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RESUMEN

Andlisis sensorial de aceituna de mesa: I. Configura-
cién de un grupo de cata y obtencién de escalas norma-
lizadas.

Se ha desarrollado una metodologia novedosa en el
analisis sensorial de aceituna de mesa. Se detalla la elabo-
racion de escalas para la determinacion del color de la sal-
muera y el fruto —distribuidas en viales que permiten su pre-
sencia in situ en todas las sesiones de cata—y escalas para
la cuantificacion de los descriptores dureza, acidez, salado y
amargo (intervalos con alimentos patrén representativos del
grado de intensidad del atributo medido). El proceso ha sido
llevado a cabo por un panel de cata que, conjuntamente y
tras meses de entrenamiento, actia como un instrumento
analitico de medida. Ademas de los parametros citados, se
han establecido criterios para la determinacion de la intensi-
dad y persistencia aromatica —nasal y retronasal— con iden-
tificacion individual de aromas. Asi, se ha desarrollado una
hoja de cata dividida en cuatro apartados: evaluacion visual,
olfativa, gustativa y global.

PALABRAS-CLAVE: Aceituna de mesa — Descriptor —
Entrenamiento panel — Escala sensorial.

SUMMARY

Sensory assessment of table olive: I. Set up of a pa-
nel test and use of standarised scales.

A new methodology has been developed for the sensory
assessment of table olives. The scales used to determine the
color of the brine and the fruit are studied (they are prepared
in vials, allowing their presence in situ in every panel
session). Moreover, scales to quantify the parameters of
firmness, acidity, saltiness and bitterness are described. In
this case, the scales are prepared using different food
representatives of the intensity grade of each attribute. The
study has been developed by a panel test that, after months
of training, acts as an analytical instrumet. In addition to the
parameters specified above, criteria to determine the
aromatic intensity and persistance (nasal and retronasal) of
table olives were established, as well as the identification of
individual aroma. Taking these points into account, a panel
sheet divided into four sections has been developed: visual,
scent , taste and general evaluation.

KEY-WORDS: Descriptor — Panel training — Scale — Sen-
sory assessment — Table olive.

1. INTRODUCCION

La calidad de un alimento como la aceituna de
mesa viene definida por la seguridad de uso (as-
pectos higiénico-sanitarios), la composicion nutri-
cional y su percepcién organoléptica (Marsilio,
2002). Este tercer factor cualitativo requiere de una
evaluacion sensorial descriptiva que identifique y
cuantifique, en orden de aparicion, todas las pro-
piedades organolépticas diferenciables y diferen-
ciadoras del alimento. Un jurado de expertos cons-
tituye un instrumento de medida que permite
discernir diferencias sutiles, enumerar descriptores
y cuantificarlos mediante escalas de intensidad.

Los descriptores sensoriales de la aceituna de
mesa pueden ordenarse de forma ldgica a través
de su percepcion sensorial: i) Entre las caracteristi-
cas visuales destacan la forma, el tamafo, el brillo,
la presencia o ausencia de imperfecciones, la lim-
piezay el color. Del color de la aceituna y de su sal-
muera de alifio puede deducirse el estado de ma-
duracion y conservacion del fruto e incluso su
clasificacion comercial (Garrido Fernandez et al.,
1997; Marsilio, 2002). El aspecto exterior del pro-
ducto es un factor primordial desde el punto de vis-
ta comercial y marca claramente las preferencias
del consumidor; ii) los estimulos olorosos —com-
puestos quimicos de peso molecular limitado (infe-
rior a 300) y polaridad intermedia (Mac Leod y Sau-
vage, 1986)— pueden ser percibidos por via nasal o
retronal. La percepcion aromatica afecta a la valo-
racion del producto en “situaciones a domicilio”
debiendo ser indicativa de las preparaciones co-
merciales adquiridas (tipificacion del producto).
Asimismo, la percepcion olfativa permite identificar
defectos aromaticos que comprometen la calidad
comercial del alimento y que pueden obedecer a
fermentaciones anémalas (Marsilio et al., 1987); iii)
el gusto es un sentido quimico ligado a la existen-
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cia de receptores especializados en la cavidad bu-
cofaringea, estimulados por moléculas o iones en
disolucion (Guerrier y Uziel, 1983). No existe una
sensibilidad especifica para los cuatro sabores ba-
sicos pero si regiones especificas de la lengua don-
de se aprecian cada uno de ellos. El proceso de
gustado permite, asimismo, apreciar sensaciones
de retrogusto: astringencia, grasa, picor o sensa-
cién jabonosa; iv) por ultimo, el tacto permite dis-
cernir el tamano, la dureza de cuticula y pulpa, los
defectos de textura —granulosidad, bolsas, vejigas—
o la relacién pulpa/hueso.

Un panel de cata entrenado debe describir la
presencia e intensidad de estos atributos de acuer-
do a una serie de parametros objetivos. No obstan-
te, el criterio individual del catador se encuentra in-
negablemente influido por la aportacidon de estos
atributos a su satisfaccién personal. Existen, asimis-
mo, otros condicionantes que no conviene perder de
vista: la memoria histérica del catador, su experien-
cia personal con el producto o su posicion ante la in-
novacion industrial. Por todo ello, resulta de interés
la apreciacion global del producto como unica apor-
tacién heddnica de un estudio analitico preciso.

Por tanto, el objetivo fundamental de este trabajo
atiende al desarrollo de escalas conceptuadas para
la determinacion de descriptores en aceituna de me-
sa, el entrenamiento general y especifico de un pa-
nel de catadores y la definicion de una hoja de cata.

2. MATERIALES Y METODOS

Como material experimental, en el proceso de
seleccion y entrenamiento de los catadores, se es-
tudiaron diferentes tipos de aceitunas comerciales:

— Aceitunas a ensayo: verdes aderezadas en
salmuera, verdes al natural, de color cam-
biante aderezadas con salmuera, de color
cambiante al natural conservadas en salmue-
ra, negras en salmuera, negras al natural, ne-
gras en sal seca, aceitunas verdes partidas,
aceitunas seccionadas rajadas vy frutos relle-
nos. Las aceitunas, bafadas en alifio, fueron
suministradas en tarros de cristal de 4,5 cm
de altura y 6,0 cm de diametro cerrados her-
méticamente para evitar la volatilizacién de
compuestos aromaticos.

— Reactivos y alimentos patron:

e Azucar blanca comun (Azucarera Espafola)
para las disoluciones patron correspondien-
tes al sabor basico dulce.

e Acido tartarico (L(+)-tartarico Panreac ref.
131066) para las disoluciones patron de gus-
to dcido.

e Cafeina (Caffeine anhydrous SIGMA C-0750)
para las disoluciones patron de sabor amargo).

e Sal comun para la preparacion de las disolu-
ciones patrén saladas.

¢ Pan tostado sin sal.

e Agua mineral.

e Licor de cacao marca “Marie Brizard” con al-
cohol.
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 Licor de platano marca “Attend” sin alcohol.

e Para obtener las escalas normalizadas se
emplearon los productos comerciales refleja-
dos en las tablas 3, 4, 5 y 6 del apartado “Ob-
tencion de Escalas Normalizadas de Trabajo”

* Sensaciones terciarias o de retrogusto:

- La astringencia se comparé con la sensa-
cion percibida al consumir vinos de las va-
riedades Mencia y Tempranillo.

- El descriptor picor se estableci6 como el
proceso gustativo-tactil detectado al ingerir
golosinas picantes del surtido Miguelanez.

- Para valorar la sensacion grasa se emplea-
ron patés (foie-gras La Piara), margarina
(Flora) y aceite de oliva virgen extra (Koipe).

- El descriptor jabonoso se asocio con la per-
cepcidn experimentada cuando se consume
leche de soja procedente de ingredientes
secos (aislados de proteina).

Los alimentos patron fueron servidos en vasos y
platos de plastico desechables. Cada catador reci-
bid los utensilios basicos para el consumo: cuchari-
llas de postre de un solo uso, servilletas de papel,
pan tostado sin sal y vasos de plastico de 1/2 L de
capacidad para eliminar los residuos ingeridos.

Para la evaluacion aromatica se realizaron pre-
paraciones en frascos de vidrio herméticamente ce-
rrados con diluciones al 2% de diferentes especias
comerciales, marca Ducros y Auchan (tomillo, cilan-
tro, laurel, comino, orégano, ajo), orégano y tomillo
silvestres y diluciones de 1pL/L de los componentes
principales de cada especia (Navarro et al., 2004):
Timol —tomillo comercial— (5-metil-2-(1-isopropil) fe-
nol), Linalool —cilantro y orégano silvestre— (3,7-di-
metil-1,6-octadien-3-ol), Eucaliptol —tomillo silvestre
y laurel- (1,8-cineol) o (1,3,3,-trimetil-2-oxabiciclo),
Cuminaldehido —comino— (p-isopropilbenzaldehido)
o Carvacrol —orégano comercial— (5-isopropil-2-me-
tilfenol). Debido a su baja estabilidad las diluciones
de especias se realizaron inmediatamente antes de
las sesiones de entrenamiento. La mayor estabilidad
de las diluciones de los componentes principales
permitié almacenarlas durante varias semanas, pro-
tegidas de la luz, herméticamente cerradas y en
condiciones de refrigeracion (4 °C).

El entrenamiento del panel de cata y el posterior
anadlisis sensorial tuvo lugar en una sala de catas
acondicionada siguiendo la Normativa UNE 87-004-
79. Para el analisis estadistico de los resultados se
empled el paquete Statistica para Windows version
5.0. Se realizaron analisis periodicos de los princi-
pales parametros de centralizacion y dispersion con
objeto de comprobar la evolucién del grupo de cata.

3. RECLUTAMIENTO, SELECCION
Y ENTRENAMIENTO DEL PANEL DE CATA

La selecciéon de miembros del panel de cata se
realizé de acuerdo a la Norma UNE 87024-1-95: per-
sonal representativo de la poblacién, nimero equita-
tivo de mujeres y hombres, buena salud —ausencia
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de ageusias y anosmias, vision normal—, distintos ni-
veles profesionales y diversa procedencia geografi-
ca. El personal reclutado pertenecia a la Finca El En-
cin. Un reclutamiento interno cuenta con el riesgo
afnadido del conocimiento del producto pero en este
caso se solventd evitando que las personas involu-
cradas directamente en la investigacion con aceituna
de mesa participaran en la evaluacién sensorial.
Los catadores preseleccionados se sometieron
a pruebas de percepcion y ordenacion de colores,
deteccion de sabores basicos y compuestos aro-
maticos (prueba de diferencia simple: el juez valora
dos muestras y emite un juicio sobre su similitud;
prueba A-no A, ensayo de reconocimiento emplea-
do para valorar la capacidad de identificacion de un
estimulo nuevo con respecto a uno conocido y
pruebas triangulares o de diferenciacion en las que
se presentan simultaneamente tres muestras, dos
de ellas similares, con el fin de que el catador iden-
tifique la muestra diferente). Asimismo, los catado-
res aprendieron a describir parametros texturales
en orden de aparicion, evaluando alimentos de uso
comun (queso, bolleria, lacteos, fritos y frutas). El
grupo final quedd constituido por 10 personas que
mostraron una aptitud potencialmente correcta y
una inclinacién positiva hacia el producto a catar.
Durante las sesiones de entrenamiento general
(6 semanas) los catadores realizaron el test para la
deteccion e identificacidon de los cuatro sabores ba-
sicos (ensayo realizado segun la Norma UNE 87-
003-95). Los jueces debieron diferenciar y resenar
el sabor basico detectado, reflejando su opinion en
un formulario estandar (Anzaldia, 1994). Para ello
se utilizaron los reactivos enumerados en la Tabla 1.
Siguiendo la misma normativa UNE, se evalud
el umbral de deteccion de todos los sabores bési-
cos. Para ello se emplearon disoluciones crecientes
de reactivo con la posibilidad de utilizar agua mine-
ral en el primer/primeros puntos y la repeticion se-

Tabla 1
Reactivos empleados para la deteccion
e identificacion de los sabores basicos

Sabor basico Reactivo Concentracion

cuencial de una misma concentracion. Se emplea-
ron los formularios estandar recogidos en Anzaldua
(1994). La serie creciente de disoluciones se pre-
pard de acuerdo a la Tabla 2.

En ambos ensayos el juez catador dispuso del
tiempo necesario para el desarrollo de las pruebas.
Los vasos contenian la disolucion suficiente (apro-
ximadamente 30mL) para impregnar bien la lengua
y estimular las papilas gustativas responsables de
la percepcién. El catador enjuagaba la boca entre
muestras manteniéndose el agua y las disoluciones
a temperatura ambiente (20 °C).

Asimismo, se realizaron sesiones de reconoci-
miento (test duo-pareados y test triangulares) cuyo
objetivo fue discernir y mejorar la capacidad del ca-
tador para diferenciar muestras de un mismo pro-
ducto con una caracteristica diferenciadora (pan
con y sin sal), alimentos procedentes de distintas
marcas comerciales o disoluciones de algunos sa-
bores basicos. De la misma forma, los catadores se
familiarizaron con la elaboracién de perfiles textura-
les: descripcion de aromas, sabores e intensidades
en orden de aparicidn, utilizando para ello diferen-
tes alimentos. Se reservaron algunas sesiones pa-
ra la interpretacion de figuras geométricas y juegos
de agudeza visual, tratando de incrementar su ca-
pacidad para interpretar, utilizar y valorar correcta-
mente las escalas graficas. Durante todo el periodo
de entrenamiento general los catadores recibieron
informacion tedrica y préactica sobre la terminologia
usual en el andlisis sensorial de alimentos, las
pruebas afectivas y los ensayos discriminativos, las
diferentes clasificaciones de jueces y escalas o las
normas basicas de trabajo.

OBTENCION DE ESCALAS
NORMALIZADAS DE TRABAJO:
ENTRENAMIENTO ESPECIFICO

4,

Las escalas estandar pertenecen al grupo de in-
tervalo cuyos puntos, en vez de contener descrip-
ciones —tales como ligeramente duro, muy acido—
constan de alimentos que representan el grado de
intensidad del atributo que esta siendo medido. De
esta manera se establecieron escalas para la deter-

(g/L) minacién de la dureza, la acidez, el amargor, el sa-
- - bor salado, el color de la aceituna y el de la salmue-
Dulce Azticar blanco comun 8.0 ra. Para la elaboracién de las escalas ha primado la
A’if;?go Acégaf;tiigco 00655 equidistancia entre los puntos, entendida como per-
Salado Sal de mesa 15 cepcion sensorial. Los puntos definitivos se obtuvie-
i ron con el consenso de todos los catadores.
Tabla 2
Serie creciente de disoluciones para la evaluacion del umbral de deteccion.
Disolucion Ac. Tartarico (g/L) Cafeina (g/L) Sal Comun (g/L) Sacarosa (g/L)

1 0.03 0.003 0.09 0.5

2 0.06 0.006 0.18 1.0

3 0.12 0.012 0.37 2.0

4 0.25 0.025 0.75 4.0

5 0.5 0.05 1.5 8.0

6 1.0 0.1 3.0 1.6
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La dureza es una propiedad mecanica de la tex-
tura relativa a la fuerza requerida para deformar el
alimento o para hacer penetrar un objeto en él. Su
evaluacion en boca se realiza al comprimir los pro-
ductos sdlidos entre los dientes y los semisdlidos
entre la lengua y el paladar. Entre los adjetivos mas
comunes para definir esta propiedad reoldgica des-
tacan blando, firme o duro. Acidez, amargor y sabor
salado son tres propiedades sensoriales que hacen
alusién a la sensacion percibida por las papilas
gustativas de la lengua. Las escalas definitivas que-
dan como se muestra en las Tablas 3, 4,5y 6

Para la determinacién objetiva del color de la
aceituna y de la salmuera se establecieron dos es-
calas diferentes. La escala de color del fruto presen-
té cuatro puntos bien diferenciados correspondien-
tes a frutos de color amarillo, verde, pardo y morado.
Los frutos se introdujeron en viales de cristal de 3 cm
X 7 cm cubiertos por agua salina estéril al 5%(p/v).
Para la salmuera se establecié una escala de color
de cuatro puntos (incoloro, amarillo, marron y negro)
preparada como se muestra en la Tabla 7.

Tabla 3
Escala para la valoracion de la dureza

Producto Marca Comercial Descriptor
Quesito El Caserio Blando
Melocotdn Auchan Ligeramente
en almibar firme
Queso curado Garcia Baquero Firme
Pepinillos Auchan Moderadamente
duro
Cacahuetes Borges Duro
fritos
Tabla 4
Escala para la valoracién de la acidez
Producto Marca Comercial Descriptor
Agua Bezoya Nada &cido
Yogur de limoén La Asturiana Ligeramente
acido
Bebida Radical Acido
refrescante
de limoén
Zumo Pulco Bastante acido
diluido 1/100
Zumo Pulco Muy éacido
diluido 1/25

Ambas escalas se mantuvieron en camara fri-
gorifica, renovandose cuando el deterioro del color
asi lo indicaba. Establecidas las mismas, comienza
un periodo de 8 semanas en el que los catadores
siguen un metddico entrenamiento que permite su
familiarizacion con el producto a valorar, sus pro-
piedades organolépticas y los descriptores senso-
riales a evaluar. El entrenamiento se divide en dos
etapas fundamentales:

a) Deteccion y memorizacion de las escalas
construidas. Aplicabilidad en aceituna de
mesa. Los catadores dispusieron en todas
las sesiones de entrenamiento y posteriores
sesiones de cata de una hoja descriptiva en
la que se detalla la técnica de valoracién y
los alimentos constituyentes. No obstante, el
entrenamiento es la unica via para evocar y
recordar la percepcion sensorial atribuida a
cada alimento.

b) Evaluacion y determinacion de la intensidad
y persistencia de los aromas nasal y retrona-
sal. Identificacién de aromas y defectos olfa-
tivos. Los catadores se familiarizaron con las
disoluciones descritas en el apartado Mate-
riales y Métodos durante semanas. Poste-
riormente trabajaron con preparaciones co-
merciales de aceituna de mesa, valorando,
en sesiones de cata abierta, los parametros
detectados. Se trabajé en grupo para llegar a
una descripcion unanime y consensuada de
la intensidad y persistencia aromatica.

Tabla 5
Escala para la valoracion del amargor

Producto Marca Comercial Descriptor
Agua Bezoya Nada amargo
Espinacas Florette Poco amargo
Chocolate negro Nestlé Amargo
Escarola Florette Muy amargo
Tabla 6
Escala para la valoracion del sabor salado
Producto Marca Comercial Descriptor
Agua Bezoya Nada salado
Gusanitos Risi Salado
Patatas fritas Sol de Castilla Muy salado

enriquecidas
en sal

Tabla 7
Combinaciones comerciales empleadas para determinar el color de la salmuera

Combinacion comercial Descriptor N°disolucion
Disolucion 2:agua (1:2) Incolora 1
330 mL licor de platano + 33mL licor cacao + 637mL agua Amarilla 2
Licor de cacao Marrén 3
Caramelo liquido Marrén intenso/negro 4
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Las sesiones de cata se realizaron en una sala
conforme a la Normativa UNE, bien ventilada para
evitar la presencia de aromas extrafos, alejada de
ruidos y con luz procedente de fluorescente blanco.
Las sesiones se realizaron una vez por semana, a
las 13:00 h con una duracién aproximada de 35-45
minutos y 5 muestras diferentes como maximo. En
toda sesion de cata debe respetarse al maximo las
condiciones normales de consumo; por tanto las
aceitunas se dispusieron en tarros de vidrio de 6
cm X 5 cm, herméticamente cerrados y con canti-
dad suficiente de aceitunas (entre 3 y 5) y salmue-
ra (Marsilio, 2002). Los catadores disponian de ser-
villeta, cucharas desechables, agua mineral y pan
tostado sin sal para eliminar los sabores y aromas
residuales entre muestras. Durante las sesiones los
catadores contaron con las escalas de color en la
mesa de cata y con una hoja recordatoria de los ali-
mentos patrén. Los catadores marcaron sus opinio-
nes en una ficha de cata (Anexo ) dividida en 4
apartados: evaluacion visual, olfativa, gustativa y
global de la muestra.
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ANEXO I. FICHA DE CATA

Nombre y apellidos:

Cadigo: Fecha:

1. Caracteristicas visuales del producto
1.1. Descripcion visual del producto
1. Inaceptable

2. Desviado
3. Caracteristico

1.2. Color de la aceituna:

Homogéneo []

Heterogéneo [ ]

Amarillo Verde oliva
1.3. Color de la salmuera:

Marrén Morado

Incolora Amarillenta

Marrén Negra

2. Caracteristicas olfativas del producto:
2.1. Intensidad del aroma nasal:

Poco aromatico
.2. Persistencia del aroma nasal:

N

Muy aromatico

Poco persistente

2.3. Identificacion de aromas:
Aceituna Frutas Acético
Laurel Menta Ajo
2.4. Defectos en el aroma:
Rancio

Olor desagradable y andmalo

Muy persistente

Tomillo
Cominos

Orégano
Otros (cudles)

GRASAS Y ACEITES, 58 (3), JULIO-SEPTIEMBRE, 225-230, 2007, 1SSN: 0017-3495

229



M.2 M. GONZALEZ, T. NAVARRO, G. GOMEZ, R. A. PEREZ Y C. DE LORENZO

3. Caracteristicas del producto en la boca:
3.1. Dureza:

3.2. Acidez:

3.3. Salado:

w

4. Amargo:

w

.5. Intensidad del aroma retronasal:

Poco intenso Muy intenso

3.6. Persistencia aroma retronasal:

Poco persistente Muy persistente

3.7. Identificacion de aromas:

Aceituna Frutas Acético Tomillo Orégano
Laurel Menta Ajo Cominos Otros (cuales)
3.8. Defectos olfato-gustativos:

Moho Queso Hueso Otros (cudles)

3.9. Sensaciones terciarias:
Astringencia Grasa Picor Jaboén Otros

4. Evaluacion global del producto:

Muy desagradable Indiferente Muy agradable
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