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OVINO-CAPRINO

La calidad organoléptica
de la carne (IX)

Especial referencia a la especie ovina

Métodos de medida

La evaluacién sensorial es un fun-
c16n primaria del hombre ya que éste,
de forma consciente o Inconsciente,
acepta o rechaza los alimentos de
acuerdo con la sensacion que experi-
menta al observarlos ¢ ingerirlos.

Cuando queremos evaluar la calidad
organoléptica de un alimento parece
que el camino mas sencillo es pregun-
tarselo al consumidor. La necesidad de
que la respuesta recibida sea precisa y
reproducible es lo que ha desarrollado
el analasis sensorial, que se puede defi-
nir como el conjunto de técnicas de
medida y evaluacion de determinadas
propiedades de los alimentos por uno
o mas de los sentidos humanos.

También se podria decir que es la
técnica que utiliza los sentidos como
instrumento cientifico de medida.
Podria ir mas alla de lo que es la cien-
cia de los alimentos. La industria de los
cosméticos, la de la alta fidelidad, etc...
sc valdrian también de estas técnicas.

La pregunta que nos podriamos ha-
cer es: ¢Es una técnica subjetiva? La
respuesta, claramene, es que no, siem-
pre que la formulacion del problema,
la preparacién de la muestra y el pro-
tocolo de trabajo no estén sesgados.

Como ya se ha dicho antes en el
analisis sensorial se pueden considerar
tres aspectos:

— Cualitativo, describe o define una
cualidad: crujiente, olor a rancio,
blando...

— Cuantitativo, valora la dimension de
esa cualidad.

— Hedoénico, define ¢l grado de satis-
faccion que produce en el consumi-
dor.

Son estos tres aspectos diferentes
que es preciso no confundir: Los dos
primeros deben ser valorados por un
grupo de personas entrenadas (panel
grupo de jueces), que puede ser consi-
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derado como un instrumento. El ter-
cero va dirigido a una poblacion deter-
minada de consumidores (p. j. acepta-
bilidad, en una region, de un determi-
nado producto) y por lo tanto ha de
ser valorado por una muestra amplia y
representativa de la misma, ha de to-
marse como un estudio de mercado, y
sl que tiene una cierta subjetividad.

En concreto el flavor puede ser
valorado por estos métodos sensoriales
que se pueden llamar también direc-
tos, o por métodos quimicos que anali-
cen tanto a los precursores, como a los
compuestos aromaticos. La existencia
de antagonistas, compuestos descono-
cidos, efectos sinérgicos, etc. hacen
que estos métodos quimicos tengan
hoy en dia una utilidad limitada.

VENTAJAS E INCONVENIENTES
DE LOS METODOS SENSORIALES

Se podrian resumir de la forma que
se expone en cuadro LIV.

PLANTEAMIENTO

Antes de la realizacion de un anali-
sis sensorial es importante plantearse
una serie de aspectos que han de resol-
verse para poder, posteriormente a la
ejecucion de los analisis, interpretar

Sala de cata

para la realizacion
de pruebas
sensoriales.
Original:

I. Negueruela.

correctamente los resultados',

aspectos serian:

— Objetivo u objetivos propuestos, que
han de ser claros, concisos y utiles.

— Parametros a medir, han de estar
relacionados con el objetivo. En la
carne fresca por lo general se utili-
zan dureza, jugosidad y aroma.

— Tiempos que se disponen, en carne
no siempre es posible trabajar con
carne fresca por lo que ademas de
un calendario general es importante
pensar en el almacenamiento.

— Muestras, considerando: nimero de
muestras (minimo 8 por lote) con 5
a 12 repeticiones. No hacer mas de
las necesarias.

e Caracteristicas de la muestra (la
carne es muy heterogénea por lo
que éste es un punto importan-
te). En bovino se recomienda el
largo dorsal y gran anconeo, en
ovino el largo dorsal.

e Sistema de preparacion culinaria:
Sin aditivos y con temperaturas y
tiempos prefijados. En ovino es
recomendable temperaturas inter-
nas en la carne de 75-80 °C,

e Cantidad y modo de presentacion.

Estos

TIPOS DE PRUEBAS

La eleccion de la prueba a aplicar
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viene determinada por el plantea-
miento anteriormente descrito.
Se pueden clasificar en:
— Pruebas de diferencia
— Pruebas descriptivas - Panel
— Pruebas cuantitativas
— Pruebas de aceptacion
- Consumidores

Pruebas de diferencia

Basicamene permiten establecer si
existen diferencias 0 no entre dos o
mas muestras; no indican la magnitud,
ni el sentido de la diferencia, solo si
existe.

Prueba pareadas o por pares

Se pregunta si A es igual o distinto
de B.

Se utiliza para determinar umbrales
y en general preguntando por una
Unica caracteristica.

Es importante «determinar» si se
conoce o no el sentido de la diferencia
(se conoceria en el caso de que por
ejemplo a un zumo de frutas le haya-
mos adicionado azucar), ya que el tra-
tamiento estadistico seria ligeramente
distinto.

Prueba duo-trio

Se presenta una muestra testigo A 'y
dos problemas AB, se pregunta cual es
idéntica a la testigo, es util para perci-
bir pequenas diferencias o cuando se
quieren unificar criterios.

Prueba pareadas multiples

Es parecida a la anterior pero pre-
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sentando varias de referencia y varias
muestras problema.

Prueba triangular

Se utilizan tres A B B y se pregunta
cual es la muestra Unica. En este caso
la probabilidad de acertar al azar es de
1/3 (33%); en la duo-trio y pareada es
de 1/2 (50%).

Prueba dos sobre cinco

En la que se utilizan 5 muestras A A
B B B y hay que reagrupar las 2 idénti-
cas. La probabilidad de acierto por azar
es del 10%?2.

Prueba A no A

En la que se presenta Ay x en la
que x puede ser igual o distinta de A.

Para el estudio de los resultados se
debe utilizar Estadistica no paramétrica’.

Pruebas descriptivas (Perfil)

Se utilizan cuando se desea caracte-
rizar las diferencias entre dos produc-
tos, o se desea describir un producto
en si mismo.

En la ejecucion de este tipo de
pruebas hay basicamente tres etapas:

1.*  Eleccion de los caracteres a eva-
luar. Este numero ha de ser el justo: ni
excesivo que sea inviable la descripcion,
ni escaso con lo que lo que se describa
sea una caricatura de la realidad.

2* Realizacion de tests prelimina-
res para alcanzar una utilizacién racio-
nal de Ja escala (un término debe signi-
ficar para todos los jueces lo mismo).

Cuadro LIV

Ventajas e inconvenientes de los métodos sensoriales

Sensoriales

Instrumentales

VENTAJAS
Directos
Requieren poco material

Son més reales

INCONVENIENTES
Necesitan gran cantidad de producto
Necesitan varios jueces
Poco estables en el tiempo
Los productos deben estar sanos
La carne debe estar cocinada

INCONVENIENTES
Indirectos
Requieren (a veces) un material muy
costoso
Han de estar relacionados con los
anteriores

VENTAJAS
Generalmente requieren poca muestra
Con un operador es suficiente
Mas estables (repetibles)
La inocuidad no es necesaria
No es necesario
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3."  Elaboracion del perfil y analisis
de los resultados.

Pruebas cuantitativas

Valoran la magnitud o senido de
una diferencia, de forma mas o menos
precisa. Tienen un caracter tipica-
mente analitico y se pueden dividir en
dos grandes grupos: clasificacion y
notacion.

Clasificacion pareada o triangular

Se presentan dos muestras (A, B) o
tres (A, B, B) y se pregunta cual de
ellas tiene determinadas caracteristicas
en grado superior o inferior a la o las
otras.

Clasificacion por rangos
u ordenacion

Se le presentan al juez un grupo de
muestras (A, B, C, D..) y se le pide
que las ordene segun la intensidad de
un determinado atributo o parametro.

No es recomendable mas de 6
muestras por la fatiga que supone.

Notacion

Se utilizan escalas en las que se
senala la intensidad o magnitud rela-
tiva dentro del intervalo considerado.
Son practicas y dan gran cantidad de
informacion.

Las escalas son muy variables segun:
Estén o no estructuradas (poner o no a
lo largo de la escala diversos adjetivos
sobre la cualidad medida: muy duro,
duro, tierno, muy tierno).

— Se utilicen simbolos, nimeros o
palabras en la estructuracion.

— Las separaciones en la escala scan
iguales, proporcionadas o de rela-
cion.

— El nimero de sensaciones que se
ponga en la misma escala: polar o
bipolar.

En todo caso es importante que una
escala no lleve nunca significaciones
de preferencia o rechazo: demasiado
salado, bien salado...

' Se recomienda el trabajo de Rajalakshmi et al

(1987).
- n{n—1
¢ Probabilidad = 2
¥ Se recomienda la lectura de - Evaluation sensoricller

de Ed. Lavoisier Tec. & Doc.; «Statistical methods in
food and consum or research», Ed. Academic Press;
«Sensory analysis of food». Ed. Elsevier Applied
Science.

MUNDO GANADERO 1994-2



