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I consumidor es cada
Evaz mas exigente con la
calidad de los productos
alimentarios, haciéndose necesario

el control de ésta en todas las fases
del proceso de elaboracion.

El ditimo peldaino para asegurar la
calidad del producto es la evaluacién
sensorial. En la actualidad, este
analisis se considera un paso
fundamental en la valoraciéon de la
calidad de los productos.

La necesidad de implantar estos
métodos en nuestras industrias, por

tanto, se hace necesario para

asegurar un producto que responda
a las expectativas del consumidor y
que reporte el maximo de beneficio

econdomico alaempresar ¢ 7 v 77 0

El proyecto Alimex pretende con
este libro mostrar de manera
general las pautas a seguir para la
cata de quesos.
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Introduccion

La presente guia pretende hacer una aproximacion a los aspectos generales de la cata
de quesos, si bien, que en cada caso, debera ser un grupo de expertos en el producto el
que desarrolle los detalles especificos a aplicar.

La evaluacion sensorial no es mas gque |la determinacion de las caracteristicas de un
producto mediante la utilizacion de los drganos de los sentidos. En los alimentos esta
valoracion tiene especial interes por cuanto se trata de sustancias cuyo destino es el
consumo humano, vy por ello el que estas sean o no agradables a los sentidos tiene
especial relevancia.

En la evaluacion sensorial se trata de medir la respuesta sensitiva a un estimulo
concreto, minimizando los factores que puedan inducir errores o sesgos debidos a los
catadores © las condiciones de cata. Intervienen por tanto los organos de los sentidos,
vista, olfato, oido, gusto y tacto, como las zonas de nuestro cerebro implicadas en la
percepcion e identificacion de dichos estimulos.

Dado que los estimulos percibidos son complejos, con frecuencia la respuesta sensorial
es dificil de establecer, pues unas sensaciones se superponen o interactuan con otras, de
aqui la dificultad que la evaluacion sensorial implica. Las interrelaciones de estimulas
pueden originar una minoracion de la percepcion respecto de su efecto independiente; o
una potenciacion de ciertas sensaciones.

Especial complejidad tiene la evaluacion del gusto o sabor de un producto, puesto que
los sabores llamados elementales (dulce, salado, acido y amargo) se localizan en el
organo de la percepcion que es la lengua en diferentes regiones y por ello pueden tener
diferentes tiempos de percepcion.

Existen factores geneéeticos gue afectan a la intensidad de la percepcion de los estimulos,
es una cuestion cuantitativa que nos afecta a todos en mayar o menor medida. También
se dan casos excepcionales de ausencia de percepcion de ciertos estimulos debidos a
aspectos geneticos que afectan a grupos de individuos. Este aspecto, es importante a la
hora de seleccionar un panel de catadores, cuyos individuos deben de carecer de defectos
geneticos cualitativos y disponer de una buena percepcion sensorial cuantitativa.
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En el mecanismo de funcionamiento de la percepcion sensorial el origen de toda
respuesta de los organos de los sentidos es funcion del estimulo. En dicha percepcion
juega un papel determinante la memoria sensorial, gque permite la identificacion de la
sensacion, es decir, este olor, aroma, sabor es tal o cual, lo que implica una experiencia
previa gue se ha memorizado. Mo se puede identificar lo que no se conoce. Esite proceso
se ve afectado por el olvido, que hace que ciertas sensaciones, no ejercitadas se pierdan
con el tiempo, otras en cambio dejan un recuerdo indeleble.

Un aspecto nada despreciable del proceso es |la verbalizacion, es decir, llamar a las
sensaciones con nombres gue las identifiguen a otras personas. Muchas veces existen
problemas de comunicacion debido a que no se habla el mismo "idioma", es decir. no
expresamos con |las mismas palabras determinadas sensaciones. En otros casos nNo

encontramos palabras para designarias y hay que recurrir a similes, tales como huele o
sabe como tal o cual producto.

Las sensaciones identificadas y memorizadas constituyen la memoria primaria de un
estimulo; esta. mediante el aprendizaje y el entrenamiento, afectados siempre por el
olvido, permiten alcanzar una respuesta inmediata al estimulo percibido, que es el objetivo
final de Ia evaluacion sensorial.

La realizacion de test de evaluacion sensorial tiene especial interés en la determinacion
de las caracteristicas, cualidades vy calidad de los productos que se van a destinar a la
alimentacion humana, mas alla de las consideraciones nutricionales, composicion quimica,
caracteristicas higiénicas, u otras cualidades de los mismos.

La sensibilidad de un catador a un determinado estimulo se define en funcion de |la gue
se llama “"umbral de percepcion”, que es la cantidad minima que ese panelista requiere
para percibir la sensacidon como tal. Es importante que los catadores tengan un "umbral”
de percepcion bajo. Existen otros tipos de umbrales que hacen referencia a las diferencias
percibidas y a la saturacidn de las sensaciones por estimulos muy intensos.

En la aclualidad la evaluacion sansorial se revela como un elemento fundamental en la
valoracion de la calidad de los productos a los que se les supone un plus de la misma, como
puede ser el caso de los productos de D.O. La aplicacion de esta técnica a productos como
los vinos, aceites, quesos, embutidos, etc., es frecuente, aunque desigualmente aplicada.
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La tecnica moderna implica el empleo de paneles de evaluadores o catadores, pues st
entiende que la opinion de un conjunto de personas es Mmas acertada que la de individuo:
aislados, por muy expertos que estos sean, si bien el costo de la técnica es superior.

La evaluacidon sensorial es una medida subjetiva de las caracteristicas evaluadas, cuy«
valor se utiliza como estima objetiva de las mismas, en razon de la existencia de vario:
catadores.

En esta traslacion de lo subjetivo a lo objetivo juega un papel importante la Estadistica
que nos define hasta que punto las diferencias encontradas entre las muestras soil
debidas a efectos reales o de azar; cuanto mayor sea el efecto de este componente en lo:
resultados menor precision tendra la evaluacion sensorial v menor prediccidon se podr:
hacer de los resultados obtenidos.

En el campo de los quesos existen documentos de referencia que se indican al final de
texto y que permiten establecer las bases de la evaluacion sensorial general en est
campo.

ch i e
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ESQUEMA GENERAL DE ANALISIS SENSORIAL

[ Planteamiento J
Objetivos Parametros a medir Muestras
L Planificacion :I
Seleccion de Pruebas Seleccion y Disefio estadistico

adfestramiento de jueces

| Realizacion |

Aspectos inforrmativos Aspectos ambientales Aspecios practicos

Estudio e Interpretacion de datos |

Estadisticos Tecrnologicos

|__ Resultados rjnales s |

o
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Co ntarios

Planteamiento:

-Es importante tener claro el objetivo. A wveces por no tenerlo se usan disenos
inadecuados.

-Es necesario definir los atributos a medir; si se trata de todos los posibles o si basta
con analizar los fundamentales. Para hacerlo se definira un perfil sensorial del producto.
Cuando mayor sea el nivel de sintesis que se logre para definir el producto, mejor podra
llevarse a cabo la evaluacion.

-El niumero y cantidad de las muestras puede ser imitante del resultado si se dispone
de una cantidad determinada de muestra y hay que aprovecharla al maximo.

Planificacion:

-Existen diferentes tipos de pruebas en funcion del objetivo perseguido: preferentes.
discriminantes, descriptivas, gue se detallan mas adelante.

-La seleccion y adiestramiento de los jueces es un aspecio de gran importancia pues
estos son la herramienta analitica de la evaluacion sensornial. Aspectos relativos al numero
de jueces, seleccion y entrenamiento de los mismos, seran tratados mas adelante.

-El disefio estadistico debe responder al objetivo vy a los medios disponibles, muestras,
catadores, atributos a estudiar, etc. Mas adelante se hace referencia al tema. Cuanto mas
sencillo sea el disefo, dentro de las limitaciones estadisticas que permitan un resultado
fiable, mas facilmente se podra obtener resultados concretos.
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El Producto

El queso como producto cobjeto de evaluacion sensorial presenta particularidades
especificas que dificultan un tanto diche cometido.

En primer lugar, el queso es un producto de fermentacion, lo cual hace que los aromas
y sabores que pueda presentar sean complejos, en la que toman parte los
microorganismos propios de la leche con su complicada bioquimica; esto le hace
semejante al vino, el producto fermentative por antonomasia.

For otro lado, el gueso tiene una matriz solida o semisdlida que, de alguna manera
aprisiona los sabores, que son liberados tras la masticacion, por lo que la percepcion de
estos llega al catador tras un proceso de masticacion e insalivacién mas complejo que en
la cata del vino o el aceite.

Ademas esta matriz incluye sustancias de origen diferente, cuales son los azticares., las
grasas y las proteinas, que son el sustento de las reacciones bioquimicas producidas por
los microorganismos y sus enzimas, que provocan dos procesos fundamentales
relacionados con la degradacion de los mismos como la lipolisis y proteclisis, de suma
importancia en la generacion de los compuestos del aroma y sabor de los quesos.

Al existir una matriz semisdlida, obviamente la cata implica la percepciton de
sensaciones fisicas debidas al estado de dicha matriz, es decir implica aspectos texturales,
consecuencia de la estructura y microestructura de la matriz caseosa del producto.

Por todos estos condicionantes la cata de quesos es un tema complejo y quiza por ello
no se encuentre tan estructurada como en otros productos como el vino o el aceite.

Gura de evaluacion sensorial de los gquesos



Caracteristicas sensoriales en Ia evaluacion de los quesos

Tres son los aspectos que integran la evaluacion sensorial de los quesos:

Apariencia.- Tambien |llamada aspecto externo., son aquellas caracteristicas
principalmente vinculadas al sentido de la vista, es decir lo que puede percibirse de |a
muestra mediante una observacion externa y de visu del mismo: forma. color, rugosidades,
grietas, deformaciones, etc.

Factores condicionantes: el tipo de producto, su presentacion, acondicionado previo a
la cata, etc., son factores que influyen en la presencia del producto y que por ello deben
ser cuidados.

Textura.- La textura del queso se define como la respuesta sensitiva a érganos tactiles
tales como los dedos, |la lengua, el paladar, los dientes.

Factores condicionantes: el tipo de gqueso y su grado de maduracion, que de alguna
manera esta relacionado con su contenido en humedad, condicionan la textura del queso.
Un gueso con alta humedad, tipo fresco, sera mas blando que otro cuyo contenido sea
inferior, anejo. La tecnologia que, de alguna manera define junto con la humedad el tipo de
queso, es otro factor que interviene en la textura, asi quesos de pasta acida tienen textura
diferente de los de pasta prensada, debido precisamente a este factor.

Aroma y gusto: corresponde a las sensaciones olfato-gustativas del queso; presenta
una notable complejidad debido a las razones antes expuestas y adquiere su mavyor nivel
cuando se trata de quesos de leche cruda.

Factores condicionantes: Los aspectos ya indicados, asi como la temperatura son
elementos que influyen en la percepcion de sensaciones de este tipo.

El panel de catadores

El panel o grupo de catadores, panelistas o jueces de cata es el otro elemento
fundamental de la evaluacidn sensorial. su numero, experiencia, preparacion, etc.., son
cuestiones a determinar en cada caso.
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El panel es la herramienta de la evaluacién sensorial: El valor de esta depende del
objetivo, precision y reproducibilidad de los juicios de los catadores, lo cual esta en funcion
de la habilidad de éstos para discriminar bien, no cualquiera puede servir para este cometido.
Para seleccionar a los catadores es importante considerar su motivacion, interes, aptitud y
disponibilidad.

La precision es la capacidad para afinar en una determinada apreciacion de manera
cuantitativa, es decir, este producto es mas o menos amargo que otro v en tal cuantia.

La reproducibilidad o repetibilidad es la capacidad de asignar los mismos valores
sensoriales a productos idénticos. Esta facultad es casi mas importante que la anterior.

Personal implicado en el objetivo del proyecto debe evitarse, pues por su conocimiento
del tema puede dar respuestas condicionadas, por lo que es preferible gue su participacién
se limite a otros aspectos de apoyo o direccion de la cata. También debe evitarse =
participacion en la cata de personas implicadas en los productos a evaluar, o en ultimo
caso que los productos no puedan ser identificados por los productores,

En el caso de evaluaciones destinadas a certificaciones de calidad, tales como las
realizadas por parte de los Consejos Reguladores de D.O., los participantes en la misma
deberan cumplir los condicionantes establecidos en los Manuales de Calidad W
Procedimientos conforme a la norma EN 45 011 .

La seleccion de los catadores debe realizarse mediante test que permita conocer su
habilidad, sensibilidad y repetibilidad de resultados por ejemplo sobre los sabores basicos
(dulce, salado, acido, amargo).

Una vez se disponga de un grupo de personas preseleccionados por su aptitud respecto
de los sabores fundamentales se debe proceder a su entrenamiento respecto de las
sensaciones trigeminales, oclores, aromas mas frecuentes en los quesos a evaluar.

La evaluacién de atributos texturales suele ser mas facil y requerir menor
entrenamiento. Para efectuar tanto la seleccion como el entrenamiento posterior se dan
caracteristicas de productos alimentarios de referencia y facil disponibilidad, que permiten

establecer una escala sensorial.

L e
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Nuumero de catadores

El planteamiento estadistico que se hace en esta guia es que los catadores se consideren
como réplicas en el ensayo de evaluacion sensorial, lo cual supone que la variabilidad
asociada a éstos debe minimizarse en lo posible.

El numero de catadores de un panel es funcion de la precision que se quiera para el
ensayo y de la variabilidad de los productos a catar, e incluso dei numero de muestiras o
productos. Cuanto mayor sea el numero de catadores mayor precision tendra el ensayo, a

igualdad de las otras condiciones, sin embargo por condicionantes practicos el namero
debe de limitarse.

Como norma general en estadistica el numero de repeticiones de un ensayo tiene en
cuenta el coeficiente de variacion, es decir la variabilidad inherente al ensayo, la minima
diferencia significativa y la sensibilidad del experimento:

CW = (S / X) x 100.

(CWV: Coeficiente de variacion (%); S: desviacion estandar y X: media aritmetica)

MDS = 2V 2xS2/n

(MDS: Minima diferencia significativa y n: ndmero de repeticiones)

SE = MDS/X x100

(SE: Sensibilidad del experimento y X: valor medio del atributo)

De estos parametros se deduce el numero de repeticiones, en nuestro caso de
catadores:

n=(2\ 2xCV/ISE)2

B = —_—
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Existen tablas de doble entrada con valores para diferentes CV y SE que nos dan el
valor de n correspondiente.

Cuanto mas elevado sea el CV mavyor sera el valor de n necesario para obtener una
misma sensibilidad en el ensayo. Valores superiores al 25 % de CV se consideran

estadisticamente poco adecuados,

Con frecuencia la wvariabilidad existente depende del atributo de la muestra, asi se
constata que para las caracteristicas de apariencia se presenta menor variabilidad que
para las texturales u olfato-gustativas; en estos casos el nimero de catadores vendra

dado por los atributos de mavor variabilidad,

En cuanto a la sensibilidad SE, un valor aceptable puede ser el 20 %.

Considerando estos valores de CV y SE, un nimero de catadores aceptable estaria
entre 8 y 12.

Numero de muestras por sesiéon

La sensibilidad de los catadores sufre un proceso de "colmataciéon" durante la
evaluacion, es decir, gue los sentidos van poco a poco reduciendo su capacidad de
discriminacion. Este fenomeno general es mas importante cuanto mas esfuerzo se pide al
catador en la evaluacion. En general se considera que un niamero aceptable de muestras

por sesion es de seis.

Momento de la evaluacion

Parece estar demostrado que a lo largo del dia cambia |a capacidad de percepcion del
catador. Existen dos momentos que deben evitarse para la realizacion de la cata: después
de las comidas la capacidad de percepcion sufre una reduccion, mientras que antes de ella
aumenta. Sin embargo si la cata se realiza teniendo apetitlo los resultados pueden ser
aerroneos, por lo gue se recomienda un periodo que va de las 10 a las 13 h. como mas

icddneo.
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Modo de realizar la cata

Es importante tomarse el iempo necesario para realizarla, las prisas no son buenas, pues
se pueden perder sensaciones tales como el amargor, que se percibe retardadamente.

Después de cada muesira es conveniente limpiar la boca de sabores, antes de iniciar la
siguiente, para lo que puede emplearse pan o manzana y un poco de agua o vino.

En cuanto al tiempo de respuesta, se considera aceptable tomarse unos 2-3 minutos.

Ficha de cata

En algunos casos se tratara de establecer, previo a la evaluacion, un conjunto de
caracteristicas o atributos del producto gque vaya a ser evaluado y que deben definir lo
meijor posible la calidad del mismo. Este tema tiene particular importancia y es al que mas
tiempo se ha dedicado en las referencias que citamos.

En la ficha de cata debe establecerse;

El orden de ewvaluacion: normalmente se empieza por la apariencia de la muestra, se
continlla con la textura y se termina con las sensaciones olfato-gustativas.

En caso mas complejo, las sensaciones olfato-gustativas la Guia para la evaluacion olfato-
gustativa de quesos de pasta dura o semidura, establece el siguiente orden. olor, aroma,
sabores elementales, sensaciones trigeminales, gusto residual (regusto) y persistencia.

Esta guia establece también como fases de la cata las siguientes: intensidad del oclor o
aroma, primera impresion, descripcion detallada del olor o aroma.

Eleccion de la escala de puntuacion

La Guia a la que venimos refiriendonos plantea una escala de valoracion de 7 puntos,
sin embargo, la eleccion de la escala debe hacerse en funcion de su utilidad practica, por
lo que seria preferible emplear escalas de 5 @ 10 puntos. La escala puede ser numerica,
grafica o mixta.

R N e S e
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Tipos de pruebas del analisis sensorial

Preferentes: Responden a preguntas como las siguientes: ien gue medida es
aceptado un producto tras ser consumido por primera vez?, entre dos productos
presentes, jcual es el preferido?. etc.

Discriminantes: Permiten discernir entre productos iguales y no. Son las pruebas de
comparacion pareada, triangulares, duo-trio, etc.

Descriptivas: Tratan de describir los productos en funcion de descriptores o atributos

de calidad y cuantificar el valor de la percepcion. En este lipo tenemos: las escalas vy
el perfil sensorial.

Escalas: Se trata de colocar los productos a evaluar de manera ordenada respecto a
una caracteristica concreta o al valor general que se le aftribuya. Los productos

extremps de la escala pueden tener valores numeéricos, lo que permitira valorar los
intermedios.

Perfil sensorial: Es un elemento de evaluacidon complejo, gue requiere una buena
metodologia, del que se pueden obtener grandes resultados. Implica una valaracion
cualitativa y cuantitativa de las caracteristicas de la muestra.

Tipos de errores que pueden darse en la evaluacion
sensorial

Efecto de expectacion: Los catadores frecuentemente encuentran lo que esperan
encontrar, es decir se hacen influenciar por impresiones preconcebidas. Por ello para
evitar este tipo de error no deben ser informados de pormenares sobre el tema, vy las
personas que eslén informadas de ello no deben catar. El identificado de las muestras
con cadigo evita poder identificarlas y actuar de forma inducida por dicha informacion.

El cédigo no debe inducir a desviaciones o errores, por ello es preferible utilizar
codigos de tres digitos al azar.
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Efecto de estimulo: En su deseo de hacer su labor lo mejor posible el catador puede
influenciarse de caracteristicas irrelevantes de las muestras, que estan fuera del
interés del ensayo.

- Efecto de logica: Asociado al anterior esta este error, que consiste en establecer
relaciones de causa-efecto entre caracteristicas, por ello para evitarlo debe tratarse de
que las muestras tengan caracteristicas no evaluables semejantes de manera que
diferencias irrelevantes para la cata condicionen la respuesta.

- Efecto de halo: Cuando se trata de evaluar varias caracteristicas, si la muestra
presenta algunas de buena apreciacion, puede inducirse a valorar otras
caracteristicas al alza. Para evitar este problema se debe evaluar una sola
caracteristica de cada vez.

- Efecto de sugestion: Se produce cuando la opinion de un catador influye sobre la de
otros,; por ello durante la cata no deben intercambiarse opiniones sobre el producto.

- Efecto de motivacion: La motivacion de los catadores puede afectar a su percepcion
sensorial. Un panelista motivado es siempre mas eficiente que uno gue no lo esta. Los
catadores entrenados suelen tener mas motivacion gue los que no |lo estan. Los
catadores deben sentir la importancia de su actividad para estar mas motivados.

- Efecto de contraste: La presentacion de una muestra de peor calidad antes de una
de buena, hace bajar la valoracion de esta y viceversa, lo que se llama efecto de
contraste, por lo que se deberan ordenar las muestras de forma gque se eviten estos
efectos.

- Efecto de desviacion posicional: En algunos tests, como el triangular, se ha
demostrado la existencia de este tipo de error, consistente en escoger el valor
intermedico como diferente. Este efecto puede ser evitado mediante ordenacion
adecuada de las muestras.
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Lugar de Ila evaluacion

En general en el local destinado a la cata han de minimizarse las causas gque induzcan
a distraccion de los catadores, por lo que debe ser un lugar confortable y tranquilo, con
climatizacion e iluminacion apropiada, que disponga de servicios anejos para la
preparacion de las muestras. Se deben evitar en el local clores extranos que interfieran
con la cata. Las instalaciones existentes deben favorecer la incomunicacion entre los
catadores a fin de evitar que se influencien sus juicios. Normalmente se utilizan cabinas de
cata mas o menos elaboradas en funcidn tambien del objetivo perseguido.

El local debe disponer de una mesa grande que permita la exposicion de criterios
generales o puesta en comun de los resultados, discusiones, elc.

La iluminacion debe ser homogeénea y adecuada; en algunos casos se& utilizan luces de
diferente color, segun el tipo de producto a catar.

El local debe disponer del equipo v menaje adecuado y necesario para la preparacion y
acondicionamiento de las muestras, que debera efectuarse aparte del lugar donde se cate.

Preparacion y presentacion de las muestras

En el caso que nos ocupa, es importante que en la preparacion de la muestra se evite
o minimice los efectos de |la posible heterogeneidad del producto. de manera que, si el
queso no fuera homogeneo en todo el corte, la muestra contenga dicha particularidad vy
que no se tomen mueslras de |las diferentes partes del producto.

Normalmente para el formato de los guesos existentes, se presentara una porcion de
cada producto; si los guesos fueran de pegueno tamano, las muestras pueden ser piezas.

Para evitar efectos inducidos o reconocimiento del producto por parte de los catadores,
es frecuente realizar la evaluacion textural y olfato-gustativa primero y despues puntuar la
apariencia externa.

T AR PR

Guia de evaluacion sensorial de los quesos




;
i

Y 25 veem

Desarrollo de la evaluacion tipo perfil sensorial

Dado el interés que este tipo de evaluacion tiene en la definicion de la calidad de un
producto y su mayor complejidad, se va a tratar mas en detalle, siguiendo las indicaciones
establecidas en la Guia de la textura y la Guia olfato-gustativa.

El perfil sensorial es una tecnica de tipo descriptivo para evaluar la calidad sensorial de
un producto vy cuantificaria, estudiando todas sus caracteristicas posibles.

Establecer el perfil sensorial del producio, tanto textural como olfato-gustativo, es |la
base gue permitira al panel de catadores tener referencias concretas de las caracteristicas
a evaluar con postenondad.

Las etapas del perfil sensorial son: a) Formacion del panel de catadores. b) Elaboracion
de una lista de terminos descripltivos. c) Reduccion de |la lista de téerminos. d) Eleccion de
los productos de referencia. e) Entrenamiento del panel. ) Elaboracion y utilizacion del
perfil sensorial y seguimiento del panel.

Diseno experimental

En principio puede no ser necesario, si se trata de definir un producto, cuyo resultado
debe ser consensuado por los catadores; pero si lo que pretendemos es realizar un
Analisis Descriptivo Cuantitativo (QDA), caso de evaluar la calidad de un producto frente a
un patron definido, si se necesita de dicho diseno a fin de resolver y validar los resultados
estadisticamente. El principal requerimiento en este caso es la introduccion de réplicas.
Esta técnica de evaluacidon es de las mas utilizada modermamente.

El tipo de diserno estadistico mas utilizado en el caso de un QDA es el factorial con dos
factores de variacion, el catador y la muestra.

Los aspectos a considerar en este diseno son: los efectos principales, la interaccion
catador-omuestra vy las replicas.

Este diseno implica que todos los catadores deberan evaluar todas y cada una de las
muestras disponibles en la misma sesion (factorial compileto) o no (incompleto); este se
usa cuando el numero de muestras es elevado. Por ejemplo:
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Factorial Completo

MUESTRAS
SESION a b C d e f total
1 X x b4 ® x b4 G
2 x b4 3 * *x x (51
3 ® » » x * * (5]
4 X * o * X * 6
Replicas 4 4 4 4 4 4 24
Factorial Incompleto
MUESTRAS
SESION a b c d e f total
1 X b4 b4 3
2 b 4 x 2
3 x ® % b s <4
4 x aC x 3
Reéplicas 2 2 2 2 2 2 12

Los valores de cada variable vendran definidos por la férmula:
Y = x + e. catador + e. muestra + interaccion +¢ ; en donde:

Y, es el valor de la variable, caracteristica o atributo de la muestra.
X. es el valor medio de la misma.

e. catador, es el efecto debido al catador.

e. muestra, es el efecto debido a la muestra.

Interaccion es el efecto cruzado del catador en la muestra.

€. es el error estadistico del experimento.
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Efectos principales

-Efecto principal para cada catador:

Nos indica las diferencias existentes entre catadores para cada muestra.
-Efecto principal para cada muestra:

MNos indica las diferencias para las muestras de un catador.

Los efectos de las muestras deben ser corregidos por los inducidos por los catadores a
fin de ser correctamente evaluados.

Si los efectos de los catadores son superiores a los debidos a las muestras nos indica
que =l experimento no ha funcionado bien y gue en realidad mas que evaluar las
diferencias entre muestras se ha valorado las debidas a los catadores.

Interaccion catador- uct

Se produce cuando los catadores dan una mejor o peor valoracion a ciertos productos

injustificadamente, es decir existe una mavyor o menor preferencia por ciartos productos
independientemente de su calidad.

La interaccion puede ser positiva o negativa y su importancia dependera del valor gue

alcance en el experimento, si es importante puede invalidar el resultado. Puede ser debida
a uno o varios catadores o a defectos propios del experimento.

Replicas

Una observacion replicada se define como una nueva med

ida independiente tomada en
las mismas condiciones gue la coriginal.

La realizacién de réplicas permite evaluar todos los efectos implicados en el
experimento, es decir el de los catadores, las muestras vy la interaccion.

Las replicas pueden entenderse de diferente manera: probar diferentes partes detl
producto, productos diferentes de un mismo tratamiento o probar dos veces €l mismo
producto, Sea cual sea el sistema habra de tenerse en cuenta en el analisis de resultados.
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Las replicas nos permiten determinar el error experimental (e) y en definitiva la bondad
del experimento.

Correlacion entre variables

Un aspecto interesante de destacar con relacion a la aplicacion de la estadistica al
analisis sensorial es que las variables evaluadas sean independientes y que en |la cata se
evite en lo posible planteamientos que puedan inducir a correlacionarlas.

Que las wvariables sean independientes quiere decir que se expresen de manera
separada, pues si se toma una variable gque es mezcla de otras, los resultados se veran
influenciados por este hecho. En algunos casos las variables no son independientes yv no
es posible escoger otras que lo sean.

Los catadores deben evitar en lo posible, como ya se ha indicado en los tipos de errores,
establecer correlaciones por su cuenta, en el sentido, por ejemplo, de que si un gueso
tiene buena textura valorar bien su aroma o gusto.

Tipo de anadlisis estadistico a aplicar.

El analisis mas comunmente empleado es el llamado ANOVA o analisis de la varianza.
Este analisis nos permite conocer cual de los factores de variacion (catadores y muestras)
dan diferencias significativas al nivel que se establezca, tambien nos indica el valor de la
interaccion y su significancia estadistlica.

Con posterioridad y si existen diferencias, se puede aplicar un test para conocer que
valores son significativamente diferentes entre si, dos a dos (test de Duncan o LSD).

Resultados estadisticos de la cata

Para que los resultados de la cata sean optimos lo importante es que existan diferencias
significativas entre las muestras estudiadas, que la variabilidad atribuida a los catadores y
a la interaccion no alcancen valores significativos, y que tampoco lo sea el error.
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Tipos de perfiles sensoriales mas empleados

- Perfil textural.
- Perfil olfato-gustativo.

Meétodo para la evaluacion de la textura
(perfil textural)

-

In uccil

La textura de un producto esta de alguna manera relacionada con la reologia del mismo,
es decir, su respuesta a la deformacicon por la aplicacion de una fuerza y a la posterior
recuperacion de la misma en mayor o menor grado. Seqgun esta respuesta existen 4 tipos

de productos:

Elasticos: cuando la deformacion es reversible e instantanea.

Elasticos retardados: cuando |la deformacién revierte con el tiempo.

Viscosos: |la deformacion depende de la fuerza aplicada, la recuperacion es baja.

Plasticos: |la deformacion es permanente a partir de un cierto esfuerzo, antes de ese
valor se comportan como elasticos.

Los quesos se consideran en general como sustancias visco-plasto-elasticas, si bien
segun el tipo y estado de maduracion del queso, predominan unas propiedades u otras.
Un queso de pasta blanda es mas visco-plastico, mientras que una de pasta dura es mas

elastico.

Nomenclatura

Dada la complejidad de la evaluacion textural es importante que cada propiedad sea
medida adecuadamente, para lo que debera previamente ser definida y explicada tanto a
nivel mental (conceptual), como practico (aplicativo).
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Fases de la evaluacion

[ OBSERVACION - } TACTO

TRAGADO

e | MASTICACION

Tipos de caracteristicas a evaluar

- SUPERFICIALES: visuales vy tactiles.

- MECANICAS: elasticidad, firmeza, friabilidad y adherencia_

- GEOMETRICAS: microestructuras.
- OTRAS: solubilidad v humedad en la boca.

Los descriptores a utilizar estan en funcion de dichas caracteristicas.
La intensidad de los descriptores se expresara en una escala con productos de

referencia, indicandose valores débiles e intensos.

SR

-~ S
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Caracteristicas de superficie

Se evaluan sobre la muestra mediante apreciaciones visuales y tactiles que aportaran
la primera informacion sobre la textura.

A Caracteristicas visuales:

Pueden evaluarse sobre el corte del propio queso, en los de formato de menos de 5 kg,
o sobre una loncha del mismo, para quesos mayoraes, de al menos 150 cm” de superficie
v 2 de espesor.

Definicion: observar visualmente si hay o no elementos de ruptura en la presentacion
del queso; éstos son ojos, grietas, aberturas, cristales, tambien cambios de estructuras
como laminado o granulado de la pasta, presencia de zonas hiumedas o secas, de
diferente color que correspondan a texturas diferentes,

Tecnica de evaluacién: Mirar la superficie de la muestra, bien iluminada, en varias
direcciones bajo la luz. Para percibir los granulos puede romperse la muestra.

B Caracteristicas tactiles (mano):

La mano y especialmente los dedos proporcionan informaciones sobre la superficie del
queso, tales como:

Grado de rugosidad.- Definicion: percepcion de granos en la superficie.

Técnica de evaluacidn: Pasar suavemente el dedo indice por la superficie de |la
muestra marcando la intensidad percibida. Como escala usaremos: baja: manzana
Granny Smith; media: cara inferior de galleta; alta: seccion de galleta.

Grado de humedad.- Definicion: percepcion de una pelicula liquida en la superficie

Técnica de evaluacion: Pasar suavemente el indice sobre la superficie evaluando
el caracter mojado de la misma. Como escala usaremos: seco! cascara de nuez
seca; ligeramente humedo; interior corteza de naranja; moderadamente: interior
piel de platano; himedo: manzana Granny Smith cortada.

SRR
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aracteristicas m inicas
Son las apreciadas mediante la presion del pulgar sobre trozos de queso de 1,5 x 1 S cm

F-" Elasticidad:

Definicion: Aptitud de los cuerpos Para recuperar
sometidos a una deformacion.

Técnica de evaluacién: Aplicar sobre la cara superior de la muestra con el dedo pulgar

una ligera presion (entre 1/4-1/5 del espesor), retirar la presién y evaluar la recuperacion

instantanea.

Observacion: la elasticidad nula o muy debil corresponde a tres tipos de comportamientos
diferentes: a) sélidos que no se deforman (zanahoria cruda); b) productos plasticos gque
se deforman pero no recuperan (mantequilla blanda); c) productos que se rompen al

deformarse (galleta).
La escala de evaluacién a utilizar sera: elasticidad nula o débil: los casos antes
indicados; media: aceituna rellena: elevada:- salchicha tipo cocktail cortada por la mitad.

la forma y dimensiones después de se

B Firmeza:
Definicion: Resistencia a la deformacicon por desplazamiento de las mandibulas.
Tecnica de ewvaluacion: Tomar una muestra entre los dientes, apretar regularmente

hasta que empiece a deformarse. Si la muestra se rompe, repetir el ensayo. Escala: nula
o deébil: queso fundido: media: salchicha cocktail: elevada: zanahoria cocida 5 minutos.

C Friabilidad:

Definicion: Aptitud que presenta la muestra a generar numerosos trozos desde el
principio de la masticacién.

Tecnica de evaluacidn: Morder la muestra entre las muelas 2-4 veces y evaluar el

incremento de trozos producidos. Escala: friabilidad debil: clara de huevo cocido; media:

magdalena; alta: mantecado.

- e
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D Adherencia:

Definicion: Trabajo necesario para despegar con la lengua | producto pegado al paladar

o los dientes.

Tecnica de evaluacion: Enjuagarse la boca antes de efectuar cada medida, pues la saliva
influye sobre la adherencia. Masticar la muestra 4-8 veces, apretandola posteriormente
contra el paladar y medir la fuerza necesaria para despegaria. Escala: nula o muy deébil:
clara de huevo cocido; media: yema de huevo cocido; elevada: queso fundido.

Caracteristicas geométricas

Refleja la forma, el tamano y la naturaleza de |las particulas percibidas en el curso de la

masticacion. Ejemplo: arenoso, granuloso, fibroso. con cristales, etc.

Definicion: Percepcion al final de la masticacion: granos redondeados mas o menos

duros entre los dientes. Cristales angulosos, su aplastamiento produce crujido audible.

Tecnica de evaluacion: Mirar la superficie de la muestra, bien iluminada, en varias
direcciones bajo la luz. Para percibir los granulos puede romperse la muestra.

Otras caracteristicas de la textura

A Solubilidad:

Definicion: Se pone de relieve cuando la muestra funde rapidamente con la saliva.

Teécnica de evaluacidon: Masticar la muestra 2-4 veces y observar la disolucion en la

saliva, ya sea de una parte o de toda. Escala: magdalena: media- baja; yvema de huavo
cocido: media; elevada: pasta de merengue.

B Humedad en la boca:

Definicion: Percepcion del grado de humedad en la boca. Ejemplo: seco: que absorbe

humedad; acuoso: que libera liquido después de la masticacion. Escala: nula: pasta de
merengue; media: clara de huevo cocido; elevada: manzana Granny Smith.
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Impresion Gilobal

Sintesis de las impresiones texturaies mediante "descriptores de estado”, que den una
imagen del producto.

Repes n de los uftado
Rugosidad
A} Las caracteristicas :
tactiles, mecanicas y otras,  Humedsd wol—
pueden representarse en - 9¢laboen A
la forma:

Senaitilided Y bt 1 A———f—t—] Elasticidad
B) Las caracteristicas
geomeélricas, pueden ser

representadas en la forma:
Fino Adharancia Flrmeza

T
Friabilidsd

L]

Caltnten Harinosa

7 N

TLA
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Método para la evaluacion de las sensaciones olfato-
gustativas (perTil ofato-gustativo):

Nomenclatura

La nomenclatura o terminologia a utilizar en la cata es un elemento importante debido
a que si no se habla el mismo lenguaje es imposible entenderse. Por ello definir un atributo
del producto mediante un término adecuado y gque todos entiendan es el primer paso a dar
para llevar a cabo la evaluacion sensonal.

La Guia de ewvaluacion olfato-gustativa de los quesos de pasta dura y semidura
establece una primera definicion respecto de esta svaluacion, que es no utilizar la palabra
inglesa "flavor” por no existir términos equivalentes en espanol, italiano ni aleman,
proponiendo los siguientes terminos:

OLOR

Definicion - Propiedad organoleptica perceptible por el organo olfativo al oler ciertas
sustancias volatiles.

Intensidad del olor.

Definicion: es la fuerza del estimulo percibido por encima de la porcion de queso, ya sea
directamente cuando nos acercamos a ella, o cuando la rompemos en dos cerca de la nariz.

Tecrnica de evaluacion:

a) Oler rapidamente y evaluar la fuerza del estimulo percibido.

b) Romper la muestra en dos por el centro, aspirar el olor por encima de la rotura y evaluar
la fuerza del estimulo.

c) Comparar la intensidad con las referencias propuestas.

Primera impresion del olor.

Definicion: Familia de olor en el que se clasifica instantaneamente el olor percibido al inicio
de la olfaccion de la muestra.
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Tecnica de evaluacion:
a) Oler y anolar rapidamente la familia o familias de olores en la que se ha pensado

inmediatamente.
b) De las 8 familias propuestas en la guia solo se pueden anotar un maximo de dos.

Descripcion detallada del olor.

Definicion sensorial: |dentificacion de todos los olores constitutivos del efluvio. Atribucion de
un nivel de intensidad y clasificacion en las familias y subfamilias de olores preestablecidos.

Técnica de evaluacion:

a) Oler varias veces la muestra de queso con atencion.

b) Clasificar mentalmente las imagenes sensoriales identificadas por la memoria teniendo
en cuenta la progresion: familia de olores, subfamilia, descriptor del olor.

c) Citar los descriptores precisos o al menos la subfamilia segun la facilidad de
reconocimiento del clor.

d) Afribuir una intensidad a cada cita precedente puntuando una de las tres categorias:
debil, media, elevada.

Desarrollo de la percepcion:

—_— OLER ———|  PERCIBIR

ESTIMULO

| CUANTIFICAR |-II— NOMBRAR i—-l—_ RECONOCER
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La ficha de degustacién resume el conjunto
de Ia evaluacion olfato-gustativa

CONJUNTO OLFATO /| GUSTATIVO

Intensidad global
OLOR Primwurai{s) Impresian{as)
Drescripaatn detallada + evaluacidn cuanbilativa
imvtensidad global
AROMA Primwara(s) impresitnes)
Dascripoion detallada + evaluacion cuantitativa |
SABORES Inttnsadad dof duloe, salado, acido y amargpo I
SENSACIONES Intensidad del picants. astringento. ardeariis ¢ |
TRIGEMINALES refrescanis
GUSTO mwm. = B s Sl =y
FPERSISTENCIA -
GLOBAL Durracidn + naturakers de la persisiancia
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Lista de descriptores de oloresfaromas
clasificados en familias y subfamilias

FAMILIAS A A DESCRIPTORES
L b NOMBRE
-+
1.9 Lactico freaco Leche fresca, cuajsda frascas, nata
fresca, mantegquilla fresca
3 \Js:ﬂ:.'h 1.2 Lactico cochdo Mantequiila fundida, leche codida
.3 Lactico acidificado  Cuajada acidificada, yogurt,
| lnclosusro acidificado
1.4 Corteza de gueso Corera d& .
21  Hierba Hierba cortada, heno
s 22 Hierba fermentada Il-ll-rh- maojada, heno fermentado
< ﬁ" 2.3 VNerduram cocidas | Patata. colifor., apio. gulsanta
x4 Aliacoos |-l|.l:-.. cebolla
25 Madera | Humus, viruta de madera
a1 Wiel Miel mil Maores
¥ *#l"' 3.2 Filores Rosa. violeta
-..'I_ Granou socos I'.lul-l.-nl_ ez, catmfia, almeandra
| &2 Cihricos | Naranja, Hmdn, pomeio
- 4.3 Frutas exdticas  PLAtario, plita
| #u Frtas de hueso o pepita | Albaricoque, manzano
4.5 Frutas transformaodas | Frutns secas, rvias fermantadas
| 4.8 Aceits de frutas Aceite de oliva

Gl (@ rvdlpos it eamaddtad e OGS o




6.1

‘Waca / rebafio

Establo de vacas, cusrno, sudor

& ’#_ﬂu 8.2 Came Caldo de carne

6.3 Cuajo Cuajo e tornero

6.4 Estidgrcol Estiércol de bovinos
_ {ﬁ"’ T Espacindo ardiamnts Pimienta
| T 7.2 Especiado refrescantie | Menita

T3 Espeocias Nuer moscada, clavo

Propionico, butirico, rancio
Amoniacal, acético, picante en narkr,
agrio

Sulfuroso, jabdn, mohoso., putrido,
cawucho

EnsHado

Chipls fde @V oo idn oEEEorisf OF (G QuUnCon




a1 Vaca / rebaafio Establio de vacas. cuerco., sudor

& ﬂﬁ.}!vr 6.2 Carme Caldo de carne
6.3 Cuajo Cumjo de tormoaro
6.4 Estiarcol Estirrcol de bovinos
> | 7.1 Especiado ardionts Pirrients
7 7.2 Especlado refrescante | Monia
T.X Especias MNuer moscaca, clavo

Propionico, butirico, ramncio

Amoniacal, acélico, picante en nariz. |
s agric

1® o Suifuroso, jabén. mohoso, patrido,

[ =t T

Ensilado

TN ﬂhm mEmmacdinl de los Qe
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Preparacion de las referencias
de los sabores slemontales

SABOR MOLECULA SOLUCHIN MADRE VSl 8 S8l
mprossniado
izl Sokssilizar 4.7 g de NaCl en TO0 mi de agus Z sobrm T
Salndo
sl Torruid |l rriseiee S qus arribs i sobmoe T
Soihulslcras 0.8 g o0 Howk) Wchaoo an 30 mil
| ACRIO IACBCO e solucidn. de Nal] @ 330 mHoo mi - = moter ¥
Auicho Solutiiiizar & g o S Lbchico an 30 il
o du una salscidn 8s NaC| 330 mgl 100 mL W mobes. ¥
Caleinm Soiubiiizner 0.7 g e cadming ary 100 oo, e Sl £ b T
Amargo
Cafmina Towmumr by riesarie S8 que pirtia & aobtre T
Fruciosm Salubilirar 15 g o0 tnechoss on 10 ML de S Z sobra T
Giukce
Frociosn Towrmpr |m driarmo S que arritm Fi oo T
L~ hmistirus
f @cdior Solubiizar & g de L-loucana an 100 mil e agus T mobrm T
variants ol
L <lescing Toumar in Fisama S5M G mrriha B sobvo T

e e swmludcisn neraorial de Aoa QoA me
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*ummmmmmmmmmwwmﬂhhmm
de esto sabos La concentracitn de sal en i masa otal reguesdsn « 30 g de liguido o

fesprecimbile,

Las moldculas adquirdas parn estas solucionss son al rmenos de ks colidad pro A ndisis (P

Tornar por medio de una preEte 125 mL de e SM, mescie con 200 g de
Fisipisalel Adecore TP mil de apun. Mescieio oo Cont L Proaroces i L e

Toumnr por repdho. e wnae rpstin 30 mb do S8, mescior
comt ZTR) of O rengue s Y MErchar oo ue Rormogee e oo

Agragear iom 30 il groparsdos e 200 g
e FEHZUSBON ¥ Tt con el BomogeaTsnet oo

Agregar loe 3D mL preparados eh 2HM g
O rRAERGE Y TR CAAr O B PO Lo

Tornar con une pepieda S0 ML de SM. aniric @ 20 Qoo regqueeson  Sosmgiete

afadiondo 15 md de agua y measciar Dien con s ayuds o0 0 oo e mohon

Towmar Con unp pepein 25 mL de S0, aftedicto & 200 g e regueesdn . Comngietar
aftadirrnio § miL de Bgul v mescial hien con @ ayucls die un ForTog e Erasor

Tomar oon une peeeta B md de ShM. aiadng a P00 g e requescn  Comaseiar
adfusthiendo 24 il @0 agun p mooclar e con b ayucis dle un homoogerss L o
Tomar con wiua pleuts 20 mil de SM, aftadisic a 200 §) de requeson  Compeatar
mﬂmd‘qﬂvnﬂamhﬂnmh-mdﬁmm

oM ufa Hoen S5 mL e S anadife & 200 G ok e reson . Coriipieione
mfincanaga 5 ml de aged ¥ mrchar Deet et s ayodln e wn PrTaac e Lo

e e wewd lae=ir poPoOriad ol el Ll eeed o



Preparaciaon de las refereancias

‘ de las _ trigeminales
:EEHMIZ‘.:III'.'IHL MOLECULA PREPARACIHIMN
Consarvar la salucirt mades [ S
P ; Capmicing an reffgerador (S a T C).
(FLUIEA 21748} Dhaclver 0.4 g en 50 mlL de stancd abedduto poo.
despurda dilker 0,056 mbL de SM en 19,595 mil
Acko HEmco pura on
Astringanta
potve (MERCHK. 773 0250) e el i
Ardiants Etanod absolubo 5oa Coevaerwar la St an relfriperador (S & 7 C)
(MERCHK 100983, 10007 3.5 mL stancl sbhsoluto poa. = 1.5 mL HO.
Akl Consaeyrvia la SM an refrigorador (5 & 70 C)
Refrescants I(MERCHK 5895) .2 mL maniol an Z25 mi. e atanol sbsaluio poa,
despues diluir 1 mil. de S8 on O mil de A0
Metalico S3ulieic e hien 1 g FaSOs THZO disuelio an 1 L de MO

p.a. = pro A

(MERCHK 1 03065 G500)

hsis
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1. FAMILIA LACTIHCA

1.9

1.1.%
.32
1.%3
114

1.2
1.2
122

1.3
1.3

1.332
.33

1.4
1.4.1

Mata fresca
Marrtequeila frescn

Lechs fresca
Cuajada fresca

Comezra de gqueso
Cortars de

Leche de voacs recién ordefiads.
Cueso resco.

Mata fresca pastieurnzada
MManbecguillis frescs da queseris.

Manteguila fresca fundicda ol bafo meatia.
Catentar lecho freaca hasla incio do ebulbcion,
sarguciaments dejar anfriar

Guark, o leche cruda ontera Que e cuagacho
espontAneaments por acidifcackan,

Yogur natural, sodido

Lactoswera do fabricasion gue ha sulndo un calanismianto

an cuba aedodoar ¢e 3T C v pursio & incubar a 40° C
durants 24 horas.

Dwrfinkr o queso cornsakderndn. Rallor la corters sana, una
vez elsninada la morgas evantusl

et ai el @S Sy R er el o W S



21
211
212

2.2
-

L2

£.3
2.3.1

=
2.3.3

234

2.3
= 3.1

232

2.4
241

A — 40

2. FAMILIA "VEGETAL"

Hiarba
Hiarhha corthods
Heeno

Adipcoos
Apo

Caballn

Maders
FHuirmes

242 Vinde de maders

Mercia dn hoorhas verdas cortadns

Heno almacenado en busnas condicones. Cartarko an
Pegueaios troeros con las liferas.

Mezcla de hierias verdes cofadas, hurmedecidan v
dejadas &n & sunio gue farmantosn.

Horna aimacenado mojado v gque 38 ha recabeniodo.

Patsdn pelacia, corada v oocda &n agus oo 10 a 15 minutcs
Los troeos ss piastn en pore oo a ayvucds ool aguis o oocricin
Colifior pelads v cocida &n ngus de 5 a2 10 mindios Se
aplastan con kB syeda del ague de coconin

Apo pelado, cortedo an troros y cockdo en agua Gurante 15
mirn. Los trarcs s plastan con b ayuda dol agoea de ooccxbn

Vaina de gusmanies mscos o guisantes congelados oocdos
an aguas durante 10 o 15 minulios. Se aplastan con la
ayuda de un poco del agua de coocEOn.

Ao Blarsto pedado, cortsdo @n cuentro W cocido &N agus 5
rmdnutos. Magando coo s ayuds del agua de ooociin
Ceabaolla corada an peguefios iroros vy cocidos an Sgua
duranie & minutos Se aplastnn con o agua de coositn

Extraosr una muestra da un bosgue frordoso, de arra y
ramilias on descomposicion.

Madern soca do robin, oo proceso o8 coapilado o pulirmenio.

Gl o svaliaesfhn seirsovial oiw s guesaas



3. FAMILLIA “FLORAL"™

31 Miol

1.1 Mied il flores Mael ma hores. Dilwir (@ meal on agua (1+2 en yolumean)

3.2 Flores

3217 Rosa Agua de llor da msa. Empapar una tira de papel de las
ulifizadas an parlumoria.

2.3 Viocksla Ferfume de veolota. Diuirfo en agus (1 o 8 en vobuman)

Empapar wunn tirm de papal de las widzsdas oo perfumesaria
4. FAMILIA “AFRUTADA™

4.1 Grancos socon

M. 1.1 Asesllana Avalianas secas del afo, molicdas groseraments (1-3 sa8g )
4. 1.2 HNusz MNueces socas ded afio, molickes groseramante [ 1-3 sag.)
4.1.3 Castollana Casinfian frescas cocidas &n agua, o congeindas y

aplasimdns groser@arrenis .
d4.1.4 Almendra Pedads Almenciras secis dal o, S peed, mclidss groseramante (1-3 seqg |

- Citricos

421 Maranja Zurmed de Narsng exprirmica.

4.2.F Limdn LZumo de imon axprmicdo, ilredo vy diluido an sguss {1+ 1),
4 233 FPomedo Lurma de pomedo maduno asgrrnicko

4.3 Frutas axdticas

4.3.1 Piatano Pitano madurs (pest shgracda). Tormae unn mcksis recln cotads.
4.32 Pafha Lumo da pifia

a.4 Frutas de husso o pepita

4.4.17 Albpnoodgue Adbancopes Imadun.

4.4.7 Manzanag Manzana reinsla cortnda

e
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4.5 Frutas
45 1 Frulas sscas Altsancogque masdoro.
4. 5.2 Frutas flerrmentadas Manzsanas reinsin codtads

4.8 Aceoilo de frutos
£ 5.1 Acaite de oliva Aceis de oltva O primeana presaean an o

5. FAMILIA "TORREFACTA"™
5.9 Empiroumatico ligero

5.1 17 Ablrcothacdo Borcochss (12 husvos por kg cds hanna + 750 g des
rmandeguiia). Tomar una peRrcion com miga y oorlezs,
5. 1.2 SAvamnmilato Afader yna vana o vaindlla atiocn dentno de B leche,

diespuds da Cocor, doja fafetraar cubRerio

5.2 Empireumatico medio
£ 2.1 Carameln blando Caramaio oon leche po toMfe. Dilwirko &0 agua tibes (1 + 3
Wl LirTeEeT )

53 Empireomatico fTuerte y torrefacto

531 Cammain asouro Caramalo ligukhks, de usc dormasiico. Carmmeso da Solor
OsCuno inanso, Didwirfo an agua libie (1+ 2 &n wolurmen).

5.3.27 Cabnlla hosindn Caboflan cortadas y salteadas an aceille hasla gQue kos
bBorchen Ba vualvan oscuros. Cortar fireemrmas ey

5.3.3 Chooolatn negro Rallar unas osos de chwooolale negio (= a 55% de cacno).

534 Café Teza de calé negra, oblendo a partir de granos torrefactos.

B35 Achecoria Extracts lhgusio oe acheoors dihsada on g (1 + 4 aer wasormeen)

5.4 Granos tosiados
541 Avelsns lostisin Ayefinnes del afio losiadas omlpras y en seco WMolidas
grosarameryle antas de aer presantadoas.

Lhapde oo evaliini nonm e aiariad ol Os <O s
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854 2 Cacahusle lostado Cacahuwslaes lostiados con cascara Palar y mcder rpicamesnles
anvies de ser preserHanios

543 Almendra iosatada Almendras del afo peladas, 1ostadas oan saco. Malidos
groseramerite anbes de ser presentadas.

5.5 Empireumatico muoy fuerts

551 Ousmado Pan fuertesmesnle Wostado lasta la apancodn oe 2o negras
cartbonizadms, TASDar EEirs ZOE NOgras anos g ROeSerdsno,
5857 Ahumado Ernvoivgd pmadn afuemaedo crudo an papel de aluminio duorsents

voras homs Recorsr peguefion iooos dol abemnss  on
contaclo con o Jmesn

G.1 Vaca-rebano

5.1.1 Esfiabio de vacas Tomar ba pajs lepia sobao 1 ol Ins vascas se N pcoaiado
an 8l satablo.

65.1.2 Cusrm Cuesro bruto de cerdo, dimpuosio pacn ser rabajsdo. Cortar
minas de egle Cusro

6.1.3 Sudor Sudor corporal oo & que desprence Bl deportisla despeis
i raalizar o aclinvsdad

B2 Cama

6521 Calds da carrsy Caddo tammizmdo de cocido de coarme (de buay) Sin verduras

5.3 Cuajo

631 Cuapo da blormsero MMaooracon de cuses de tema en boinsasen (S gl 24 has$2* C)

6.4 Carne

G4 1 Estibreol da bovesos Olor dad msdrddn aa astisrcol e paga rocadesnbe daed osbnbho
dis vaecas echaras, slimantsdas sin engilado.

Gerva efw wwubraciosn smnuormal de os guesos



T. FAaMILlA “"ESPECIAS"
Tt Especiado ardienis

—

Prrrieenits negra recian msolicka

bafunion de hojas do menta.

Buprr IOty e nhe rallas
Foner un cliva dentdro de un migodan

Acido propstoieo (1 mgdL)
Acicko butivica (0, 1 'L

T 1.1 Pwrsentda

T Especiado refrescanis
21 Bleiln

T3 Espocias

F31 Nusz mosxcada

T 3.2 Clavag

B. FAMILIA “"OTRAS"

a1 Fropianico

8= Bluitirico
R . Rancio

8.4 Amaniaecsl

8.5 Acanco

86 Picards &n nans
BT Ao

8.8 Sulfurosc

HE Jminen

B10  Mofhwooso

M1 Putretice

812 Caouchs

8.13 Ensilado

1T mL o NH4OH a 25 % an 500 mil de ogus.
Vinagre Blamnco.

Winagerm o diluwido

Fruto dal Gindga bioba
*hmﬁmmﬁﬁm.%hmym
on brozos grandas

Jatstn re aromatizade reltado.

Tierra dé unn cava o sHlEno Huerssoo
nqummunhu:ﬁdﬁmﬂ-mﬂum
Arandaia de goma de un lare de conmerve
ﬂmmmmﬂhﬂnﬂ-hlﬂmn{hmizmhﬂm“rﬂ:ﬂﬂ.

R —————
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LISTA DE TERMINOLOGIA (FIL-IDF 99C,1997).

Gruosa [wa, rogoss, cecoboradns, Bgprvelodn,. soco, huormesde. Socireds . grawoss, con
rnmElD, onaulada manchonody, manafias de MohoY, euvcs-as o 131 e mohos, mahog an

lie mass con cloatricess cosrelda

Clfato-gustativas.:
Impure, axtrafo, No carpcleristico,  raca. sobacon, pabonosn P,  amoniscs|

InsRpkio, pecante. dulce, acoo, BMArNGO. Sxporo, asiringente mEtAlico. guimico, saifyoso S
Quemndo, & moho. e o levaouts, o Acida butitico, a forraje. m matia, o frota

e — e
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