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Resumen

La calidad sensorial de las aceitunas no solo influye en las preferencias de los consumidores,
sino que también impacta en las decisiones relacionadas con la produccién y comercializacién.
La formacién y seleccidn de un panel de cata competente emergen como aspectos criticos para
obtener evaluaciones precisas y dirigidas a mejorar la calidad de este producto especifico. Por
lo tanto, el objetivo central de este estudio se centrd en la formacién y seleccion del panel de
cata para aceituna de mesa negra criolla. Se llevd a cabo una preseleccion rigurosa de
participantes, donde la aplicacion de pruebas de identificacion de sabores y olores actué como
un filtro efectivo, garantizando la capacidad del panel para discernir atributos sensoriales. La
evaluacién de las muestras de aceitunas revelé variabilidad en la percepcién de atributos entre
los jueces, subrayando la complejidad sensorial inherente a las aceitunas criollas. Aunque en la
mayoria de los casos los jueces evaluaron de manera homogénea algunas muestras de aceituna,
se destaca la necesidad de establecer criterios adicionales en la seleccién y entrenamiento del
panel, independientemente de las muestras evaluadas.

Palabras clave: Aceitunas negras al natural; evaluacidn sensorial; panel de cata.

Abstract

The sensory quality of olives not only influences consumer preferences but also impacts
decisions related to production and marketing. The training and selection of a competent
tasting panel emerge as critical aspects to obtain precise evaluations aimed at improving the
quality of this specific product. Therefore, the central objective of this study focused on the
training and selection of the tasting panel for black Creole table olives. A rigorous preselection
of participants was conducted, where the application of taste and odor identification tests acted
as an effective filter, ensuring the panel's ability to discern sensory attributes. The evaluation of
olive samples revealed variability in the perception of attributes among judges, highlighting the
sensory complexity inherent in Creole olives. Although, in most cases, judges evaluated some
olive samples homogeneously, the need for additional criteria in the selection and training of
the panel is emphasized, regardless of the samples evaluated.

Keywords: natural black olives; sensory evaluation; tasting panel.
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1. Introduccién

El andlisis sensorial constituye un enfoque crucial para comprender y cuantificar las
percepciones sensoriales, proporcionando informacion detallada sobre las propiedades de los
productos. Este campo abarca diversas areas, como la fisiologia basica, la psicofisica, las
matematicas y la bioquimica, implicando la aplicacion de metodologias complejas para evaluar
la calidad y realizar estudios de correlacion que generan resultados instrumentales y quimicos.

La calidad sensorial de los alimentos no se encuentra inherentemente en ellos, sino que
surge de la interaccion entre los alimentos y el ser humano. La calidad sensorial puede ser
caracterizada como la respuesta humana generada por especificos estimulos provenientes de
la comida (Alvarez, & Blanco, 2000). Esta percepcion no solo estd influenciada por la naturaleza
y la intensidad del estimulo, sino también por la persona o el conjunto de circunstancias
socioldgicas y psicofisioldgicas que rodean a las personas (Costell, 1983), por lo que no es
medible a través de instrumentos o equipos, incluso las técnicas instrumentales mds avanzadas
no pueden replicar la percepcién humana. Lo Ultimo sugiere un entrenamiento riguroso para
los catadores que les permita evitar subjetividades fisicas y psicoldgicas y de esta forma
disminuir la incertidumbre de sus resultados.

Segun el COI (2011) el método para la evaluacion sensorial de las aceitunas de mesa no
establece ninguna distincion entre estilos de procesamiento o presentaciones comerciales,
Algunos autores indican que muchos factores pueden influir en sus perfiles sensoriales, como
las caracteristicas de las frutas y los compuestos volatiles (Cortés-Delgado et al., 2016; Dabbou
et al., 2012), también influye el envasado, aunque en menor grado.

Las aceitunas de mesa, como uno de los principales productos encurtidos a nivel
mundial, se elaboran a partir de frutos saludables de diversas variedades de olivo cultivado
(Olea europaea L.), seleccionadas por sus caracteristicas especificas, como tamafio, forma,
proporcion de pulpa respecto al hueso, textura de la pulpa, sabor, firmeza y facilidad para
separarse del hueso. Estos frutos son particularmente adecuados para el proceso de
elaboracién. El producto resultante se somete a tratamientos destinados a eliminar el amargor
natural y se conserva mediante fermentacién natural, ya sea con o sin la adicién de
conservantes. Posteriormente, se envasa con liquido de gobierno, segun lo definido por el COI
en 2004, al respecto es importante que los atributos sensoriales sean adecuados para su
aceptabilidad, estas se obtienen mediante evaluaciones sensoriales de un panel de cata, que a
su vez depende de un numero razonable de catadores adecuadamente capacitados o
formados.

La evaluacion sensorial desempefia un papel fundamental en la determinacién de su
calidad perceptible. Por este motivo, es esencial que los catadores cuenten con una formacion
apropiada. En este sentido, aquellos individuos que aspiran a convertirse en catadores son
inicialmente seleccionados a través de pruebas disefiadas para evaluar su sensibilidad a los
olores y sabores, asi como sus habilidades discriminatorias.

Por ello tal como afirman Barbieri et al. (2021), durante la etapa de formacién, los
catadores deben adentrarse en la metodologia sensorial y familiarizarse con los atributos
sensoriales especificos del producto. Esto se logra mediante ensayos practicos que les permiten
reconocer, a través del olfato y el gusto, tanto los atributos negativos como los positivos
caracteristicos del producto, asi como discernir sus diferentes intensidades. En resumen, la
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preparacién de los catadores abarca desde la seleccion inicial hasta la adquisicion de
habilidades practicas para llevar a cabo evaluaciones sensoriales precisas.

En este contexto, el objetivo fue realizar la formacion de un panel de cata para aceituna
de mesa negra criolla siguiendo las normativas de cata de aceitunas de mesa definidas por el
Consejo Oleicola Internacional (COI) donde se utiliza una prueba de escala de categoria.

2. Metodologia

La evaluacién sensorial se realizd mediante las normativas de cata de aceitunas de mesa
definidas por el Consejo Oleicola Internacional (COI) utilizando una prueba de escala de
categoria y un panel de jueces expertos seleccionados en base a sus habilidades sensoriales. El
proceso de formacion del panel consté de las siguientes etapas:

para la Preseleccidn, se entrevistd a candidatos voluntarios para evaluar disponibilidad,
interés y motivacion (Arredondo, 2011), filtrando a través de preguntas sobre tiempo
disponible, estado de salud y preferencias alimenticias. Posteriormente Los seleccionados
recibieron capacitacion en evaluacion sensorial, abarcando desde definiciones basicas hasta
informacién sobre los principales sabores.

En la seleccidn se adaptd a los posibles catadores a los métodos del analisis sensorial y
a los materiales utilizados en las evaluaciones. Este proceso determind la agudeza sensorial y
evalud la capacidad de los catadores para describir y comunicar percepciones sensoriales, tal
como afirma Espinoza (2007).

En las sesiones practicas, Los jueces preseleccionados se sometieron a pruebas de
identificacién de sabores basicos e identificacién de olores utilizando reactivos especificos
(Tabla 1y Tabla 2).

Tabla 1

Reactivos para utilizar en la prueba de sabores bdsicos

Concentracion

Sabor basico Reactivo
(g/L)
Dulce Sacarosa 8,0
Acido Acido Tartarico 0,5
Amargo Cafeina 0,05
Salado Sal comun 1,5

Nota. Obtenido de Gonzalez et al. (2007)
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Tabla 2

Serie decreciente de disoluciones para la evaluacion del umbral

Ac. Tartarico Cafeina Sal comun Sacarosa
Disolucion
(g/L) (g/L) (g/L) (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

Nota. Adaptado de Gonzalez et al. (2007)

2.1. Prueba de deteccidn y reconocimiento de olores

El Procedimiento de la prueba consistio en proporcionar a los candidatos preseleccionados un
recipiente debidamente codificado con numeros aleatorios de tres cifras, y 15 ml de las
diluciones detalladas en la Tabla 2. Cada candidato se le presentd una fila de cuatro muestras
en posicion aleatoria, cada una con concentraciones diferentes de un sabor basico especifico
(dulce, salado, acido, amargo), totalizando dieciséis muestras. La tarea del candidato era
organizarlas de manera ascendente, de izquierda a derecha, segln su concentracién (de menor
a mayor). Durante la prueba, se indicé a los candidatos que pusieran en contacto toda su
cavidad bucal con una cantidad suficiente de la solucidon y se les solicité enjuagar la boca con
agua a temperatura ambiente entre cada evaluacién. No era necesario ingerir la solucién en
ningun momento.

La Prueba de deteccidn y reconocimiento de olores consistié en proporcionar a cada
participante una serie de frascos herméticamente cerrados y debidamente codificados con
numeros aleatorios de tres cifras. Estos frascos contenian soluciones con olores especificos
para que puedan identificarlos, relacionandolos con algin producto conocido. La tarea del
catador era identificar cada uno de los olores mediante la via nasal.

Se crearon soluciones madre de hierbas (tomillo, cilantro, laurel y orégano) al 2% con
etanol. A partir de estas soluciones, se realizaron diluciones, y posteriormente se colocaron 0,5
ml de cada dilucién en un algoddn dentro de los frascos, los cuales se cerraron
herméticamente.

A los participantes se les presentaron dos series de muestras. La primera serie incluia
cuatro hierbas (tomillo, cilantro, laurel y orégano), cada una debidamente identificada con su
nombre. Luego, se presentd la segunda serie, que consistia en frascos con los olores de cada
hierba, pero sin identificacion; estos frascos fueron codificados con nimeros aleatorios de tres
cifras. Se pidié a los catadores que identificaran cada una de las soluciones. Se consideraria
aprobado a aquellos jueces que obtuvieran el 80% de respuestas correctas (Arredondo, 2011).

Posteriormente los jueces que pasaron la segunda etapa fueron entrenados,
Previamente se dio una charla sobre la metodologia del Consejo Oleicola Internacional (COl).
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Para ello, se preciso la especificacion de cada atributo utilizado en la evaluacion de las aceitunas
de mesa, empleando el vocabulario especifico proporcionado por el COl.

con el propdsito de familiarizar a los catadores seleccionados con los atributos
negativos, se les presentaron en frascos de vidrio de 120 ml etiquetados, los atributos negativos
de las aceitunas de mesa, cada muestra conteniendo 5 gramos segun se describe en la Tabla 3,
de esta manera los catadores podrian percibir directa o retronasalmente estos atributos,
utilizando el vocabulario especifico parea aceitunas de mesa de acuerdo con el método
establecido.

Tabla 3

Productos de referencia para evaluar atributos negativos

Atributos negativos Productos de referencia
Fermentacion Putrido Aceituna en descomposicion
Anormal Butirico Mantequilla

Moho Aceitunas atacadas por moho
dO;EZitos Rancio Aceite de oliva rancio

Efecto de coccidn Pasta de aceituna
Metalico Sulfato ferroso (pastilla)

Terroso Arcilla (Chaco)

Nota. Productos de referencia elegidos para la investigacion.

2.2. Atributos gustativos descriptivos y Sensaciones cinestésicas

Para la evaluaciéon de los atributos gustativos descriptivos, se proporcionaron a los
participantes las diluciones tanto menores como mayores detalladas en la Tabla 4, las cuales
sirven para evaluar el umbral de deteccién de sabores bdsicos. Cada vaso contenia
aproximadamente 30 ml de cada dilucién, acompafiado de escupideros y un vaso con agua para
enjuagar la boca entre las muestras. Cabe destacar que tanto el agua como las disoluciones se
mantuvieron a temperatura ambiente (20°C).

Para identificar las sensaciones cinestésicas, se entregaron a los participantes envases
sellados que contenian muestras de 2 cm de ancho y largo, segun se especifica en la Tabla 4.
Estas muestras estaban destinadas a reconocer cada atributo textural relacionado con la fuerza
requerida para deformar un producto, la percepcion de la forma y orientacién de las particulas
en un producto, asi como el ruido generado por la friccidn o rotura entre dos superficies.
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Tabla 4

Productos de referencia para evaluar las sensaciones cinestésicas

Sensaciones cinestésicas P.roductos de
referencia
Dureza Nivel bajo Queso gouda
Nivel alto Zanahoria
Fibrosidad Nivel bajo Manzana verde
Nivel alto Parte central de la pifia
Crujiente Nivel bajo Durazno en almibar
Nivel alto Tallo de apio

Nota. Productos de referencia elegidos para la investigacion.

2.3. Analisis Sensorial de Aceitunas de Mesa

Se realizd una evaluacién sensorial de aceitunas de mesa a través de un panel entrenado
compuesto por 10 catadores seleccionados y capacitados segun las normativas de cata de
aceitunas de mesa del Consejo Oleicola Internacional (COI, 2004). Las aceitunas se presentaron
en copas similares a las usadas en la cata de aceite, con tres aceitunas en el fondo y cubiertas
completamente con la cantidad adecuada de salmuera. Las copas se taparon y etiquetaron con
cuatro cifras seleccionadas al azar.

Cada catador gird la copa tapada con una luna de reloj, facilitando la emisién y mezcla
de aromas. Después, destaparon la copa y evaluaron la muestra inspirando lentamente para
analizar las sensaciones olfativas directas segun la hoja de perfil (Anexo 1). La duracion de esta
evaluacién no debia exceder los 20 segundos, indicandose una pausa en caso de no llegar a
ninguna conclusion en este tiempo.

A continuacion, los catadores evaluaron las demds sensaciones indicadas en la hoja de
perfil. Introdujeron una aceituna en la boca, la masticaron tras retirar el hueso y distribuyeron
la aceituna en toda la cavidad bucal. Se enfocaron en las percepciones de salado, amargo vy
acido, asi como en las sensaciones olfativas retronasales y quinestésicas de dureza, fibrosidad
y crocantez, registrando la intensidad de cada sensacién.

Tras escupir la aceituna masticada, enjuagaron la boca con agua y continuaron
evaluando las sensaciones de las demas aceitunas en la copa. Anotaron en la hoja de perfil la
intensidad global de cada sensacion percibida durante la fase de olfaccién y masticacion.

Se llevaron a cabo dos sesiones de cata en dias distintos, con cada sesién incluyendo
cuatro muestras para evitar la fatiga sensorial. Entre cada muestra, los catadores se enjuagaron
la boca, masticaron un trozo de manzana y realizaron un descanso de al menos 5 minutos.
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3. Resultados y discusiones

En la fase de preseleccion, 18 participantes mayores de 22 afios fueron evaluados. De este
grupo, nueve tenian menos de 25 aflos, cuatro estaban en el rango de 28 a 35 afios, y el resto
superaba los 40 afios. En cuanto al género, ocho eran hombres y diez mujeres. En relacidon con
las preferencias alimenticias, el 72% no tenia aversion a ningun alimento, y el 28 % expresd
algun rechazo especifico (Tabla 1), sirviendo como criterio de filtrado para la siguiente etapa.

En cuanto a alergias alimentarias, mas del 94% afirmd no tener alergias, aungue un
pequefio porcentaje reportd tener alergias no especificadas. Se aplico un filtro adicional con la
informacion recopilada.

3.1. Prueba de Identificacidn de Sabores Basicos

Al finalizar cada evaluacién, Se asignd el valor "1" a aquellos que identificaron
correctamente el sabor en el orden adecuado, mientras que se asignd el valor "0" a los que no
pudieron hacerlo. Los resultados indican que 4 de los 14 participantes no superaron la prueba,
al obtener un puntaje por debajo de la media de 11, como se muestra en la figura 1. Este
aspecto es sumamente importante en el performance del panel porque es el primer paso en
un estudio de perfil sensorial, ya que su funcionamiento adecuado es fundamental para
garantizar la confiabilidad de los resultados (Lopez-Lopez et al., 2018).

En el analisis de desviacidon estandar para la prueba de identificacion de sabores basicos
(figura 1), los puntos azules representan los puntajes de los evaluadores, mostrando la
dispersion con respecto a la media. Los puntajes tienden a variar por debajo o por encima de 3
puntos. La mayoria de los jueces tuvieron aciertos mas cercanos a la media, aunque los jueces
3, 7 y 8 presentaron aciertos fuera de los limites minimos y maximos, alejandose
significativamente de la media, lo que indica una desviacién alta. Se seleccionaron participantes
cuyos aciertos se encontraban dentro de los limites establecidos.

Figura 1
Desviacion estdndar para los puntajes totales
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3.2. Prueba de Identificacion de Olores

Tras la prueba de identificacién de olores, se procedid a codificar y representar graficamente
los resultados, como se observa en la figura 2. En su mayoria, los jueces lograron aciertos
cercanos a la media, donde 9 de ellos obtuvieron valores superiores a la misma, mientras que
4 jueces obtuvieron valores inferiores. Es importante destacar que estos ultimos aun se
encuentran dentro de los limites de desviacién establecidos.

Sin embargo, es necesario mencionar que el Unico juez que se situé fuera de estos
limites, al no lograr ningun acierto, fue eliminado del analisis, resultando en un total de 13
jueces considerados. En términos generales, existié una desviacion baja en los resultados de la
prueba, indicando una coherencia razonable entre las respuestas de los participantes.

Figura 2

Desviacion estandar para los puntajes totales
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3.3. Evaluacidn sensorial de la aceituna negra

Después de realizar la capacitacién de los jueces, se realizd la evaluacion sensorial de la
aceituna negra, dicha evaluacién se realizé en dos dias debido a que por cada sesion solo se
debe evaluar como maximo 4 muestras, segin lo indicado por el COl. Las fichas utilizadas
fueron la hoja de perfil, la hoja de prueba de aceptacién, el vocabulario especifico, una ficha
informativa con el procedimiento. Ademas, se proporciond un afiche donde se muestra la
norma general del comportamiento de los catadores y un afiche donde indica como se debe
llenar la hoja de perfil con el objetivo de que los jueces recuerden lo presentado en anteriores
sesiones. Luego de que los jueces evaluaron las cuatro muestras de aceituna y llenaran la hoja
de perfil, de acuerdo con la intensidad de los atributos sefialados, se procedié a recopilar todos
los datos de las hojas de perfiles, la hoja presentaba una linea segmentada con nimeros del O
al 10 para una mayor recopilacién de datos, sin embargo, ciertos jueces no marcaron una linea
vertical en un nimero exacto, entonces se procedid a medir con una regla para ser mas preciso
en dicho dato. Se recopilaron los puntajes que marcaron los jueces para los seis tratamientos y
para la muestra control de acuerdo con todos los atributos evaluados.

Segun el Consejo Oleicola para interpretar los datos proporcionados por los jueces en
la evaluacion de la aceituna, se calcularon la mediana, la desviacidn tipica robusta, el coeficiente
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de variacion robusta y los intervalos de confianza al 95 % sobre la mediana. Este coeficiente de
variacion robusto no debe ser mayor a 20 %. Los resultados obtenidos del andlisis sensorial
para las aceitunas negras naturales se presentan en la figura 3 que estd compuestas por las
medianas de los puntajes recopilados.

Figura 3
Grdfico de superficie para evaluacion de aceituna segun atributos
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En referencia a la Muestra A, se observa que cuatro atributos se sitlan cercanos a la
mediana dptima (salado, amargo, acido y dureza), mientras que fibrosidad y crujiente muestran
valores mas proximos a 4. Es notable que, en este tratamiento, los valores han sido bastante
homogéneos.

Por otro lado, la Muestra C exhibe valores mas dispares en comparacion con las
anteriores. Ademas, los valores estimados no logran alcanzar la media éptima; se destaca
Unicamente la mediana correspondiente al sabor salado entre los valores 5y 6. En cuanto a la
Muestra D, solo un atributo se encuentra dentro del rango deseado, especificamente el sabor
amargo. Los demas atributos estan por debajo (con baja percepcion de los jueces) y muy por
encima de la mediana éptima (con alta percepcidon de los jueces), generando un desequilibrio
en la calificacidon de los atributos.

Asimismo, en la Muestra E, se evidencia que el sabor salado y la percepcidn cinestésica
crujiente estan dentro del rango deseado. Sin embargo, el sabor acido y la dureza se sitlan
fuera del rango requerido. Por otro lado, en la Muestra F, todas las percepciones cinestésicas
obtuvieron valores cercanos a 5, siendo este el Unico caso donde los jueces otorgaron
puntuaciones similares para la textura de la aceituna. Cabe destacar que los descriptores
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relevantes estan principalmente relacionados con las caracteristicas fisicoquimicas de la piel o
la pulpa tal como indica Lépez-Lépez et al. (2018).

En cuanto a los descriptores saldos y amargo tendrian una evaluacion similar a Lanzay
Amoruso (2016) quienes encontraron puntuaciones altas para descriptores salados y amargos,
No obstante, bajas para la acidez debido a la limitada fermentacién lactica de las aceitunas
degustadas, este aspecto difiere a lo encontrado en el presente estudio, donde fue el descriptor
con mayor puntuacion. De forma similar difiere a los encontrado por Lee et al. (2012) quienes
encontraron relevancia para otros descriptores asociados con el aroma o el sabor.

Finalmente, la variabilidad en la evaluacion de descriptores sugiere la posibilidad de
introducir mas criterios de seleccién y entrenamiento para los catadores. La comparacion con
estudios previos destaca la importancia de investigaciones adicionales para comprender mejor
las caracteristicas sensoriales especificas de las aceitunas criollas

4. Conclusiones

La evaluacion sensorial de las aceitunas de mesa negra criolla y el proceso de formacion del
panel de cata revelan hallazgos significativos. La preseleccion criteriosa de participantes,
basada en la disponibilidad y aversion alimentaria, garantizé un grupo idéneo. Las pruebas de
identificacidon de sabores y olores actuaron como filtros efectivos para asegurar la capacidad
del panel para discernir atributos sensoriales. La variabilidad en la percepcion de atributos
entre las muestras destaca la complejidad sensorial de las aceitunas criollas, con
homogeneidad en la Muestra A y dispersiones en otras, revelando caracteristicas Unicas. La
formacion del panel se posiciona como un factor crucial para obtener evaluaciones precisas,
proporcionando informacién valiosa para ajustes en la produccién.
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