores risicas cel ensayvo, también las condiciones Dpsico—
fisiolé;icas, pueden iender a estie constancia, si el criterio subjetivo de
cada cataa?r Fe SgstluLJe'por e% va2lor medio de un grupo de catadores, de

f?rta que cicno vzlor serd el mdés prooadle y equilibrado, yz que se habrd

ootenido m2iemdticemente del conijunto, 7, por tanto, vendri
por la magnitud y el sismo de las resvuestas individuzles,
se cocpensan las diferencias de sensibilidad,

comrensado
De esta manera

los criterios personzles y
la Ddosible inestzdiliiad psicoldzica de los catadores.

os resultados de un andlicis semsorial también influyen deci-
los llznmzdon secpos, Yias, o tendencias, que originon errores
sisteniiicos caus2dcs por causas tsicoficioldgicas, Estos errores pueden
ser elininzdos o compensicos nziianic el adecuauo diselio ce presenta01on
ac las mmestres y durente la realizzacidn de los ensayos.

D2da su iuvortencia, desarrollaresos brevemente esta cuestidn:

Alunos ce los sesgos més conocidos y frecuentes se pueden originaer

por lzg siguientes cza2uzas:

a} Cuando los muestras ce marczn con "claves" ostentosamente crdinales
(vor eje: 14 29 3 oo 0 Ay B, C .. etc.) ce induce & los jueces 2 analizarles
en el orden cuve las claves le indican y este efecto puede influir cistemd—
ticanirnie en los resulizaos.
. ;
b) ilo debar asismarse 2 las muestras les mism2s claves en "sesiones
de catas sucesiﬁZEWT'S"E?bxina; en el tiemno. Los eatadores, que en

caoreral tieren ducna me-oriz, ienderiazn & repstir las mismas puntusciones

o 1lrs nmuestras cuyas cle &yes recnrdasell.
¢) Cvardo se presentan tres muesiras absolutamente iguales y sc¢ somelen

- s

a wn eanzyo de¢ aifcrencia "a juicio forzado", si el diserio de presentacidn
ro es el a2desuzdo, se preducird une tendencia a considerar diferente a la
______-——-'———'_"—-_'_-

.

ruestra central, Jue puede llesar a ser significativa.

d) Se pueder zcwmular juicios incorrectamente rigurosos sobre lzs
ruestras anzlizzdas en primer luzer. Cuando se comparan sucesivercente
dos ruestras es nrictiscamente inevit2ble gque el juicio se sesgue por un
efeccto_de niraste, Por ej.: cuando 2 continuzcidén ée una nuestra rmy dcida se
cata una m:estra c1e lo ¢35 20co esta seganda puece ser corsiderada como no Acida,
en Tucsze 2l ccrnirario la escasa acidez de la segunda muestre seria

cgcro si el orc
deieciaia,

e) La presercic del zismo esiinulo de form= persistente y continuada,
sin dejar Gue 1zs células olictives o las pepiles gustativas descensen,
conduce a la llamadz ”’atlga sensorial" y la sernsivpilidad disminuye e incluso
puec.2 0esaparecer. I5i0 puede dar orizen a resultados errdneos.

e aVeeiim 2a Ve muiamdwne ma Aahhern anarecer vreviamente escritas
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g) Cualiuier conmentario, gesto o indicio, puede dar origen 2 un Se€sgo

al influir sobre la indecendencia y libertad de juicio que debe presidir
la 2ctuacidn de los catadores.

En resuren, sdlo se puede considerar qu: el método sensorial, se ha
desarrollado correctamente, CUAMNDO:

I) L2s condiciones fisicas del ensayo sean correctamente controladas y
normalizadas. : =

" II) Los factores psicofisidlogices sean adecuadamente compensados, tanto

s -~
evitando los seszos o tenderncias, como dotando al "penel' del numero
necesario de jueces y Se vavan osoteniendo suficiente nimero de replicados.

III) El tratemiento ‘estadistico’de los ‘resultados permita odtener el valor
m&s probable y su error, con ura probebilidad estadistica preestablecida.

Cod M eolel P cowblea? OB CATAb
e Ao

.- PRokleuAg B Demi ™co)

3. Carhkho BT &R

EC.
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COI/T.20/Doc. n2 3/Rev. 2 - Valoracidn organoléptica del aceite

de oliva virgen (extracto)

9. CATADORES

Las personas que intervengan como catadores en los ensayos
organolépticos de aceites de oliva comestibles deberan ser entre-
nadas y seleccionadas de acuerdo con su habilidad para distinguir
entre muestras similares, debiéndose tener en cuenta que la pre-

cisibén se mejorar& con el entrenamiento (ver apartado correspon-
diente).

Para la prueba se exige un nimero de 8 a 12 catadores,

siendo conveniente disponer de algunos mé&s en reserva para cubrir
posibles ausencias. :

9.1. Normas generales de comportamiento para candidatos y
catadores

Las presentes recomendaciones se refieren al comportamiento
de los candidatos y catadores durante su trabajo.

Al recibir la comunicacién del jefe del panel para inter-
venir en un ‘ensayo organoléptico, el catador deberé estar en
condiciones de realizarlo a la hora previamente sefialada, atenién-
dose a las siguientes normas:

9.).3. Se abstend%é de fumar al menos 30 minutos antes de 1la
hora fijada.
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g§:1.3.

S.1.4,
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9. 1.6
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9.1.8.

- 82 —

No utilizara ningin perfume, cosmético o jabdén cuyo olor
persista en el momento del ensayo. Para el lavado de las
manos utilizari un jabén no perfumado o poco perfumado,

procediendo a enjuagarse las manos y & -seclrselas tantas
veces como sean necesarias para eliminar cualquier olor.

'No debera haber tomado ningun alimento al menos una hora

antes de realizar la cata.

-Sévse encontrase en condiciones de inferioridad fisiolbé-

gica, particularmente si tiene afectado el sentido del
olfato o del gusto, © bajo algin efecto psicolégico que
le impida concentrarse en su trabajo, debera& comunicarlo
al jefe del panel al objeto de que lo aparte del trabajo,

,-,0 bien. para que tome las decisiones oportunas, . teniendo
“en cuenta su posible desviacién de’ los valores medios del

resto del panel.

El catador, una vez. cump%idas las normas precedentes,
procederd a ocupar ‘su lugar en la cabina que le
corresponda, con el mayor! orden y silencio posibles.

Una vez sentado, procedera a examinar si el material que
necesita esti en orden y es el correcto, comprobando si

la clave de la copa se corresponde con la del vidrio de
reloj que la Cubra.

Leera detenidamente las instrucciones contenidas en la

‘hoja de puntuacién, -no comenzando. el examen de la muestra

hasta estar totalmente compenetrado con el trabajo gue
debe realizar. En caso de duda, debe consultar privada-
mente las dificultades encontradas con el jefe del panel.

El catador’procederid a tomar la copa, manteniéndola
cubierta con su vidrio de reloj, la inclinaré ligera-
mente, y en esta posicidén le daréd un giro total a fin de
mojar lo més posible la superficie interior. Hecha esta
operacidén, separard el vidrio de reloj y procederi a oler
la muestra, haciendo inspiraciones suaves, lentas e
intensas, hasta formarse un criterio sobre el aceite que
debe juzgar. El periodo de olfaccién no debe sobre-

pasar 30 segundos. Si en este periodo no se ha llegado a
ninguna conclusibén, debe tomarse un pequefio descanso,
antes de un nuevo intento. Una vez realizado el ensayo
olfativo, se procederé& a enjuiciar el flavor (sensacién
conjunta olfato-gustativa-tactil). Para ello se tomard un
pequelfio sorbo de aceite, de unos 3 ml aproximadamente. Es
muy importante distribuir el aceite por toda la cavidad
bucal, desde la parte anterior de la boca y la lengua,
por los laterales y la parte posterior, hasta los pilares
del paladar; ya que, como se sabe, la percepcién de los
cuatro sabores fundamentales, dulce, salado, acido y
amargo, se hace con distinta intensidad segun las zonas
de la lengua y el paladar.


http://vidrio.de
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Debe insistirse en 1la necesidad de que el aceite se
extienda en cantidad suficiente y muy lentamente por 1la
parte posterior de la lengua hacia los pilares del
paladar y la garganta, concentrando la atencién en el
orden de aparicién de los estimulos amargo y plcante; si
no se procede asi, en algunos aceites ambos estimulos
pueden pasar inadvertidos o .el amargo quedar oculto por
el picante.

Aspiraciones cortas vy sucesivas, introduciendo aire por
la boca, permiten, ademas de extender la muestra amplia-
mente por la cavidad bucal, percibir por wvia retronasal
los componentes volAtiles aromaticos.

La sensacidén t&ctil debe tomarse, también, en conside-
raciédn: 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 valoracién organoléptica de un aceite virgen debe
hacerse evaluando UNA SOLA MUESTRA por sesidn, para
evitar el efecto de contraste que podria producir la
degustacién inmediata de otras.

Puesto que las catas sucesivas son afectadas por la fa-
tiga, o pérdida de sensibilidad, causadas por las prece-
dentes, se impone utilizar un producto capaz de eliminar
de la boca los restos de aceite de la cata anterior.

Se recomienda el uso de un pequefio trozo de manzana, de
unos 15 gr, el cual, despues de masticado, puede ser
vertido al escupidor, procediendo seguidamente a enjua-
garse con un poco de agua a la temperatura ambiente.
Entre la cate finalizada y la siguiente deben transcurrir
al menos 15 minutos.

9.2. Preseleccién de candidatos

Esta etapa deberé& 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 fisiolbgicas y
psicoldégicas 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
interés personal y disponer de tiempo para este trabajo.

Durante la entrevista, el organizador del ensayo debe
explicar al candidato las caracteristicas de la funcibédn que va a
realizar e informarle del tiempo aproximado que le va a ocupar. A
continuacidén ha de recabar datos que le permitan valorar el grado
de interés y motivacidén del candidato, asi como su disponibilidad
real de tiempo. La encuesta siguiente debera servirle como
referencia.
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ENCUESTA

Conteste ahora, por favor, a las siguientes preguntas:
. i R =

¢Le gustaria colaborar en los trabajos de este tema?

0§
(Considera que el trabajo puede ser impof%ante para
mejorar la calidad _de'los alimentos en su palS y el
comercio internacional°;

LPOR qub? L/ il AR (R Pr PR L o T RS A IRLeS. DTN
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No olvide que en este trabajo tendra .que probar
aceites cuando sea requerido para ello. gLe
desagrada hacerlo?

¢Le gustaria comparar ‘su habilidad olfato-gustativa
con la de sus compaﬁeros?

R o LR -

cTiene tiempo diébonibie? :Tiene independencia

suficiente para organizar su trabajo diario?

Si depende Vd de,su jefe ;cree que si, reiterada-
mente, en dias sucesivos le apartasen en algunos
casos, hasta media hora, de su trabajo usual, le
permitiria participar—en este asunto?

.Seria capaz de suplir el tiempo que dedigque al
andlisis sensorial para no caer en falta en su
trabajo ordinario?

(.Considera que este trabajo deberia ser retribuido?

Con esta informacién el organizador realizaré& la preseleccidn,

SI NO

gy T

SI NO
SI NO
s s |
o4 NO

ST NO
. mos S ar
SI NO
o MR
SI NO

rechazando a los candidatos con poco interés por este tipo de trabajo,

poco tiempo disponible,

1/

O incapaces para concretar sus ideas.

Describa el interés que puede tener la valoracibn organoléptica de
==a ==l T AsT CaratrasgaToliva
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9.3. Determinacién del "umbral medio" del grupo para "atributos
caracteristicos”

Se eligen cuidadosamente cuatro aceites, de tal forma que
cada uno sea considerado como representante tipico de los

atributos: Atrogado| Avinado, Rancio y Amargg, con la mayor y més
clara intensidad posible.

Tomando una parte alicuota de cada uno de ellos se preparan

muestras, a distintas concentraciones de razédn 2, r sucesivas
diluciones &on el soporte aproplado hasta que EE-EBE_B_T?EE
que contiene sdla.el sgporte. Una Ultima parefa 13 formaran dos

copas de soporte.

La serie se completaréd con copas de concentraciones
superiores, hasta un total de 8.

Preparar suficiente cantidad de muestras de las distintas
concentraciones para entregar series completas de cada atributo a
cada uno de los candidatos.

Para establecer el "umbral medio"™ de los candidatos, para
cada atributo se presentarid a éstos una copa conteniendo 15 ml de
una cualquiera de las concentraciones preparadas, gunto con otra
copa gue contenga s6lo 15 ml del "soeorge“. El candidato, pues

rea ebe car s

zar el ensayo, n son iguales o distintas.
—— i I

El mismo ensayo se repite para las restantes concentraciones’
del atributo estudiado.

Se anota el numero de contestaciones correctas obtenidas
para cada concentracién del conjunto de candidatos, y se refiere
como porcentaje del nymero de ensayos efectuados.

Se reEresenta en orden creciente, en abscisas las concen-
tracion ensavadas vy en ordenadas el % de identificacliones
correctas hechas para cada concentracloll. -

La figura 1 representa un ejemplo practico de lo expuesto
anteriormente. El umbral de detecciédn se define sobre abscisas
extrapolando de la curva el punto de la ordenada que corresponde a
un 75% de aciertos.

P il

Esta concentracién "umbral", que puede ser distinta para
cada aceite §e partiaa, dependiendo de la intensidad del atributo
en dicho aceite, debe ser similar para los distintos grupos de
candidatos de distintos paneles; no estd unida a ninguna ;
costumbre, habito o preferencia tendenciosa; consiguientemente, es
un punto de referencia comin a cualquier grupo humano normal ¥
puede servir para homogeneizar los distintos paneles sblo por su
sensibilidad olfato-gustativa.
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A partir de la concentracién umbral del grupo obtenida se
procedera como sigue:

. Preparese una serie de concentraciones crecientes y decre-

cientes de forma que esta "concentracid4n umbral" corresponda al

lugar 10 de esta escala. Légicamente, las comncentraciones 11l y 12

seré as y, consiguientemente, muy dificiles de .
etectar en ellas la presencia del aceite con el atributo elegido

A partir de la concentracién Cis, las restantes muestras

ueden prepararse mediante la fébrmula: W

P P p : C‘LOXQ

Cio X a [, ddﬁde-“a“ es una constante correspohdienté al
factor de HIlucién 1guaI al>sSy""™n" el exponente que variara
L) P e e Sty

desde 9 a -2.
e i .
Por ejemplo: -supuesto el umbral obtenido para el aceite
rancio = 0,32; ser& Cwo = 0,32, a partir de ella como a = 1,5 1la
: serie de muestras tendria las siguientes concentraciones:

jestras 1 2 MRt &5 -5 18 7 8 9 g @ 13
e, 12,30 8,20 5.47°3.65 2,43 1.62 1.08 0,72 G.48.9:82 0,21

e

Si se repite todo lo anterior para los tres restantas
atributos, partiendo.de los umbrales respectivos calculados
también como antes se indicd, se obtendrén asi escalas que para
-todos los laboratorios tendrén intensidades arom&ticas similares
para cada estimulo, aunque se haya partido de aceites de oliva
cuyos defectos son perceptibles con distinta intensidad.

9.4. Seleccibédn de catadores por el método de "clasificacidn de
intensidad"

La seleccidn debe realizarse partiendo de un namero de
candidatos dos o tres veces superior al necesario para formar el
grupo, con osaefo de poder elegIr a los mas seonsibles y de mayor
capacidad discriminatoria. Siempre es aconsejable realizar las

pruebas con el mismo producto que se va a analizar posterior-
mente (consiguientemente, nosotros utilizaremos aceite de oliva)

En la eleccibdn del método, junto a su eficacia no se puede
olvidar que es de interés gque el procedimiento a seguir sea lo mé.
econbdmico posible en cuanto a cantidad de aceite, nimero de
muestras a utilizar y tiempo dedicado a la seleccidédn. La eficacia
de un procedimiento de seleccidn se caracteriza por la eleccidbdn
los niveles éptimos de las tres variables dependientes siguientes
a) "costo" determinado por el numero de ensayos, b) "proporcién"
de candidatos potencialmente aptos que por azar pueden ser desa-
fortunadamente rechazados en la criba y c) "proporciébn" de candi-

datos no apropiados que por un azar favorable son aceptados en 1@
seleccidén sin deber ssrlo.
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El procedimiento de seleccién elegido: “"prueba de clasifi-
cacién de intensidad" (The intensity rating test) descrito en 1las
normas A.S.T.M.*, S.T.P.* 440 pag. 53, modificado en cuatro
puntos: 1) reduccién del numero .de muestras en la serie; 2)
ampliaciébn de estimulos con objeto de aumentar el numero de notas
olfato-gustativas sobre las que esti basada 1la seleccibén, a fin de
adecuarlas a los defectos mas comunes perceptibles en el aceite de
oliva; 3).variacién de la relacidén de concentracién en la serie y
4) tratamiento,estadlstico de los resultados.

Material necesario

- Botellas o matraces de 1.500 ml.
- Copas de vidrio OSCuro.
= 3;obetasﬁde LO:ml,MLS_m}hil,OOG'mlly 1.500;@2.:_

Productos necesarios

- Parafina Merck (referencia 7-.160, DAB 8, USP XX) o soporte
oleoso inodoro e insipido (aceite de oliva u otro similar
recién refinado).

- Aceites: htrojado, Avinadp,_Rancio Yy Amargo.

9.4.1. Procedimiento operatorio .

Una vez preparadas las concentraciones se empezara la
seleccidn partiendo de 25 candidatos, de acuerdo con la metodo-
logia que se explicarid -a continuacién para cada estimulo:

1) Se preparan series de 12 copas, marcadas en clave (una
serie por candidato). En cada copa se vierten 15 ml de cada una de
las distintas concentraciones, preparadas de acuerdo con 1la
férmula Cio x an.

2) Una vez llenas las copas conviene que permanezcan en la
sala de cata, a 20-220C, cubiertas con un vidrio de reloj al menos
una hora antes de comenzar los 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 concentracidén, en una fila.

American Society for Testing and Materials (A.S.T.M.),
Special Technical Publication (S.T.P.)
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A continuacibdn se procede a invitar a cada candidato para

que realice el ensayo por separado, dandole las siguientes
instrucciones: 7

9.4.2. Instrucciones para el candidato

Las 12 copas alineadas frente al candidato contienen
diluciones de cada uno de los estimulos atrojado, avinado, rancio
y amargo segun sea el caso. Las copas se diferencian unas de otras
en la intensidad del olor, la de olor mas intenso se encuentra en
el extremo izquierdo, la intensidad de olor de las restantes
va disminuyendo gradualmente hacia la derecha. La Gltima copa de
la derecha puede tener tan poco olor que podria no ser detectable.

Procédase como sigue: Familiaricese con los olores de las
copas que forman la serie. Para ello comience a oler por la de la

derecha (n2 12) e intente recordar la intensidad de los olores.
Procure no fatigarse.

Cuando considere gque se ha habituado a la escala de concen-
traciones de olor presentada, salga de la habitacién.

El organizador del ensayo procedera, mientras tanto, a
entresacar una copa de la serie que emparejar& con la ualtima de
la derecha procediendo a tapar el hueco aproximando entre si las

restantes. Vuelva entonces de nuevo a la habitacidn para continuar
el ensayo. '

La prueba consiste en lo siguiente:

La copa separada debe ser restituida al lugar que le
corresponde en la serie. Para ello puede olerla y compararla con
las restantes tantas’ veces como se quiera, teniendo en cuenta que
si la restituye correctamente al lugar que le corresponde, debe
oler m&s fuerte que su inmediata de la derecha y méas débil que 1la
de la izquierda. Esta prueba se repetiréd con otras tres copas.

Para facilitar el trabajo y la recogida de la respuesta

emitida, a cada candidato se le entregara, junto con las
instrucciones anteriormente descritas, el siguiente estadillo.

SELECCION DE CANDIDATOS
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9.4.3. Obtenciédn de los resultados

Para facilitar la ordenacién de datos de cada uno de los
candidatos, el organizador del panel los anotard de la forma
siguiente: i v b :

s . A
Nombre del - Atributo NQ de orden NQ de orden que Puntuacidbdn
candidato estudiado dado (K') le corregponde (K) (K'- K)2

---------------- - s a LI B I T B I Y * % s s 8 F e e e s = s s s s = s & = & 8 B & s 8 * =

llllll - s = = ® & 4 8 = & 8 s = " ® ® & = e 8 ® e s . ® 8 s 889088880 8assas - & v s mos e .

9.4.4. Procedimiento estadistico de puntuacién

En el caso concreto de, la seleccidbn efectuada, las copas.a
reintegrar en su lugar ser&n las mismas para todos y cada .uno de
los candidatos y de acuerdo con los célculos estadisticos
realizados para este caso ser&n aquellas cuyo orden de serie se
indica a continuacién para cada .atributo.

Atrojado (At) Avinado (Av) i Rancio (Ra) Amargo (Am)
Copa n@ '~ Copa n@ ‘ Copa n@ Copa n@

(10,5,7,2) Sl stil,3.8,6) (7.4.10.2) (6,3,11,9)

El numero ocupado por las copas en la serie no puede ser
variado, puesto que los calculos estadisticos para este ensayo se
han realizado de;acuerdo con la probabilidad de que las copas
indicadas sean restituidas a su lugar por azar.

F
Ahora bien, con objeto de dificultar cualquier paso de
informacién de un candidato a otro, el organizador del panel
tendra presente los siguientes puntos:

1) LOS CANDIDATOS NO PUEDEN COMUNICARSE ENTRE SI. LAS CLAVES
SERAN DIFERENTES PARA "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
RESENADAS ANTERIORMENTE, EL ORGANIZADOR DEBE VARIAR EIL ORDEN
EN QUE LAS ENTREGA A CADA CANDIDATO.
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A cada candidato se le asigna una puntuacibén en funcidn de
sus resultados obtenidos; procediendo tal y como se pasa a
describir a continuacién: y

Sean ei , ei , ...ei 1las 12 copas con las doce concentra-
1 2 12
ciones correspondientes de un atributo i (i = cualquiera de 1los
cuatro atributos Atrojado, Avinado, Rancio y Amargo) ordenadas de
mayor a menor.

Sea ei una de las copas seleccionadas y sea K' la posicidn
K
que asigna el candidato a dicha copa en la serie. Los valores de K
vy K' son, por consiguiente, numeros enteros comprendidos entre el
1 v el 12, ambos inclusive, que corresponden a las posiciones real
y asignada por el candidato, respectivamente, de la copa
seleccionada.

Sea T (maxima desviacién admitida) un valor,- fijado de
antemano, en nuestro caso igual a 3, de tal forma que si
K' - K| > T, el candidato es rechazado automaticamente 1/.

Si, por el contrario, |K' - K| £ T, el candidato, en
principio, no es rechazado y puede continuar la prueba, puesto que
es capaz de situar el estimulo problema en el lugar que le
corresponde o cuando menos en los lugares préximos inmediatos.

-En este caso, la puntuacidén asignada a un candidato cuando .
valora un estimulo (concentracién) de un determinado atributo, por
ejemplo, de la serie atrojado (At), serd igual al cuadrado de la
diferencia entre el niumero de orden que corresponde a la posicidn
correcta que ocuparia en la serie la copa portadora del estimulo y
la posicién a la que &l candidato la ha reintegrado, es decir:

P (At) = (K' - K)2
h

Puesto que esta operacidén serd realizada por un mismo
candidato sobre cuatro estimulos (concentraciones) de cada
atributo, la puntuacién parcial para dicho atributo (por ejemplo
At) seria:

ZAt = PAt + PAt + PAT + PAt
h 3 1 m

./ Es importante que el organizador insista sobre el candidato
a fin de que el ensayo se conduzca razonablemente sin que se
produzca una pérdida de sensibilidad por cansancio olfativo.
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Para facilidad de comprensién, se exponen los siguientes
eJemplos-'“f

Ejemplo 12: Supongamos que las respuestas del candidato A
para los cuatro estimulos que se han retirado de la serie del
atributo (1) son 1las siguientes:

Posicién correcta Posicibén en que Separacién de la
de la copa en 1la fue colocada (K") posicidén correcta
serie (K) - ( K' - K)
oy 7 7 -7% 0
- = 5 4 - 5°'= -1
10 6 10 = 6 = 4(%*)
2 4 A e
(™3 Este candidato es rechazado ya que ha obtenido ‘en el ensayo

un- valor de T> 3.

Ejemplo 29Q: Supongamos que un candidato reordena las copas
de un atributo como sigue'

| S . . oFig v

Posicién correcta . Posicidn en que Separaciénide la
de 1la copa en’la v fue-colocada (K') * posicién correcta
serieT(K) e Tt s ('K'-—-K)
G : 7 9= =178
4 ] 4 4 -4 =0
RO AT 7 10 -7 = 3
2 3 2 -3 = -1

Este candidato no es rechazado y la puntuaciédn que obtiene para
este atributo es:

Zi = 02 + 02 + 32 &+ (=1)2 =10
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La puntuacién final del candidato que nos permitira
seleccionarlo o no como catador en funcibén de sus respuestas

frente a los cuatro atributos gue hemos tomado para la seleccidn
seria:

PAt + PAt + PAt + PAt = ZAt

h 4 1 m

PAv + PAv + PAv + PAv = ZAv
h | 1 m

PRa + PRa + PRa + PRa = ZRa

h 3 h § m

Z final = ZAt + ... + ZAm

donde: At Atrojado
Av Avinado
Ra = Rancio
Am = Amargo

El problema es ahora determinar hasta qué valor de Z es
posible considerar que el candidato posee buenos niveles de
percepciédn, memoria olfativa y organizacidn mental para dar la
adecuada respuesta para los cuatro estimulos considerados.
Naturalmente,. Z es siempre un valor no negativo, y Z = O significa
que el candidato ha reconocido y cuantificado correctamente todas
las 16 intensidades presentadas (cuatro de cada atributo). Valores
de Z distintos de cero indican que el candidato ha reconocido las
zonas de las escalas donde se situan las intensidades
seleccionadas, pero dentro de ellas no ha podido realizar una
correcta situacién a su posicibén 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 los estimulos.

Asi pues, habréd que determinar un valor critico Z, tal que
en el supuesto de que el candidato realice todas sus asignaciones
de posicidn en la escala al azar dentro de las zonas que
previamente ha reconocido, la probabilidad de una puntuacidn
definitiva Z, inferior a Z , sea una cantidad suficientemente
pequefia J~ que previamente se puede fijar. En otras palabras,que
la probabilidad de que con este procedimiento se seleccione un
catador para el panel gue no posea suficiente capacidad
discriminatoria para las intensidades de estos estimulos que se
han utilizado para la seleccidn sea inferior al .
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Fijado o~ , en nuestro caso igual 0,05, la obtencibédn de Zc
depende de la distribucibén de probabilidad de la variable Z, que a
su vez depende de las distribuciones de probabilidad de las
variables p (K e

BT R e T A

Realizados los célculos estadlsticos carrespondientes el
valor obtenido para Zc es igual a 34.

Una vez obtenida la puntuacién Z de todos los candidatos,
serin rechazados aguellos -cuya puntuacién sea superior a 34.

Pdr ejemplo; los candidatos A y B obtienen las siguienteé
puntuaciones: ) : il i o

‘Atributo Candidato Candidato B

: Atrojado : . ZAt = 10 g8 4 e UBRE w12
Avinsilo e i  Zawee T
Rancio . ZRa = 10 i l_zﬁé_:' 15 C
PPN L Hin s

= = 34 o A AR

Los valores de Z- para ambos candidatos son para el A = 34 vy
para el B = 38, luego ser4i elegido el candidato A y rechazado el
B. Eliminando los candidatos con puntuacién superior a 34, los
restantes se ordenaré&n por sus valores de Z, eligiéndose por
orden hasta completar el numero de 12 que deseamoa reunir.

9.5 Entrenamiento
[

El entrenamiento tiene como objetivos principales:

a) familiarizar al catador con las numerosas varilantes
olfato-gustativo-tactiles que ofrecen los aceites de oliva
virgenes;

b) familiarizar a los catadores con la metodologia sensorial
especifica;

¢c) incrementar la habilidad individual para reconocer,
identificar y cuantificar los atributos sensoriales, y

d) mejorar la sensibilidad y la memoria frente a los
distintos atributos para conseguir juicios consistentes.

El periodo de entrenamiento suele consistir en una serie de
sesiones, segun las posibilidades del grupo y del estudio, en las
que después de analizar individualmente los aceites, los catadores
discuten conjuntamente con el director las dificultades
encontradas y comentan las calificaciones para aunar criterios y
unificar opiniones.
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El grado de entrenamiento conseguido después de un
determinado numero de sesiones se evalua observando el 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 utilidad practica de este periodo 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. Comprobacién

Los grupos de catadores muy entrenados suelen realizar catas
peridédicas y continuadas con pruebas sensoriales que requieren un
gran esfuerzo. Sobre su opinién se basan, en muchas ocasiones,
decisiones de gran importancia tecnoldégica y comercial, y por
ello, después de seleccionados y entrenados, deben estar sometidos
a comprobaciones que garapticen la fiabilidad de los resultados.

Es evidente que seria neéesario, una vez los paneles
constituidos y sometidos a ensayos de rutina, proceder perid-
dicamente a comprobar su "performance" a intervalos adecuados.
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coI/T.20/Doc .nQ 3/Rev. % - Valoracién organoléptica: del acelte
de oliva VLrgen (extracto) LT s

LA ESCALA DE PUNTUACION DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN

10. PROCEDIMIENTO PARA LA EVALUACION ORGANOLEPTICA DE ACEITES DE
OLIVA VIRGENES sy

Reunidas las condiciones y medios necesarios indicados en
las normas anteriormente citadas y seleccionado el grupo de
catadores, cada uno de ellos olerd y degustard 1/ la copa que
contiene la muestra “de aceite sometida a examen analizando en ella
las percepciones olfativas, gustativas, tdctiles y. quinestéticas
con ayuda .de la hoja de la figura 2, donde anotara su:.presencia y
el valor de su intensidad. A contlnuac1én pasaré a’ puntuar la
calidad del aceite.

10.1. Utilizacidn de la hoja de la figqura 2 (descrlpCLGn del
flavor y puntuacién de calidad)

En la parte izquierda de esta hoja se incluyen algunas de
las percepciones sensoriales més caracteristlcas -que 'suelen
encontrarse con mayor frecuencia en los aceites: deaollva Y que
describen su flavor. En el caso de que se perciban-otros estimulos
que no se correspondan con los calificativos enumerados, deberéa
anotarlos como "otros" empleando el calificativo o callflcatlvos
que lo describa o describan con mayor propledad ;

.
ok f o T
i J _\H -‘ .'-'.’ ' T

Los estimulos deberdn ser valorados proporc1onalmente a su
1nten51dad indicando ésta con una (x) en el casillero correspon—
diente, de acuerdo con el criterio siguiente:

ausencia total de percepuién
casi imperceptible

ligera

media

grande

extrema

M WO O
i nuwnmun

En la parte derecha de esta hoja se establece una escala de
9 puntos (9 calidad excepcional, 1 pésima) que serd utilizada por
el catador para dar una puntuacién Unica, conjunta, de las carac-
teristicas del aceite. Esta puntuacién debe ser consecuente con
las virtudes, defectos encontrados en el aceite, anotados ya en la
parte de la izquierda.

sl Podrd abstenerse cuando al olerla encuentre algun atributo
extremada e intensamente desagradable y anotard esta
circunstancia excepcional en la hoja de puntuacién.
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La primera columna (defectos) de la tabla de puntuacidn
comprende cinco apartados. De esta forma, la clasificacidén de 1los
aceites se basard fundamentalmente en la ausencia total o en la
presencia de flavores defectuosos, asi como en la mayor © menor
gravedad o intensidad de éstos; sin embargo, como la escala de
valoracién es de 9 puntos, deberdn considerarse algunos matices o
aspectos que contribuyen de forma definitiva 'a decidir 1la
puntuacidén total de calidad y que se describen ent*la segunda
columna 'caracteristicas".

10.2. Puntuacién final

El jefe del panel recogerd las puntuaciones dadas por cada
uno de los catadores y comprobard que los atributos y las
intensidades con que los ha percibido y marcado en la tabla de
perfil se corresponden aceptablemente con la valoracién asignada
al aceite en la "tabla de puntuacién'". En caso de notable
diferencia, requerird al catador para que revise la hoja de
puntuacién. Si fuera necesario, repetird el ensayo.

A continuacién, el jefe del panel tabulard todas las
puntuaciones del grupo y calculard su media aritmética y el error
tipo (de la media). Si el error tipo es superior al error del
método, hard repetir el ensayo a todo el grupo. Cuando se trate
de un anédlisis de revisién, el grupo repetird los ensayos hasta
obtener una evaluacién por triplicado de la muestra. La puntuacién
“final" de la muestra serd la media de las tres puntuaciones dadas
con una cifra decimal.

Si el valor de intensidad media de amargo y/o picante es
superior a 2,5, al aceite se le dard la calificacién correspon-
diente y se anotara que es amargo yv/o picante.

En caso de andlisis efectuados para controlar la
concordancia con la Norma, el responsable del panel hard constar
en el certificado de andlisis la categoria en la que se clasifica
la muestra con arreglo a la puntuacién que haya obtenido y a los
limites adoptados por el COI para cada denominacién de aceite de
oliva virgen en el marco de la valoracién organoléptica y fijados
en la Norma comercial internacional aplicable a los aceites de
oliva vy a los aceites de orujo de aceituna.

NOTA: Las muestras deberdn conservarse cerradas y en frigorifico
hasta su andlisis, devolviéndolas a éste hasta completar el
tripiicado.


http://total.de

Fig. 2
ACEITE DE OLIVA VIRGEN
HOJA DE PERFIL TABLA DE PUNTUACION
NOTAS_ OLFATO-GUS VAS-TAC
Intensidad de percepcidn*
Atributos -
RV ENERE
DEFECTOS CARACTERISTICAS EVALUACION
Frutado de aceituna (madura o verde)l/ 3 : GLOBAL: PUNTOS
Manzana ........ Sl A R e SR Frutado dea aceitunas 9
Otrals) fruta(s) madura(s) ......™%. Hinguno Frutado de aceitunas y. 8
Verde (hoja, hierba) ............... : otros frutos frescos 7
FET Y o Lo SR S P iva . “ i
Plcanr.(;: ........... oL R . ‘e spunag‘ per- |Frutado apagado-de
cibidos 24 6
POECE . -5 ivee e e . . e e cug_lquler tipo
Otro(s) atributo(s) tolerables (&) Percibidos Frutado algo defec-
ligeramente |tucso, olores y sabo- 5
CiCURLIRBY? .cvvwnopsse ssie dialhoinevins res anémalos
........................... Percibidos Claramente defectuoso,
Agr10!&v1nadofAv1nngrado!AcLdo i e ’ . )
: con inten- olores y sabores 4
Basto AW(%MW) ....... .
sidad media |desagradables
Metalico .......... O N L T L . &
Moho/humedad .. Mo ©r. ..o oo, ohi sl e
Borras/Turbios ‘.JLJP?‘........... . - e i
A s Percibidos Olores y sabores to-- k|
Atrojado .../ ,,,¥é@ ...... N T . d é a :
claramente y|talmente inadmisi- 2
Rancm...w@....... . . i - s
con intengi-|bles para el consumo 1
Otrols) atributo(s)intolerable(s =

SR L(EB)T i i it e TN,

dad extrema

1/ TAchese 1o que no proceda
¢ Intensidad de la percepciotn
0 Ausencia total **
1 Casl imperceptible
2 Ligera
3 Hed1a
4 Grande
5 Extrema

CLAVE DE LA MUESTRA

Bee s s s

¢O1 -
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ALGUNQS COMCEPTOS ESTADISTICOS UTILES PARA LA INTERPRETACION
DE LOS DATOS DEL PANEL

- 3

Como hemos dicho, el valor mds positivo. del anilisis sensorial moderno,
es que la aplicacidn del cilculo estadistico a los datos obtenidos permite
la interpretacidn mztemitica y por lo tanto no subjetiva de los resultados,

Yy conocer el error de la determinacién, con una probabilidad determinadas
de un nivel previamente establecido.

EJEI:PLO DE PRUEBA DE DIFERENCIA-PREFERENCIA
(Prueba triangular seguida de una pareada de preferencia)

Se trataba de saber si dos muestras de aceite era iguales o distintas

Yy Si lo fuesen, .determinzr cual de las dos era la preferida por su mayor
apetitosidad. '

-+ . Las muestras se sometieron al juicio de los catadores bajo todas las
normas establecidas (sala de cata, utensilios, nimero de jueces, copas

normalizadas y termostatizadas marcadas en clave etc, etc.) que se darin
- A > J
a conocer mas adelante.

Al tratarse primero de una prueba de comparacidn y luego de una prueba
de preferencia, lo midsfcorrecto seria empezar utilizando una "prueba trian-
gular" para determinar si hay o no hay diferencia significativa y solo en
el caso de que ésta se pruebe, pasariamos a estudiar la posibilidad de que

exista preferencia por alguna de las muestras y, para esto, lo mis simple
seria utilizar una "prueba pareada",

Para realizar la prueba triangular los catadores recibieron tres copas
conteniendo dos muestras de una aceite y una del otro, en las combinaciones

adecuadas (AAB, ABA, ABB ... etc, MARCADAS EN CLAVE).

Los resultados los anotaban en hojas de puntuacidén como las siguientes:
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PRUEBA TRIANGULAR

Eﬂsa,yo N S eneassisssa F;echa- ..oo'qoo.“d‘-c.

Instrucciones: Le presentemos unia prueba-triangular, -Iﬂdique,-
rodedndola de un circulo, ia muesira que considera distinta a las otras
dos

Claves (x)

F e
j.T.

Sepe =

Firma del catador .....

(%) Las claves.no deben aparecer previamente escritas sobre el formulario.
En realida2d sélo aparecerin marcadas en las copas que contienen a las -
tméstras. Seréd.el catador el que anote las claves?de las copas en la hoja
de puntuacién y, hecho esto, procederi a la cata de cada una de ellas y
marcara la "diferente".’

Obsérvese que con claves tales como las que hemos indicado (mezclando
al azar letras del alfabeto romeno y griego con nimeros, para marcar las
copas), el catador dificilmente todri presuponer la existencia de un orden.

El panel lo constituian 8 catadores, cada uno de los cuales repitid el
ensayo cuatro veces. Terminadas las "catas", supongamos que el nimero de
identificaciones correctas de las muestras (que, sin error, era y se
identificaban como distintas) fuese 19.

En consecuencia y resumiendo tendriamos:

HQ de er‘.say‘os sssavas s et sssnsaana (8 x 4) = 32

N¢ identificaciones correctas se.. = 19
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Los valorszs critizos, para las prohabilidadcs usuzles (595 19 y
0.15.) de quz las diferencias enconiradzs se de¢ban al azar,se obtienen
de las tablas preparadac, o bien de las formulas correspcndientes,

La tabla IV recopila, para las pruebas iriangulares, valores
criticos para distintos niveles de significacidn: o

Estos valores criticos, para mids de 50 ensayos triangulares de
diferencia, ce pueden calcular también por les siguientes férmulas:

P € 0.05; valor eritico . . (2n +3 + 1,65 \/-S—n)
6

P < 0.01; valor critico = L + 3 42,33 \{8n)
_ 6

P < 0.001; valor critico (2n + 3 + 3.08 Y 8n)
, 6

De acuerdo con esto, tanto buscando los correspondientes valores en
la tabla, como calculandolos con la férmula apropiada, nos encontraremos
que: para 32 ensayos efectuados, las 19 identificaciones correctas de la
ruestra distinta nos indican que la diferencia realmente existe, ¥y
adem&s puecde asegurarce que sélo un 1% de veces la diferencia encontrada ¥
se deberia al azar. En estadistica se dice: gue la probebilidad de ogue se
curnla la h%yétesis nula es igual o menor del 19 y se expresa coro: P 0.01.

Demostrado que hay diferencia entre el flavor de ambas muestras de
aceite, pasemos a averiguar si los catadores muestran unz preferencia,
estadisticamente significativa, por alguna de ellas.

Para ello entregaremcs de nuevo al panel las dos muestras pero
ahora utilizando para el ensayo una prueba pareada de preferencia.

NOTA IMPORTANT=

Antes de continuar parece conveniente indicar que, en estad{stica,
las pruebas de diferencia se denominan "unilaterales" o "de una cola”
(one tail test); esta derominacién se debe 2l hecho de que, de antemano,
se sabe que sdélo puede haber una solucidn real entre las dos posibles.




En caso contrario, cuando zmoas soluciones son posibles (por ejemplo,
e pruebas de preferencia, donde los catadorcs pueden preferir una u
otra muestra y ninguna de las dos soluciones puede ser desecnada. de
antemano) las pruebas se denominan "bilaterales" o de "dos. colas" (Two
tails test), cuya denominacién se debe a que, al haber dos soluciones,
los errores, debidos 21 azar, se oueden distribuir en las dos 'colas' de la
“distribucion normal'™. :

Como las pruebas pareadas pueden utiliz:zrse para establecer dife-
rencias (pruebaq,nnilaterales) o para determinar preferencias (pruebas
bilaterales) y, ®n nuestro caso, se desea conocer esto Giltimo; los
‘resultados se anotardn en una hoje de puntuacidn similar a la siguiente:

- - - e

- PRUEBAS- PARSADAS (Pref‘exl-enc izs) T

Ensayo N ssnsnendssss : FECha O R R

Instrucciones: Le presentamos una prueba pareada. Deseamos que nos
indique la muestra que Vd. prefiere de entre ambaa ' WL A

e BN K S
N

Claves

Prefiero

Firma del catador

Suponganos ahora que disponemos de otras 40 contestaciones, de las
cuales 23 prefieren una de las nmuestras y 17 la otra.

Puesto que, como deciacos, las pruebas pareadas se pueden utilizar
como pruebas de diferencia, en cuyo caso seran unilaterales,y de
preferenciasyen cuyo caso serdn bilaterales,ahora tendremos dos tablas
de valores criticos diferentes.
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A partir de la tabla, podemos ver dque, cuzrdo realizamos 40 ensayos,
el velor minimo (Critico) que se rejuiere, para asegurar que existe una
preferenciza, es de 2} elecciones de una de las nuestras. Como en el caso
del ejemplo sélo hemos obtenido 23, este nimero es imsuficiente para
decidir, con laprobzoilidad estadistica minima usual (95% = P<§'0-05) que
existe tal PDErERENCIA,

COC EL iZ@SAYO FOSDZIUESTR:: A) ENTRE LAS MUSSTRAS HAY DIFERENCIA
1UY SIGEIFICATIVA (P 0.01).

: B) LA DIFEZRENCIA NO SE TRADUCE EN
REFERENCIA ESTADISTICAYESNTE SICHIFICATIVA.

PRUEBAS DS CRDTJACICH

Las pruebas cde ordsnzcidn tieren por objeto colocar una tras otra una
serie de muestras, en relacidén con una caracteristica determinada, preferencia
o calidad. '

El método se cmpleapara separar ordenadamente une serie de muestras y
para indicar entre cuales de ellas hay diferencias significativas.

L2 ordenzcidén de las muestras no presupone la existencia de “ncrementos
o decrementos constantes, ni de ningin otro tipo, ‘entre lazs muestras ordenadas.
Tanpoco prejuzga la existencia de ningin tipo de evaluacidn; es decir, las
muestras ordenadas pueden ser buenas y malas, o todas malas, o buenas, etc,

Un ejemplo aclarari su utilizacidn.

Supongamos gue se desea conocer una ordenacion de calidad-apetitosidad
de varias marcas de aceites existenies en el mercado. En otras palabras, orde-
narlas de mejor a peor.

Supongamos que.se trata de cuatro marcas de aceites virgenes del comercio,
que van a ser ordenadas por diez catadores expertos, constituidos en "panel
cerrado".
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HOTA:

Lo que se exponss referente £ la orueba pareada de diferencia a continuacion

sélo se hace 2 titulo irformativo, puesto que ya sabemos que la diferencia
existe, como acabemos de probar con la prueba triangular.

g SE
L4 TABLA V 10 SE UTILIZARA puesio que nos dard las valores criticos
que limitan la significacidn para las pruebas pareadas de diferencia,
valores qgue temoién pueden calcularse por las férmulas siguientes:

P \g 0.05- Valor critico~ (n+ 1 + 1,65 V n)
P \ o0.01 Valor critico=~ (n + 1 + 2,33V n)
. o ..F il fii |
P < 0.001 Valor critico =~ (n + 1 +"-3,08\J n)
B ik =

A |

Nota: En todos los casos n= nimero de ensayos

PERO KI ESTA TABLA ¥I LAS FORMULAS SON LAS ADECUADAS, PUSSTO QUE
" COIRESPONDEN 4 z TADISTICOS UNILATERALES (diferengias): ¥ NOSOTROS LO
QUE DESTANOS SiBER ES SI EAY UMA PREFCEENCIA ‘ASSCURASLE;CON LA ADECUADA
‘PRO3ABILIDAD ESTADISTICA, 10 QUE REQUIERT UN TRA'I'A:IZN"‘O BILATERAL.

Consiguientemente, después de hecha esta amplia aclaracién, tendremos
que recurrir a ensafe.r la significacidén de los resultados consultando la
tabla VI (Pruebas pareadas de preferencias) o bien utilizando las férmulas
adecuadas para calcular los correspondientes valores criticos siguientes:

P S 0.05 Valor critico __ (n+ 1 + 1,96 V n)

P < 0.01 Valor critico __ (n+ 1 + 2,58J n)

P \<0.001 Valor critico _:k (n+1+ 3,27 \/ n) -
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Llanaremos a las marcas: Iladrid, Barcelona, Valencia y Sevilla.

Lzs muestras les serdn entregadas a los catadores marcadas en claves
gue les son descenocidas, simulidnezmente, ordenadas al azar y en circulo.

Los catadores recibirédn un impreso similar al que ‘exponemos & con-
tinuacidén, sobre el gue cada uno procederéd a eanotar el orden con que,
segun su criterio, ordenaria las muestras en relac;én a lo que se le-indica
en las instrucciones.

En los casos en que el catador no se considere capzaz de establecer -
una orderacién entre dos muestras, se suman los dos ordinales que ocuparia
cada nuestra de la pareja y esta suma se divide por dos, asignando el valor
medio resultante a ambas muestras. Zsto puede ocurrir con alguna fre-
cuencia en evaluaciones. de calldad-anetltouldad,ﬂdonde a dos muestras de una
misna serie, incluso siendo diferentes en su flavor, el catador puede consi-
derar que tienen una calidad-apetitosidad myy similar y, por lo tanto, no
le cs posiblecarles un orden de prelacidén. Esta es la razdn de los pares
de 1gual velor que puecden aparecer en estas pruebas (1 535 2453 3.5,etc. )

La redaccidén de la hoja de anotacidn utilizada ldégicamente puede
variar segn los resultados que se pretenddn obtener del ensayo en
cuestién. En ruestro caso, logicamente a modo de ejemplo, expondremos . un
tipo frecuentemente uszdo en pruebas de ordenacidén de calidad-apetitosidad.

Figo ?‘

ENSAYO DE ORDEFACICH

Objeto: Ordenar las siguientes muestras de aceite de oliva virgen.
Fecha CRC O B B O B BB B B Ng de ens%’o LR B B B B BE DR BN BN B B

Instrucciones: Por favor, ordene las muestras de acuerdo con las caracteristicas
de su flavor, de mejor a peor, segin su criterio de calidad—apetitosidad.
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Suporigamos gue, una vez concluido el ensayo, los resultados obtenidos,
una vez adecuaaaﬂente ordenados, son los que se recogen en la tzbla VII.

TABLA VII
" Catador
5 MUESTRAS
s f - Madrid Barcelona Valencia Sevilla
1 © ‘3 155 185 0 4
20 o 1,5 1,5 3,5
D% 4 ; 1 2 3
KL 155 1,5 4 3
52 4 4 3 155 155
68 2,5 1 2,5 4
= 4 3 155 : 1,5
e 4 3 155 1,5
. S 4 3 H5 145
10¢ 4 175 1,5 3
SR 34,5 20 19 26,5
(ER)2  11%0,25 400 361 302,25

L @r)° 2653,50
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E1 orden encontracdo, de rejor a peor calidad, para los aceites,
d2sce el vunte de vista orginoléptico, seria:

Valencia (19); Bzrcelona (20); Sevilla (26); Rkadrid (34,5).
. .

El prohlema a recolver a continuacion es saber si la ordenacidn responde
a urz diferencizcién v:zrdadera; de forma que, realmente, los catadores encuen—
iran, entre czda uwrz de lzs muestras, variaciones en su calidad estadisticamente
Significativas; o, rer el contrario, las diferencias numéricas encontradas
carecen de sifmificacidn, y npudieran - haberse dado al azar, de tal formz que
si el ensayo se repitiese podriamos obiener un orden diferente, cuando menos
entre aljunas de las nuestres,

- - . l- N _- :

Para resolver esta cuestién podriamos utilizar la técnica de Kremer
(»), pero,:decie que el método se estd normalizando internacionalmente, nos
parece Lis ldgico utilizar la Forma ISO/DiS 8587-2, y aplicar, en este caso,
el tecct de Friednman; nuezto que, tal como se nos plantea el probleng, no
exicte ra2zén algcuna pari/prQStponer que, entre las muestras, deberia existir
un orden 16;ico, orifirado por.causa de una razén conocida ().

TOTA (%) Kremer A.; Food Technol. 14, 576-581.
EOTA (:3:) FEn muchas ocasiones es predecible la légica secuencia que deberia
detectarse en una serie de muestras, con anterioridad a la realizacidn del
ensayo sensorial; tal pudiese ser el caso de un a2ceite sometido a un

proceso cuyo efecto,es conocido, (p. ej: desodorizacion, enranciamiento

etc,). En estos casos, lo que se pretende es averiguar si se confirma el
efecto esperado y a que niveles del proceso las diferencias son significativas.
En tales casos se utilizz el test de Page.

Aplicacidn del Test de Friedman

El test de Friedoan se aplica para conocer si las diferencias entre muestr
ordenadas por rangos sorn estadisticamente significativas,

La significacion de las diferencias se confirma con ayuda de la formula
Biguiente:
12
s TR < i)
Five By Pst)
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Nendes } = VYalor critico
ne de juaces o catadores
P = n¢ de muestras que s2 crdenan

De acuerdo cen lo anterior, ¢l valor critico (F) que nos indicard 1la
existercie de diferancias minimas sismificativas enire muesiras, aplicado
a nuestro ciemnley wera: il

12
F s e—m——" 2.635,5 = 3 . 10 ,
10 .4 .5

wn

]

Lo que nos dard un valor critico ¥ = 9,21

Velor due es necesario corregir cuendo, como ¢n el caso del ejemplo,
en el cernjurnto de las ordenaciornes existen catadores que han dz2do nimeros
de orden iguales e alsunas muestras,

El valor de ¥ correzido se ohtiere aplicando la sifuiente fdérmula:

S|

- s (3:3x¢)

=)

Por ¢jemplo, en la tabla VII hemos obtenido 10 evaluaciones "ex—equo"
dadas por todos los catadores meros el nt 3 (el catador 2¢ cmparcja, dos

a dos, a las cuatro mmesirazs), con lo cue, en total, el n? de parejas consi-
derades iguales cn el ensayo es cde 10.

El valor de I, que se rccesita en la fdérmula (x=x), se obtiene de la
forma siguiente:

3

F =(n * - P (nk - nk); lo cual zplicandolo
o

a nuestro cje:plo zc '

= 10 x 6 = 60. valor que, llevado a la férswula
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Corsultzdos les vazlores criticcs dados por Friedman en la tabla VIIT

racz 10 cz
con lo gue lle;z
qI”“l"f TEVAS,

ROTL ¢ 10 =

El Pa
pueden est

co sipviente serd dirisido

tedorez y 4 muestrzs, nos ercontramos un valer de F
200 a 1: cenclusidn de gque

= F.01<C

" EI'TRE LAS KUZSTRAS HAY DIFT

19.23

RFXNCTAS

e "ex cauost

gl

Para ¢llo ce calculan las diferencias, en valores

2 o s
las surzs de rangos de cada muestra,

“edria-sarcelona

rmadrid-Valencia
iadrid-Sevilla

Barcclora-Vaiencia
Barcelonz-Scvilla
Velencia-Sevilla

pslo es:

[34.4 - 20 T
134.5 - 191’ =
[34.5 - 26.5[. =
|20 - 19 | =
20 - 26.5]|
119 - 26.5]

2 averiguar entre que muestras se
atlecer dif'erencics estadisticamente significativas.

absolutos, entre

14.5 (+)
15.5 (++)
8 (-)
1 (-)
= 615 (")
= %.5 (-)

Ahora se procederd a calculer los valores criticos_que deben ser
alcanzados para diferepciar enire dos muestras, los cucles se pueden

obtener con ayuda de las foruulas

Para P § 0,093

Para FY 0.01;

b

"
]

sifguientes:

\f J.P.(P+1)

6

J P (P+1)
2.516 V ook .BY

6

1.96

11.32
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TABLA VilI

Fuiere . - PBoyop.mrin d e Huestras
ca(tijriar 3 4 S 3 4 5
_i:_.rg“:;_:j:;:"IZ::._“lon_ Lizite dg:.;g_::iiic&cién
P<O. U5 P<0. 01
TR = L THEH  7.00 T - 8. 00
3 © 6.00 7.09 8.53 - 8.20 10..13
4 6.%0 7.59 6.60 8.00 9.30 11.00
5 .40 7. 80 £.¢5 §.40 9.96 11.52
6 6.55 7.60 '9.49 | 9.00 10.20 13.28
7 6.02 7 G2 9.49 8.69 10.37 13.28
8 6.25 7.6% 9.42 9.00 10.35% 13.28
o TR B SR 8.66  11.34  13.28
10 | i e Bl 9.49 6.60 11.3¢  13.28
11 6.54 7.81 9.49 8.90  11.34 13.28
12 6.16 7.81 Q.42 8.66 11.34  13.28
13 6.09 7.81 9.49 6.76 11,2 13.28
14 w 6.14 7.81 9.49 9.00 11.34 13.28
15 6. 40 7.81 Q.49 8.93 11.34 13.28

CxXLTICOE OEL "TEST" DE FRISDMaAj*~?
Pars Pig. 00 y P<0.01
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De acuerdc con cstos valores critices, y puesto que la diferencia de
SUitT de rangos enare lag maectras iladyvid y Barcelona es 14.5 (5)_:> 7 4 38,
POGENCS &52murar, ¢on una opronadbilidad del 95,, gue entre ambas muestres la
preierancie es algﬂlfl”atl"“, lézicarente a favor de la de puntuecidn mis
baja (0 se olvide Gue se ha ordenzdo e mejor a peor). La muestra
mrezlonr es vor lo iento proferida ¢ 1o denoxinsde madrzd'(?§§'0.63f.

Cer ¢l mismo criterio se puede afirzar rue entre las munsfras l.adrid

y Valcnnia, cuye diferencia es de 15.5 (fi).> 14.04, oxiste un; preferencia
roy eizrificetivg por 1z rvezira deponirads Velersiz; (P N 0.01).

Por la misma rezén y puasto Gue. las diferencias encontradas _entre las
suiaas de 105'Idh70q de las *cbtantes muestras son, en todos los casos,
inTericres al velor critico 11.32, nececarikc pare asegurer que la prefe-
renzia ror alzmma de las muestras es estedisticamente significativa,
1lo-sreron a la.corsive idn de gue entre 1 restanies muzsires no existen

i i e e

tale:: arslererciiS, (=) 7

L L

'

= 3 .

KOi'». Puesto cue hemos nencionado que si se pretendiese predecir la existencia
de un ordcn devericnos aplicar el test de Page, puede entenderce que aqui ten-

dricros (ue heber. pucsto algin ejﬂnnlo; sin enbarzo,la intencidén de este curso
solzmente demosirar que la 1nterpre tacidn estadistica permite una decisidn
de los resultados del,ensayo ahsolutamente impersonal y por lo tanto objetiva.

La. nretensién por nuestra parte de dar un curso de estadistica seria
ilégica, no sélo por la duracidn y la intencionalidad del programa, sino
porove ello requeriria una mzyor especializacidén. De todas formas, insistimos en
que, per2 la apliczcidén de los tratamientos estadisticos que se ETPLEAY EW
LA FAYO2IA DE LOS FRO3LEWS D= ‘HALISIa SZiiZORIAL, LOS ESTADISTICOS YA MNOS
HAN #:CILITADO L TReBAJO Y, TANTO =i LA BIBLICGREFIA COMD =N LAS WNORIGAS
ESTABLUCIDAS, LO HARN H=CHO ASEQULBLL 4 TECWICOS DE OTRAS ESPECIALIDADZES.
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FRUCBAN D2 PGITULCION ¥ CLASIFICACICH €O 1dTA 2SCALA, AXALISIS DE L VARIANZA

Se trata de cvaluer tres rmuestrec de z2ceite de oliva, de acuerdo con una
eccala de vuniuvecidn coso la de la {abla IX. :

Los catadores purnituaron a las muestras por itriplicado y en sesiones de
cata dictintas. Los rezultzdos obtenicos se recogen en la tabla X.

Cono vemos cn la presente tebla, los datos ordenados nos narecen indicar,
de acuerdo con los velores medios, la existencia de diferentes calidades:

vn eceite semifino (5.2), junto a dos accites de p2la calided, evidentenmente
refirzvles (2.5 y 1.9).

Por otra parte, la 4abla nos facilita también el manejo de los datos para
su arizlicis de verianzz, que e realizari para comprobar si las diferercias

encontraaas son reales o vor el contreorio, podrizn deberse a puntuaciones dadas
ezl az=r, 4

Como en casos anteriores, tampoco es posible explicar la teoriz del
2rilisis ée la varienzz, por lo que nos limiteremos a exponer su mecénica y sus
reculiacos, para que, sirviendo de cjexplo, permita complementar las ideas
sovre la utilidad del erilisis sensorizl y la informacién que nos puede
faciliiar, ; .

¥

Para la realizacidén de un arilisis de varianza se procede como sigue:

I -~ Célculo del llamzdo "gactor de correccién"

_ Se obtiene elevendo al cuadrado la suma de totales (205) y dividiéndols
por ¢l nicero de datos (63).

2 &2
F.C. (Factor de correccidn) = L_Z__x)_ = L5 &6 1.95
n - 63

II - C3lculo de la sunz totzl de cuadrados

Lo mis priciico <= coniar el nluero de veces que los catedores :ian dpuntuado
CIIT; 2; 3-.

corresvoidiente.

. etc. 7 23uel nimero se cultirvlica por el cuadrado del nimero 1§ 25 ..
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TABLA IX

TABLA DE PUNTUACION

--------------

DEFECTOS ' CARACTERISTICAS EVALUACION
GLOBAL: PUNTOS

Frutado de aceitunas § 9

Hinguno Frutadc de aceitunas Yy 8
otros frutos frescos 7

] i : y : ;

hpenas per- Frutado apagado de: S

cibidos =l S 6
cualguier tipq

Percibidos Frutado ‘algo defec- _

ligeramente tuoso, olores y sabo- . 5
res andémalos

Percibidos Claramente,deﬁeptuoso,

con inten- 4010resmy sabores 4

sidad media desagradables

Percibidos Olores y sabores to- 3

claramente vy gtalmente inadmisi- 2

con intensi- jbles para el consumo 1

1dad extrema

e e T o e e o
NCMBREE DEL CATADOR

Extra
__________________ 6 3 c
Fino
""""""""""""" 5 Vo
Semifino
——== 3,5
Lampante
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e
$.7.C. (3uma total de cuzdrados) .= (éx1°) + ¥52) + (3x4¢) + °
(5:22%) + (16:3%) +(13#x12) = 794 + 232 + 225 + 48 + 45 + 64 + 13 = 945.

II1 - Cflculo de 12 suma de cvadredos de replicedos enfre los tres subgrupes

Suriz totzl de 103 replicaaos dados @or loc catadores a cada una de
lfq tres ruestres =—3. + 102 52 S onoitc;:a; 12+ 102 + 82 = 2631.

“ete nfinero se divide por el nlnmero de renlzchdos con que cada Cutador he

eveluado a cada muestra, Esto es: 2631/3 = 8??
Resta

! s P

ndo a este valor el llanado "factor de correcclon" tendrlamos

¥k B

[ E5 O s TR £ e s ] roou el gl coes

813 - 663,05 = Eo 's94. e L e

IV - Sun 62 los cuzérados de los analistas

Para ello sumzremes los puntos que cada aha11sta ha dado a las tres
s; estas s umas_se elavan al cuadrado y se suman 2 su VezZ. E1 ninmero
rcculiznic se GlVlﬂc por el rurero de terdlnos que conmponia cada una de
lzs (ﬂllm‘ras) vumas = flnaim,nte, al numero Gue resulie sc le resta
el "ifector de corr90016n" Esto cs:

392 +_éé?_;'.... 282 = 6.273:
6.213/9 = 63%
691 - 66#,05 = 28,94

V — Sum2 de cuadrados entre nuestres

Para calcularla seelevén al cuzdrado y se suman las puntuaciones totales
gue he recibido cada ruestra, se divide por el niémero de datos de que procede
cade. suma y, finzloente, se le resta el factor de correccién. De acuerdo con
esto tendremos:

(402 + 1092 + 652 3, 21 = 3191.28;
;91028 - 66}.05 = ?4.2?
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VI - Ca ]‘110 de 12 "interaccidn' (wm)

Parz calculearla, 2 la llamadae suma de cuadrados de replicados entre
subrrenos (III) se le resta la suma de cuzdredos entre analistas
(I7) mis la sumn de cuzdrados enire muesiras (V). Esto es:

209.94 - (122,22 4+ 29,92) = 55.718

Cste es el Gltinec paso del c£lculo. Se obtiene restando 2 la suma
de cvadrades (II) la suma de cuadredes cntre los tres subgrupos

Terminados los cdlculos se pasari o calculer los grados de libertad
(=) de cada “"cau
1z

o de vzriacidon". Zsto es: gredos de livertad del total,
e istas ¥ d2 l2 interaccién. Conmo es szbido los
, de muevires y aralistas serén (r-1). Los
e 7y enalistzs se calculan m:1tiplicanrdo los
causzs de variacidn, Finalmente los grados
de lideriad del “error residuzl" se calculan restando a los grados de
1 crzdos de liberizd de las dexds causes de veriacibn.

Grades de livertad del total de d2t0S eeesees (63 = 1)
Grades de libertzd de 125 MueSiraS cececeavess (3 = 1) = 2

s de aralisdes Jisisesenenie [Fat) =86
Grados ce liverizcd de la interz:cidN ...eeeee (2 x 6) = 12
Gracos de 1ideriaé del erTOr .ceccecsss(62 —142 + 6 + 12) = 42

vk

% Interzccidr. - =n el arflisis de wzrianza Suiere decir la *endencia de dot
s ir un resultado cue -3 dist 0 &1 que producirian si se si
vdiantemernte. In nussiro c2c0n le interaccidén {muestras con anzlistas
£
2

r) los individuos frente a

[
s
o
fs

s
-

demeriz 2 A disiinta Joraa de réaeciorRar ol
=

=< yrzdos e lidertzd - dlrerc de difererncias indepe:iientes.
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Con todos los detos antesriores ya calculados se puede ccnsiruir la
siguiente tezbla de AGALISIS TD LA 7ARIAIIZA

THELA ZI.

Cavces  Sume d= " Grados de” T Cmcifc-.e.o F  Significeclon
VAKIZCION CUALRALCS  LIEZSTAD © éo 5% 1%
Mussizos | 12422 g L 62.11 133 - 3.80 6.93 .

R BN e 2 I S S N G M RO G
Analinsas 2751 ) 4.99 1.07. 3.00 4.82
L BRI S S B e e e e s e

Intorec= SR 2 12 = 5 & .54 .

» 5 : /' E
ok ity Al s MO TS D i : i e = T N e e i A

By e DD &z = 1.62

L PRy SR ey . e S PP SN, S e o e el

Toteld b B 2z -

Los va]orcs llenados "cuzdirado medio" se obtienen dividiendo el
valor correspondisnte a cada cazusa de variacidn por los grados liberiad
que le corresgonien a la mismz (ej. grados de livartad pare
aralistas= 29, Oﬂ/€=u., ,

Los valores llamados "razdén de varianza" (F) se obtienen dividiendo
cada uno de los cuadrados maiios, de las munesiras o, en su caso, de los
arzlistas, por el cuadrado redio obtiernido para la interaccidn (puesto
que £sia es la causa de meyor error). osto es: para las muesiras
62.11/d.64 = 13,3 y par2 los aralistas 4.99/4.63= 107"

Hecho esto, consultzrenes la itebia ZII de distriducidn de "7,
en 1a cual enconirzremos 1os valores criticos para PN0.05 y 2{D.01. isi pu
valores erconfraces en la tatla de distrioucidn, en funcidn de los 12

gradcs de libertad <e lz intericciln r de los & de las guesiras serin

2
resgectivenenie: .28 7 5.21, lo cual nos indiecz gie enire lzs nmuesirss
hay DIFSESCIAS MUY SICEIFISATIVAS, ye que =1 valor calculzde (13,3) sapera
2l velor critico {§.23) euconirado en lz tebla para P § J.01.
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Frocedierdo de iguzl forma gzara con los analistass, y comparando
su valor de ®=1.07F con los valores encontrados en la tabla, para
12 y 6 grados de liberiad (de la interaccidn y los analistas respec-
tivemente), ercontramos ahora los valores 3.00 y 4.82; llegariamos
a la conclusion de que, puesto que el valor de F no supera, sn este
caso, ni sicuiera 2l wvalor critico 3.00, requerido para considerar
que la diferencia entre los catadores es significativa, con una
probabi idad del 957 (P%0.05), y tendremos que llegar a la conclusi
de que EETRE LOS CAT:DORES IO HAY DIFERENCIAS SICHIFICATIVAS.

Con lo a2nterior, hemos llegado a la conclusidn general de que
s6lo hay diferencias muy significativas entre los tratamientos, pero
cssszentre cuzl o cuzles de ellos?

Para averiguar si las diferencizs estin entre las muestras & y .
AyCo3yC, procederemos como Sigue:

Calculemos la desviacidn estandard entre muestras. Puesio que ;
tenemos calculada la interzccidn, para calcular la desviacidn estand.
podriamos utilizar la férmula:

V 1iSi/nt =\V/;:;;;;; = 0,459, donde:

5, =
-St = Desviacidn estandard para muestras
MSi = Cuadrado medio de la interaccidn
nt = Nimero de términos del tratamiento

En la tabla XIII para 12 grados de libertad (de la interaccidn)
para n=2 ( la comparacidn entre muestras inmediatas) encontremos el
valor 3.08 y también para n=3 (cozparacién entre la primera y terce
muestra) encontramos el valor 3.z3.

Multipliraw..--21 valor de lz desviacidn estandard obtenido (st=
por les valores wue acabamos de encontrar en las tablas tendremos:

0,469 x 1,08
0,469 x 3423

1,44
1,51
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Ordenenos anhora a las "musstras" de acuerdo con el valor de las
puntuaciones medias, de wmenor & m2yor, que recibieron del penel.
Esta ordenacién seria: 12, rmestra A (puntuacién 1.9); 22, liuestra C
(puntuacidén 2,6); 3%, Muesira B (puntuacidn 5,2).

Al comparar las diferencias entre ellas y los valores criticos gque
hemos obtenido por cdlculo, tendreros: '

Tratamientos Puntuzciones Diferencia Valor Significacidn

comparados mediss crit.
A con C 149 w8 0,7 1,64 0,7<1,44 (¥o SIG)
‘B conC s Gyr= 2,6 2,6 | 1544 2,6 \1,84: - (S1C) '
‘4 con B 148 = 5,2 3,3 : 1,&? 3,331,51  (sIC)

Estd claro que entre las muestras A y C no hay una diferencia de
"calidad" estadisticzmente significativa, a2 pesar de que sus puntuaciones
medias se diferencian en O,F puntos. Las otras dos diferencias si pueden
asegurarse estadisticamente.

Ahorz serd ficil comprerder la gren utilidad que ofrece el anilisis
sensorial si se rezliza vor el méiodo del vanel, asi coro la m2yor
confianza ce sus evzlucciones en conpzracidn con les realizadas por un

catador experio.
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INTRODUCCION AL DESARROLLO DE UH INDE?F“GLOBAL DE CALIDAD

Los pardmetros quimicos que se emplean en el control de
calidad de los aceites de oliva virgenes, y que se recogen en todas
las normas oficiales en uso, se han establecido sobre ciertos
valores limites de ;los conocidos indices: I.A.; I.P. Yy K270 nm.
El examen organoléptico -de su olor 'y sabor era, hasta la puesta a
punto del método normalizado, un mero tradmite, generalmente
incumplido, que salvo en casos verdaderamente extremos se
consideraba, sorprendentemente, de importancia secundaria para la
clasificacién de los aceites en sus tres categorias: "extra",
tEino', v "corriente!.

Desafortunadamentey por otra parte no existe ninguna razén
bdsicamente natural para‘que las delimitaciones establecidas sobre
valores muy concretos de estos indices permitan una clasificacién
razonable. En primer lugar, porque los valores limites establecidos
no se corresponden en absoluto con "umbrales de percepcién' de
ningdin atributo- desagradable perceptlble por. el catador, y menos aun
por el consumidor; ¥ ‘en“segundo ‘lugar,:porque los susodichos limites
tampoco son motlvados por razones nutr1c10nales, ni de ningun otro
tipo. oy -

‘
s

v . - ! . . 5
Como era de esperar, la rigidez de la normativa incita a
mez:lar aceites con el solo objeto de adaptarse al cumplimiento de
dichos limites fisicoquimicos y no favorece una adecuada relacién
entre la calidad que ,se establece con estos criterios y los
factores primarios de calidad-apetitosidad perceptibles por el
catador y el consumidor.

Por otra parte, los "expertos', junto con los '"catadores
axpertos'" , 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 sélo esto, sino que los buenos catadores dicen no
encontrar dos aceites virgenes con caracteristicas sensoriales
exactamente idénticas, a causa de los cambios naturales que se
aprecian en el flavor, atribuibles a la variedad de los olivos,
mMicroclimas, suelos Yy restantes factores biolégicos y ecolégicos,
ddemds de las variaciones de madurez de los frutos, medios de
fecoleccién y molturacién, etc.

Desgraciadamente, por lo tanto, no vemos razones de ningun
tipo, de acuerdo con la génesis de un producto natural como el
dceite de oliva, que permitan justificar los cortee artificiales que
Origina la clasificacién, salvo que su intencidn sea facilitar una
drtificiosa ordenacidén comercial que pretenda justificar una
diferencia en los precios, lo cual no sélo seria razonable, sino
dbsolutamente necesario para estimular la producc1én de aceites de

= e e Ty -~
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De acuerdo con los razonamientos anteriores, la bien orientada
politica de establecer primas a la produccién de aceites de oliva de
excelente calidad tropieza con el inconveniente de no encontrar los
pardmetros justos y precisos para delimitdrla, dificultando asi que
el objetivo propuesto se cumpla. Ahora bien, si no se consigue que
las remuneraciones econdémicas lleguen a los productores de los
buenos aceites mediante criterios justos que permitan, ademds, una
evaluacién no '"cudntica'", sino continua, de las primas, el sistema
puede favorecer a los productores con mayor suerte cuando los
aceites sean clasificados en el lado favorable del '"corte' producido
por los indices y perjudicarles en caso contrario, de forma que, al
ocurrir esto, el desconcierto originado de hecho sélo puede
contribuir a favorecer la confusién de los precios y con ésta el
negocio de los especuladores.

Puesto que la variabilidad de la calidad natural de un
producto natural, como el aceite de oliva virgen, se produce
ininterrumpidamente, de acuerdo con lo anterior, y puesto gue no es
posible hacer que la calidad del aceite de oliva se produzca "A
SALTOS'", parece necesario que sea la EVALUACION DE LA CALIDAD y con
ella sus ESTIMULOS ECONOMICOS los que SE HAGAN DE ACUERDO CON UNA
FUNCION CONTINUA. Esto, ademds de ser légico desde todos los 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 DFE MENOR IMPORTANCIA Y
CUANTIA. Esto favoreceria la reestructuracién del sector de una
forma natural y progresiva, y conduciria las ayudas a los
productores de ACEITES VIRGENES DE CALIDAD, que son sus verdaderos
destinatarios.

Para que se pueda materializar una ESCALA CONTINUA que
concrete y evallie con un solo valor la calidad de los aceites de
oliva virgenes, seria necesario disponer de UN INDICE GLOBAL DE
CALIDAD que permitiese unificar, cuantificar y ponderar el efecto de
todos los pardmetros determinantes de los distintos criterios
parciales que se considera necesaric que intervengan para la mejor
valoracién de la calidad-apetitosidad final que se guiere trasciend:
al consumidor y sea coincidente con sus deseos; para ello seria
conveniente que:

a) 1la evolucién de cada uno de los pardmetros elegidos que
intervienen como criterios parciales de calidad se
correlacione propoerciopalmente con el efecto-que
produce sobre la calidad del aceite, 2

b) puesto que cada pardmetro de calidad incide a su vez
con un "peso'" distinto sobre la calidad final, la
influencia de cada uno de ellos debe ser afectada por el
coeficiente correspondiente de compensacién.
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A peticidn del Consejo Cleicola'Internacional, expertos
quimicos y catadores del aceite de oliva estudiaron de 1987 a 1989
la puesta a punto de un indice alobal de calidad;.. este estudio se
materializé en el adjunto anteproyecto de norma COI/T.20/Doc. no 7,
de 20 de noviembre de 1989. Este anteproyecto de norma ha sido
sometido al examen de los Miembros del COI con vistas a su
aplicacién en el comercio de los aceites de oliva virgenes
comestibles. :
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COL/T. 200 0une., gL
20 de noviembre de (989

ESPAROI:
Oriyinal: FRANCES

Distr.: RESTRINGIDA

ANTEPROYECTO DE NORMA

CALCULO DEL INDICE GLOBAL -DE CALIDAD DEL ACEITE
DE OLIVA VIRGEN

1. Objeto: l.a presente norma internacional especifica las
reglas de cdlculo aplicables para expresar la calidad del
aceite de oliva virgen mediante un valor numérico resultante de
la funcidédn continua de los pardmetros parciales de calidad
fijados en las normas internacionales: analisis sensorial,
acidez libre, absorbencia en el ultravioleta a 270 nm, indice
de -peroéxido.

El indice global de calidad proporciona una apreciacidén de
la calidad del aceite de oliva virgen comestible segun una
escdla continua de valores desde 10 (calidad éptima) hasta @
Puntos (calidad pésima).

25 Campo de aplicacidn. La presente norma internacional se
aplica a los resultados de los andalisis de los criterios
quimicos y organolépticos de los aceites de oliva virgenes
ceomestibles ‘que estén comprendidos entre los siguientes
limites: !

Evdaluacién sensorial & 9,0

Acidez libre 0.1 3.3

Absorbencia en el ultrdavioleta Q0,08 0,25

Indice de perdoxido L, 20,0
3 Expresion del indice global de calidad

3.1. Parametros integrantes del indice global de calidad

3.1.1. Analisis sensorial realizado conforme al método
internacional adoptado por el Consejo Oleicola Internacional,
COI/T.20/Doc. no. 3, de 18 de junio de 1987, "Evaluacibn orga-
noléptica del aceite de oliva virgen";

3.1.2. Determinacioén de la acidez libre expresada en acido
oleico conforme al método UICPA no. 2.201, 7a edicidn, "Deter-
minacioan del indice de acido (I ) y de la acidez", 1-4.6;

A

J.1.3. Determinacion de la absorbencia en el ultravioleta
(E 1%/1 cm) a 270 nm conforme al método CAC/RM 26-1972, Volumen
N de la Comisidéon del Codex Alimentarius.
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3.1.4 Determinacién del indice de’ ‘peréxido conforme al
método UICPA no. 2.501, 7a edicién, "Determinacién del indice
de peroéxido (I )*".

P

3.2. Coeficientes de ponderacién de cada uno de 1los
parametros

La mayor o menor contribucién de cada parametro a -la
calidad-apetitosidad del aceite de oliva virgen tal como la
percibe el consumidor se cbtiene mediante la suma de las
funciones lineales de cada parémetro dentro de los limites

fijados en el punto 2, multiplicada por los siguientes factores
de ponderacidn:

Evaluacién sensorial 9,50
Acidez libre 9,25
Absorbencia a 270 nm 86,125
Indice de peréxido ; 9.125

3.3. Formulacién del indice global de calidad

El indice globél de calidad (I.G.C.) se obtiene aplicando
la férmula siguiente: -

1.6.C. = 2,55 ¥ 0,91°% E.S. - 0,78 x'Ac. - 7.35 x K270 -
0,066 x I.P. : .

siendo E.S.

1

Nota de la evaluacién sensorial

Ac. ="Acid?z libre expresada en &acido oleico
K270 = Absorbencia en el ultravioleta a 270 nm
I.P. = Indice de perdéxido.
4. -~ Margenes de error de la norma:
Repetibilidad il 0,14

Reproductibilidad

+
L=
w
N

Limite de confianza

s
—
—
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Ejemplos

1.6.9.

de calculo

7.58 4 0.91 E.S. » B8 BRe. = Ti3

B060 TP

&3 99
2,95
&, 55

2,55

I

"

n
1

IR
Y F=
1,640
S 5.3

1,32 =~

1,17 =~

1,02 =
0,88 -
0,013 =
0,59 -
0,59 -

0,59 =

0,066
0,066
0,066
0,066
0,066
0,066
0,066
0,066
0,066
0,066
0,066

0,066

20

18

*16

14

12

10

3,80

2

~
“

€ eu@pd

1i*ou .OCU/O?.'J./ID




o g GORIERNO DE CHILE

oW
N

-

FLSLAL W™ T30y
NN ACH W ALK 3K

10. Aspectos Administrativos
10.1. Organizacion previa a la actividad de formacion
a. Conformacion del grupo
muy dificultosa __x__ sin problemas algunas dificultades
(Indicar los motivos en caso de dificultades)
b. Apoyo de la Entidad Responsable
__X__ bueno regular malo
Yo diria que excelente debido a que todo salio a la perfeccion
e, Informacién recibida durante la actividad de formacién
____x_amplia y detallada - aceptable deficiente
d. Tramites de viaje (visa, pasajes, otros)
__X__ bueno regular malo
e. Recomendaciones
10.2. Organizacién durante |la actividad (indicar con cruces)
'
ltem Bueno Regular | Malo
Recepcion en pais o region de|bueno
destino
Transporte aeropuerto/hotel y|bueno
viceversa
Reserva en hoteles bueno
Cumplimiento del programa y|bueno
horarios

13
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11. Conclusiones Finales

Como conclusién final puedo decir que la experiencia fue muy erriquecedora para todo el
grupo no solamente como conocimiento sino también 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 caso la pasantia como experiencia de conocimiento es fabulosa creo que
se cumplieron los 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 conclusién 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

Fecha: 15 de abril de 2003

Nombre y Firma coordinador de la ejecucign: Juan Vicente
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