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Resumen

El analisis sensorial es una herramienta de interés para las Denominaciones de Origen
Protegidas (DOP). En primer lugar, es necesario entender la evaluacion sensorial como
una disciplina cientifica. Las DOP no van a avanzar lo suficiente en la aplicacién del
analisis sensorial mientras no se entienda realmente como un andlisis, del mismo
modo que nadie duda que para la determinacidn del contenido en grasa o la
investigacion de la presencia de Salmonella es necesario realizar analisis. Una vez
entendido el anadlisis sensorial como una disciplina cientifica, llegaremos a la
conclusién de que este tipo de analisis, como los demas, no los podemos hacer “de
cualquier manera” y son necesarios medios materiales y personas formadas capaces
de aplicar la disciplina. Una vez se disponga de los medios materiales y humanos
necesarios, estaremos en condiciones de poder utilizar esta herramienta en las
diversas aplicaciones que pueden beneficiar a las DOP. El control sensorial oficial para
la certificaciéon de los productos DOP de acuerdo a la norma ISO 17025 es una
necesidad actual de algunas DOP que tienen que comprobar las caracteristicas
organolépticas incluidas en sus pliegos de condiciones.

La evaluacion sensorial como disciplina cientifica

La ciencia sensorial se puede definir como aquella que se encarga de medir,
interpretar y comprender las respuestas humanas a las propiedades del producto
percibidas por los sentidos. Es una ciencia que pone en contacto el producto con la
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persona (Martens, 1999). Mientras el producto es objeto de estudio de las ciencias
naturales (quimica, fisica, microbiologia,...) y el comportamiento humano es estudiado
por las ciencias humanas (psicologia, marketing,...), en el caso de la ciencia sensorial,
para la interpretacion y comprension de las respuestas humanas, se requiere, segun el
objetivo que se persiga, de conocimientos procedentes tanto de las ciencias naturales
como de las ciencias humanas. Asi, los profesionales del andlisis sensorial desempenan
un papel de interconexion entre ambas ciencias y deben ser personas de “mente
abierta” con capacidad de relacionarse con profesionales de otras especialidades.

Asi como, si queremos obtener informacidn del producto utilizamos métodos que
permitan determinar sus caracteristicas quimicas, fisicas y microbioldgicas, y si
gueremos estudiar el comportamiento humano utilizamos técnicas relacionadas con la
sicologia, sociologia o el marketing, la ciencia sensorial dispone de sus propios
métodos y técnicas para obtener informacién. O si no,

- ¢Como sabemos si los productos DOP agradan a los consumidores?

¢En qué medida la aceptabilidad sensorial de un producto DOP estd lejos o cerca de las
expectativas de los consumidores respecto a él?

¢Como sabemos si un producto DOP es mds salado que otro?
etc.

Para responder a todas estas cuestiones hay que poner en contacto a la personay
el producto y aplicar técnicas de evaluacion sensorial que permitan obtener
informacidn fiable. Asi como a nadie se le ocurre medir un pH con un cromatégrafo, la
ciencia sensorial también dispone de técnicas que requieren ser utilizadas de forma
apropiada de acuerdo al objetivo perseguido. En consecuencia, la evaluacidn sensorial,
en concreto de los alimentos, constituye el método cientifico central de analisis de la
ciencia sensorial de los alimentos (Tuorila & Monteleone, 2009).

Podemos distinguir 4 pilares de la evaluacion sensorial como disciplina cientifica
(Lavanchy, 1996):

- Lafisiologia de los érganos de los sentidos.

- Los factores psicolégicos de influencia en la percepcién.

- El disefio experimental y los métodos y técnicas de analisis sensorial.
- Las técnicas estadisticas de tratamiento de datos sensoriales.

Los profesionales que aplican el andlisis sensorial se centran principalmente en el
disefio de las pruebas sensoriales y en la aplicacion de métodos y técnicas de analisis
sensorial. No obstante, la aplicacidon practica adecuada de este pilar requiere de
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informacién basica procedente de los otros tres pilares (fisiologia, sicologia vy
estadistica).

El origen de la disciplina de la evaluacion sensorial es relativamente reciente. Los
primeros trabajos se desarrollaron en Estados Unidos y en los paises escandinavos en
los anos 40 del siglo pasado. Esta juventud, junto con la ausencia de formacion reglada
suficiente, es una de las razones por las que todavia es posible observar malas
practicas en la aplicacidon de esta disciplina.

La persona a la que se le debe el inicio del reconocimiento de la evaluacién
sensorial como disciplina cientifica es Rose Marie Pangborn. De hecho, el congreso
mundial sobre “Ciencia sensorial e investigacion del consumidor” se denomina
Pangborn, en homenaje a ella. Ella participé en el libro, publicado en 1965, que reunid
todo el conocimiento en relacion a esta disciplina hasta ese momento.

Actualmente, la evaluacion sensorial tiene aplicaciones no solo en alimentos sino
en otros productos de sectores industriales muy diversos (perfumeria, automocion,
textil, etc.), si bien es cierto que la mayor de los trabajos de investigacién en el
desarrollo de la ciencia se han realizado utilizando los alimentos como estimulos.

El sistema sensorial consta de tres niveles:
Nivel periférico: los receptores entran en contacto con el estimulo.

Nivel intermedio: centros de enlace entre el nivel periférico y el cerebro que actian
como filtros para reducir la informacion bruta de la periferia a fin de que sea
descifrable por nuestro cerebro.

Nivel superior: la imagen sensorial entra en el campo de la conciencia y es percibida,
superponiéndose a las imdgenes almacenadas en la memoria y produciéndose una
identificacion y un valor heddnico asociado. Si la superposicidn es perfecta (la imagen
sensorial percibida coincide con la almacenada en la memoria), el olor, sabor, etc. es
reconocido. Si la superposicién es aproximada, buscamos semejanzas y muchas veces
las encontramos (por ejemplo, me recuerda a la sala del dentista...). El valor heddnico
asociado tiene un caracter subjetivo relacionado con la experiencia previa.

Cualitativamente todos percibimos los mismos estimulos, por lo tanto es
relativamente sencillo armonizar conceptos sensoriales a la hora de describir las
percepciones que nos producen los alimentos. Es decir, en el plano cualitativo, el

aprendizaje y entrenamiento garantiza el “no equivocarnos” en la sensacion. Es en el
plano cuantitativo donde tenemos que ser mas prudentes (el umbral de percepcién de

un olor puede variar de 1 a 100 en el mismo individuo de unos momentos a otros
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diferentes, de un entorno de evaluacidn a otro, en funcién de la temperatura, del
estado depresivo o eufdrico...).

Las dos grandes areas de aplicaciéon de la evaluacién sensorial (analitica y
heddnica) estan precisamente relacionadas con este doble componente de la
percepcion (identificacion y valor heddnico). Asi, en la evaluacidon sensorial analitica
con paneles entrenados, los catadores deber aprender a no dejarse influir por sus
preferencias y gustos particulares y deben centrarse en la identificacion cualitativa y
cuantitativa de los estimulos percibidos. Sin embargo, la evaluacién sensorial heddnica
se aplica utilizando consumidores representativos de la poblacion de interés y el
objetivo es recoger respuestas globales lo mas espontaneas posibles sobre el placer
gue producen los alimentos.

Es importante en este punto, distinguir por tanto los tipos de evaluadores que
realizan evaluaciones sensoriales. Conviene diferenciar especialmente bien el
“experto” del “evaluador sensorial experto”. El “experto” es un profesional que, por su
formacién y experiencia, es conocedor del producto, siendo competente para dar

Ill

opiniones en dreas consultadas. Pero el “experto” no necesariamente es un “evaluador
sensorial experto” que disponga de una alta sensibilidad sensorial, con entrenamiento
y experiencia en la participacién de paneles de cata y que haya demostrado ser capaz
de realizar evaluaciones sensoriales consistentes y repetibles. En cualquier caso,

I “"

parece mas sencillo que el “experto” pueda llegar a ser un “evaluador sensorial

experto” que viceversa, ya que el “evaluador sensorial experto” para llegar a ser un
“experto” requeriria de mucho estudio y experiencia en el producto y sector

especificos desde perspectivas diversas.

A diferencia de la evaluacion sensorial heddnica, donde las respuestas
normalmente no son homogéneas ya que los gustos de los consumidores son
diferentes, el objetivo de la evaluacion sensorial analitica es obtener resultados, como
en cualquier otra técnica analitica, lo mas precisos posibles, lo cual permitira
diferenciar entre productos similares. En andlisis sensorial, no se suele considerar la
exactitud ya que no suele ser posible hablar de la existencia de valores verdaderos.
Asimismo, al no existir el 0 absoluto de intensidad Unicamente podemos hablar de
diferencias entre productos pero no de proporcionalidad (es decir, si respecto a una
determinada caracteristica organoléptica obtenemos valores de 4 y 2 para los
productos A y B, respectivamente, podemos decir que el producto A es mas intenso
que el producto B pero no que sea el doble de intenso).

Para obtener resultados precisos es fundamental minimizar la influencia de
factores que puedan condicionar la percepciéon de los catadores (fisioldgicos,
psicolégicos, experimentales, medioambientales) de tal manera que la Unica fuente
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de variabilidad que intervenga sean las diferencias en los umbrales de percepcién de
los catadores en el momento del ensayo.

Posiblemente, uno de los factores fisioldgicos de influencia mds importante es la
adaptacidon. Es como cuando entramos en una habitacién que se percibe un olor “a
madera” y después de un cierto tiempo dejamos de percibir dicho olor. A la hora de
disefiar las pruebas debemos tratar de minimizar la influencia de este fendmeno,
estableciendo tiempos de espera y utilizando productos de arrastre (manzana, pan sin
sal, agua,...) entre muestras, limitando el nimero de muestras, etc.

Los factores psicoldgicos que debemos minimizar su influencia son, entre otros: el
error de expectativa, la falta de motivacién, el error de posicion, el error de
contraste, el error por estimulo o la sugestion.

Otro aspecto que debemos considerar es que el disefio experimental de las
pruebas debe permitir responder a lo que se busca. Lo habitual es utilizar disefios
factoriales donde todos los catadores prueben todos los productos, de manera que
podamos determinar si existen diferencias estadisticamente significativas entre
productos, entre catadores y posibles efectos de interaccion catador*producto que
supondria un problema ya que pondria de manifiesto que los catadores evaltan los
productos de manera distinta.

También es importante para reducir el efecto de factores que influyen en la
formacién del juicio de los catadores que el entorno donde se realicen las pruebas esté
controlado. Por ejemplo, la iluminacidn, decoracion, el corte y el tamano de las
porciones pueden afectar a los atributos sensoriales evaluados por la vista. Las areas
minimas necesarias en una sala de evaluacion sensorial son: las cabinas individuales
que eviten la comunicacién entre los evaluadores y la zona de preparacion de
muestras, aunque es recomendable también disponer de una sala de discusién en
grupo.

En analisis sensorial, hay pocos materiales normalizados (copa de aceite, copa de
vino,...); si los hay, es recomendable utilizarlos para poder participar en ensayos de
aptitud (intercomparacion entre laboratorios) que, aunque todavia poco utilizados,
son fundamentales para la demostracion de competencia técnica.

A modo de listado resumen, éstas son algunas buenas practicas de analisis
sensorial que necesariamente hay que aplicar para minimizar las fuentes de
variabilidad de los resultados:

e Eliminar toda influencia de marketing que pueda influir en la percepcion
sensorial.
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¢ Presentar las muestras de forma uniforme (por ejemplo, en el caso del aceite,
la misma copa normalizada).

* Presentar las muestras codificadas de forma andnima (cddigos de tres digitos)
» Utilizar placas petri, vidrios de reloj o similar para evitar la pérdida de volatiles.

e Emplear copas negras, por ejemplo en el caso de vino, o enmascarar las
muestras con luces de colores (rojo, verde) u otros sistemas para evitar que la
observacion de la apariencia de las muestras condicione la evaluacién olfato
gustativa (error de estimulo).

e Evitar distracciones visuales, auditivas u olfativas.

e Controlar la temperatura de la sala de evaluacién y de las muestras
(homogénea para todos los catadores).

e Facilitar a los catadores instrucciones claras (no ambiguas) que no requieran
explicacion durante el ensayo.

e Escupir la muestra en el caso de bebidas alcohdlicas, como por ejemplo el vino,
para evitar que aumente el alcohol en sangre.

e Utilizar productos de arrastre entre muestras (agua, galletas sin sal,
manzana,...), establecer pausas, tomar el aire, etc.

* Presentar las muestras a los catadores en orden diferente para evitar obtener
resultados sesgados debidos a los errores de posicion o contraste.

* Evitar adaptacidn y fatiga sensoriales limitando el nimero de muestras.

e Utilizar el sentido comuln para introducir todas aquellas practicas que
consideremos necesarias para evitar el condicionamiento de los catadores.

La informacién normalizada relacionada con analisis sensorial es bastante amplia
(existen en torno a unas 40 normas ISO, la mayor parte de ellas también publicadas
por AENOR como normas UNE). Debemos considerar estas normas como una fuente
de documentacion internacionalmente aceptada sobre buenas practicas generales y
otros aspectos, tales como: terminologia, disefio de la sala de cata, métodos y técnicas,
seleccidn y entrenamiento de catadores, necesidades de formacidn y competencia de
los responsables de panel.

Por tanto, a modo de conclusién, podemos destacar el cardcter cientifico de los
datos obtenidos mediante analisis sensorial ya que se obtienen de forma homogénea,
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con evaluadores especificamente entrenados y cualificados para la aplicacién del
método en el producto concreto, de manera que los resultados son interpretables
estadisticamente y es posible demostrar la fiabilidad de los mismos mediante calculos
estadisticos en términos de precision, como son la repetibilidad y la reproducibilidad.

Aplicaciones en las DOP

La regulacién de las DOP en Europa no ha sido solo una demanda de los
productores sino también de los consumidores. Asi, en Europa hay consumidores
particularmente interesados en la proteccién de alimentos tradicionales. ¢Cual puede
ser la razon de este interés? Probablemente, la principal razén es que estos productos
aportan valores funcionales y emocionales, pero también hay consumidores mas
informados que conocen el importante papel social (cultura, identidad y herencia,
preservacion del medio ambiente, contribucion al desarrollo y sostenibilidad de dreas
rurales, proteccion a la despoblacion de dreas rurales,...) que desempefian estos
productos. El resultado final es que el consumidor, en general, tiene una actitud
favorable hacia los productos DOP y los evallia positivamente.

Los Consejos Reguladores tienen la obligacion de garantizar el origen, la calidad y
la tipicidad de los productos con DOP. Pero también, en relacion a los consumidores
tienen una funcién importante que desempefiar que es “ayudar a los consumidores
ddndoles informacion relacionada con el cardcter especifico de los productos”. Esta
funcién precisamente puede constituirse en uno de los elementos clave para asegurar
el futuro de los productos tipicos con DOP en Europa.

Uno de los posibles aspectos a comunicar a los consumidores es el caracter
sensorial especifico del producto DOP. Los productos tipicos con DOP pueden
presentar perfiles sensoriales complejos por la influencia de factores, entre otros,
genéticos, medioambientales y/o debido a practicas tradicionales de elaboracién. El
analisis sensorial ha demostrado ser una herramienta util para describir las
caracteristicas organolépticas y evaluar el perfil sensorial especifico de los productos
DOP.

Por tanto, podriamos destacar dos principales aplicaciones del analisis sensorial en
beneficio de las DOP:

- El estudio del efecto de factores genéticos, ambientales y tecnoldgicos sobre las
propiedades organolépticas del producto.
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- La identificacion de diferencias organolépticas con otros productos del mismo tipo
(por ejemplo, para la defensa frente a imitaciones).

Control sensorial oficial de acuerdo a la norma ISO 17025

Un aspecto que preocupa actualmente a algunas DOP es la puesta a punto de un
sistema de control sensorial que, de acuerdo a la norma ISO 17025, verifique las
caracteristicas organolépticas incluidas en sus pliegos de condiciones.

Lo primero que hay que decir es que no existe nada universal normalizado en
cuanto al tipo de enfoque metodoldgico a aplicar para la realizacion de esta actividad.
Lo poco orientado a este fin con caracter internacional es el enfoque propuesto por el
Comité Oleico Internacional (COIl) para el aceite.

Las dos normas bdsicas para la acreditacion de laboratorios de analisis sensorial
(en realidad se acreditan los laboratorios, todo el sistema, no los paneles) son la norma
ISO 17025, que incluye los requisitos de acreditacion a cumplir por cualquier
laboratorio de ensayo y/o calibracion (quimico, microbioldgico o sensorial), y la guia G-
ENAC-02 que es un documento de ENAC para interpretar la aplicacion especifica de los
requisitos de ISO 17025 en un laboratorio de analisis sensorial. Ademas de estos dos
documentos basicos, hay normas ISO/UNE de analisis sensorial y, en algin caso
concreto, guias sectoriales de andlisis sensorial especificas de producto como las del
COl para el aceite.

La ISO 17025 consta de dos blogues: un bloque de gestion de calidad y un bloque
técnico. Los requisitos técnicos son especialmente importantes para la demostracién
de la competencia técnica. De hecho, la guia G-ENAC-02 se centra fundamentalmente
en la interpretacion del bloque de requisitos técnicos de la norma ISO 17025.

Actualmente, el nimero de laboratorios acreditados en Espafia es alrededor de
una veintena. Destacan mayoritariamente los alcances de acreditacién en aceite, ya
gue, en este producto, la clasificacion del aceite de oliva (virgen extra, virgen o
lampante) pasa por la realizacién de un anilisis sensorial de acuerdo a un método
oficial europeo publicado en el Diario Oficial de la Unién Europea (DOUE, 2008). El
resto de los pocos productos que disponen de alcances de acreditacién para la
realizacion de ensayos sensoriales han tenido que desarrollar sus propios
procedimientos internos, ante la ausencia de métodos oficiales o normalizados,

De modo resumido, podriamos distinguir dos bloques de actividades necesarios en
las DOP a la hora de desarrollar un procedimiento interno para la realizacién del
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control sensorial de acuerdo a la norma ISO 17025 (un primer blogue de actividades
relacionadas con la definicién del método y un segundo bloque de actividades que
deben ser desarrolladas una vez definido el método):

1.- Para la definicion del método:
A |dentificar el grado de especificidad requerida.
A Aplicar buenas practicas de analisis sensorial (normas UNE/ISO).

A Establecer los atributos a evaluar y asegurar conceptos sensoriales (referencias
sensoriales) y técnicas de evaluacién armonizados entre todos los catadores.

A Objetivar el procedimiento de evaluacion.

A Definir un tratamiento estadistico de resultados apropiado.

2.- Y una vez definido el método:

A Definir un procedimiento especifico de entrenamiento y cualificacion (y re-
cualificacion periddica) de catadores de acuerdo al método definido (se trataria de una
cualificacion de “evaluadores sensoriales expertos” en producto/método especificos).

A Desarrollar actividades de demostracion de la fiabilidad del método (validacion del
método) con el panel de “evaluadores sensoriales expertos” cualificados).

A Realizar un seguimiento y control individual de evaluadores y del panel en su
conjunto en cada sesion.

A Llevar a cabo controles de calidad del ensayo suficientes para garantizar el
mantenimiento de la fiabilidad de los resultados de analisis en el tiempo.

Todo procedimiento interno que se desarrolle, independientemente del enfoque
metodoldgico utilizado, debe cumplir tres caracteristicas principales: ser practico (util
para el fin que se requiere), ser viable (econdmicamente) y ser riguroso técnicamente
(buenas prdcticas de andlisis sensorial).

Dos de las escasas experiencias acreditadas disponibles son los métodos de
analisis sensorial del aceite de oliva y del queso Idiazabal.
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Aceite de oliva

Para el desarrollo de procedimientos en las DOP de aceite de oliva hay dos
referencias principales: el Reglamento (CE) n? 640/2008 (DOUE, 2008) y el método de
valoracion organoléptica del aceite de oliva virgen extra que opta a una denominacién
de origen (COI, 2005).

El método oficial establecido por el Reglamento europeo consiste en evaluar en
escalas continuas de intensidad los posibles defectos presentes en el aceite de oliva y
la intensidad de tres atributos positivos (frutado, amargo y picante). A partir de las
puntuaciones asignadas por los “evaluadores sensoriales expertos”, se calcula la
mediana de cada atributo y defecto y se clasifica el aceite de oliva en tres categorias
(virgen extra, virgen, lampante).

El método de valoracién organoléptica del aceite de oliva virgen extra que opta a
una denominacién de origen (COIl, 2005) es una extension del método oficial y se
articula en dos fases:

- Determinacion del perfil sensorial caracteristico de la DOP. Para ello, el
documento del COI incluye una lista de descriptores de los aceites de oliva virgenes
extra. La DOP deberd seleccionar un maximo de diez descriptores caracteristicos y
fijara los limites maximos y minimos de la mediana de cada uno de ellos.

- Evaluacion de la conformidad del perfil sensorial con el caracteristico de la DOP.
El aceite de oliva virgen extra analizado serd conforme con las caracteristicas
sensoriales que definen la denominacidon de origen cuando su perfil sensorial
resultante del analisis estadistico coincida con el establecido por la DOP.
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Queso Idiazabal

r transmitido
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Un saber hacer que convierte la leche de
oveja latxa'y camanzana, en un queso de
sabor genuino ¥ natural,

Para el desarrollo de métodos de analisis sensorial para productos DOP de
acuerdo al enfoque del LASEHU (Laboratorio de Analisis Sensorial Euskal Herriko
Unibertsitatea) se requiere un trabajo en grupo que incluya un conocimiento profundo
del producto DOP, normalmente disponible en los Consejos Reguladores, y una
competencia técnica en la disciplina cientifica de la evaluacion sensorial (profesionales
especialistas en andlisis sensorial). El LASEHU fue acreditado por ENAC en 2005 en base
a un método desarrollado entre el Consejo Regulador de la DOP queso Idiazabal y el
LASEHU (Pérez Elortondo et al, 2007).

En el método de analisis sensorial del queso ldiazabal se evaltan los 8 parametros
incluidos en su pliego de condiciones: olor, textura, sabor, persistencia, forma, corteza,
color de pasta y ojos. El pliego de condiciones del queso Idiazabal tiene en cuenta su
tipicidad sensorial y establece para cada uno de estos parametros una descripcién de
la situacion dptima de las caracteristicas organolépticas del producto, asi como los
limites de puntuacion por debajo de los cuales el producto no seria calificado por la
DOP.

A partir de la situaciéon 6ptima de las caracteristicas organolépticas, se han
definido para cada pardmetro dos tipos de situaciones mds de las caracteristicas
organolépticas (situaciones no del todo adecuadas y situaciones defectuosas). Asi, los
“evaluadores sensoriales expertos”, a partir de la identificacion de dichas situaciones
percibidas en el producto y con ayuda de arboles de decisién puntian cada parametro
en una escala discontinua de 7 puntos, siendo 7 el grado maximo de adecuacion a la
situacidn Optima. En el caso de identificarse situaciones defectuosas, el grado de
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adecuacién a la situacion éptima seria bajo y la puntuacidn se corresponderia con la
parte baja de la escala.

Para armonizar la identificacién tanto cualitativa como cuantitativa de los posibles
descriptores y defectos perceptibles en el producto por parte de los evaluadores es
necesario desarrollar referencias (fotos, alimentos con diferentes texturas, base
guesera neutra adicionada de sustancias quimicas, etc.) que reproduzcan lo mejor
posible las sensaciones percibidas en el producto.

La evaluacién en escala permite obtener la puntuacion media del panel para cada
uno de los 8 parametros sensoriales y, en base a ellas, la DOP puede comprobar el
cumplimiento de los limites establecidos en el pliego de condiciones para la
certificaciéon del producto. Ademas, el método facilita a la DOP y a las queserias los
resultados de identificaciéon de descriptores y defectos por parte de los “evaluadores
sensoriales expertos”, lo que hace que las queserias puedan contar con una
descripcién completa de su producto e identificar las caracteristicas organolépticas
susceptibles de ser mejoradas en el mismo.

Finalmente, cabe sefialar que el método permite “ir mas allad de la certificacién” ya
qgue entre el limite de certificacion y el grado de adecuacién mdaximo a la situaciéon
Optima es posible establecer limites que clasifiquen los productos en grados de
adecuacion a la situacién dptima superiores a la certificacion. De hecho, el método es
utilizado por los propios productores de queso ldiazabal, ademas de como herramienta
de trabajo para la mejora, para la clasificacion y revalorizacion de los quesos.
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