CAC/GL Péagina 1 de 25

DIRECTRICES DEL CODEX PARA LA EVALUACION SENSORIAL DEL PESCADO
Y LOSMARISCOSEN LABORATORIO

CAC/GL 31-1999

I AMBITO DE APLICACION Y FINALIDAD DE LASDIRECTRICES

1. INSTALACIONES PARA LA EVALUACION SENSORIAL

2.1 Observaciones generales

2.2 L aboratorios para la evaluacion sensorial
221  Ubicaciony disposicion
2.2.2  Zonade preparacion
2.2.3  Zonadeevaluacion

224  Equipo
1. PROCEDIMIENTOS PARA LA EVALUACION SENSORIAL
3.1 Recogiday transporte de las muestras
3.2 Preparacion de las muestras para su examen
3.3 Coccidn
34 Procedimientos de evaluacion de |os productos

3.4.1  Evauacion de productos crudos
3.4.2  Evaluacion de productos congelados
3.4.3  Evauacion de muestras cocidas

V. CAPACITACION DE EVALUADORES

4.1 Capacitacion sensoria objetiva
4.1.1  Consideraciones sobre la capacitacion sensoria objetiva
4.1.2  Seleccion delos candidatos a evaluadores
4.1.2.1 Examen de lapercepcion de los gustos basicos
4.1.2.2 Examen delapercepcién delos olores
4.1.2.3 Prueba parala percepcién normal de los colores
4.1.2.4 Prueba de seleccién paralaevauacion de latextura
4.1.3  Capacitacion de los evauadores
414  Seguimiento de los evaluadores
415  Documentos de referencia
4.2 Preparacion y manipulacion de las muestras
421  Tiposde muestras
4.2.2  Preparacion de conjuntos de muestras
423  Caracteristicas de las muestras
4.2.3.1 Atributos sensorides
4.2.3.2 Atributos quimicos

Anexo | Ejemplos de atributos de productos pesqueros utilizados en la evaluacion sensorial

Anexo || Ejemplos de métodos de ensayo que serian apropiados para su uso por los evaluadores en
la seleccion por la percepcion de los olores

Anexo Il1 Propuesta de programa para un curso de capacitacion de inspectores en la evaluacion
sensorial del pescado y los productos pesqueros

Apéndice Definiciones de los términos utilizados en el andlisis sensoria de los pescados y mariscos

Apéndicell Documentos de referencia



CAC/GL Péagina 2 de 25

DIRECTRICES DEL CODEX PARA LA EVALUACION SENSORIAL DEL PESCADO Y LOS
MARISCOSEN LABORATORIO

1. AMBITO DE APLICACION Y FINALIDAD DE LASDIRECTRICES

Las directrices se destinan para €l uso de analistas que necesiten aplicar métodos sensoriales cuando
utilicen criterios basados en atributos sensorides de los productos. S bien las directrices se han redactado
teniendo en cuenta los requisitos del Codex, comprenden algunas disposiciones para productos no regulados
por estas normas, pero para los que se prescribe la evaluacion sensoria para examinar los productos
pesqueros con € fin de determinar su conformidad con los requisitos'. Estas directrices habran de utilizarse
para el examen sensoria de muestras en laboratorio a fin de determinar defectos por procedimientos como la
coccion, que un analista no utiliza normalmente sobre € terreno. Se facilita informacion técnica sobre las
instal aciones de laboratorio utilizadas para dichos andlisis y sobre la capacitacion de los analistas.

Lafinalidad de las directrices es asegurar la uniformidad en la aplicacién de las normas formulando
recomendaciones para fines de inspeccion en cuanto a las instalaciones que se requieran para las pruebas
sensoriales y los procedimientos para redlizarlas.

Para los fines de este documento, se entiende por pescado, los peces propiamente dichos, los
crustaceos y 1os moluscos.

1. INSTALACIONES PARA LA EVALUACION SENSORIAL

2.1 Observaciones generales

La evaluacion sensorial deberd ser realizada por personal adecuadamente capacitado (véase la
Seccion V), que evallia una determinada grama de productos y emplea una sola metodol ogia sensorial.

2.2 Laboratorios parala evaluacién sensorial

221  Ubicacién y disposicién

En lafigura 1 se expone € plan de un laboratorio que seria adecuado para examinar los productos
pesqueros. El plan indica € principio de que la zona de preparacion debe estar separada de la zona de
evaluacion.

Los locaes de oficinas, dmacenes, servicios de persona y posiblemente otras instalaciones de
ensayo deberan disponerse en otros lugares ddl edificio. La zona destinada a la evaluacion no debera utilizarse
para redizar andlisis quimicos o microbiolégicos, en cambio, en la zona de preparacion podrian hacerse
algunos tipos de andlisis.

2.2.2  Zonade preparacion

Esta zona se utilizara para la manipulacién y e amacenamiento de productos pesqueros y para la
preparacion de muestras destinadas a la evaluacién sensorial. Debera estar construida de forma que se
respeten las normas aplicables al disefio y construccién de establecimientos destinados a la elaboracion del
pescado. Las salas deberan estar disefiadas de forma que se garantice que los olores de coccién no interfieran
con € andlisis sensorial.

223 Zona de evaluacion

En esta zona no deberén redlizarse otras operaciones de preparacion de los productos més que
recorte y arreglo fina de las muestras antes de la coccién.

! Podran afiadirse otros criterios que el Comité recomiende.
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La zona, su ventilacion, los procedimientos y la sucesién del muestreo deberén estar organizados de
tal manera que se reduzcan a minimo los estimul os sensoriales molestos. Debera reducirse también a minimo
la influencia y cualquier perturbacion proveniente de colegas evauadores y demés persond. El color de la
zona de evaluacion deberd ser neutro.

Las superficies de trabajo deberan estar iluminados con luz del dia o luz artificial equivaente.
Deberan cumplirse las condiciones especificas que se exijan en las normas.

224  Equipo

El tipo exacto y la cantidad de instrumentos del equipo necesario dependeran en cierta medida de la
natural eza de los productos que han de inspeccionarse y del volumen y la frecuencia de los examenes.

I1. PROCEDIMIENTOS PARA LA EVALUACION SENSORIAL

3.1 Recogida y transporte de las muestras

En cas todas las circunstancias en que se someten |os productos pesgueros a eval uacion sensorid, se
adopta una decision sobre los lotes de pescado, por g emplo, la aceptacion o rechazo de una consignacion de
productos importados y la clasificacion de partidas de pescado en un mercado segun su grado de frescura. La
decision se adoptara basandose en € examen de una muestra tomada del Iote en cuestion, de conformidad con
las directrices que suelen especificar laforma de tomar la muestra, parala finalidad reglamentaria o comercial
aque se destina el examen.

Cuando se toma una muestra para examinarla, e inspector debe asegurarse de que los
procedimientos utilizados para tomarla 'y la subsiguiente manipulacién de la muestra no afecten material mente
a sus propiedades sensoriales.

El inspector debera comprobar que la muestra esté debidamente empaquetada y, cuando sea
necesario, que la temperatura esté controlada, antes de enviarla a laboratorio de inspeccion. Si la muestra no
estd supervisada por funcionarios durante € transporte, €l inspector debera asegurarse de que no se estropee
durante € vigje.

Las muestras deberan almacenarse en condiciones adecuadas en cuanto se reciban en € laboratorio
de inspeccion s no se evalan inmediatamente. Sin embargo, los productos frescos y los productos
refrigerados deberdn examinarse € mismo dia en que se reciban. Los productos conservados en refrigerador o
congelador deberan estar convenientemente envueltos para evitar que se sequen o desequen.

32 Preparacion de las muestras para su examen

En e Cuadro 1 del Anexo 1 se presentan atributos Utiles en la evaluacion de algunas especies y
productos. Los procedimientos para la preparacion de las muestras deberan ser apropiados a los tipos de
productos. En los parrafos que siguen se describen agunos procedimientos relativos a pescado fresco o
congelado.

Si e pescado esta entero, debera ser eviscerado y deberan conservarse las visceras. Se quitara la
cabezay se desprendera € filete de uno de los lados. Las porciones obtenidas se reunirén y colocaran en una
bandgja para el andisis.

L os productos congel ados rapidamente pueden colocarse sobre € mostrador de examen en la zona de
evaluacion, pero a menudo resulta mas comodo disponer las unidades de la muestra en bandejas para facilitar
Su presentacion y su retiro posterior.
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Figural. Plan ilustrativo de un laboratorio parala evaluacion sensorial de productos pesqueros
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Los productos congelados deberan examinarse primero en ese estado, procediéndose posteriormente
a descongelar la unidad de la muestra completa o porciones de dicha unidad para la evaluacion sensorial. El
gue las unidades puedan o deban subdividirse depende de la naturaleza de los productos. Cuando se trata de
paquetes de camarones o filetes de pescado individuales congelados rdpidamente, se podran abrir para tomar
muestras parciales. Las porciones de pescados o los blogues de gran tamafio podran cortarse con una sierra,
pero esto resulta dificil si € material es grueso, a menos que se disponga de una sierra de cinta.

El material congelado debera descongelarse |0 antes posible, pero sin que aumente la temperatura de
todo o parte del producto para que no se deteriore. El procedimiento mas sencillo consiste en disponer las
unidades de muestreo sobre los mostradores y mesas de la zona de preparacion y dejarlas descongelar a
temperatura ambiente, cubriéndolas para evitar que se sequen y contaminen. Habra que vigilar €l proceso de
descongelacidn, y cuando se considere terminado, se procederd a evauar |os productos o a conservarlos en una
camara frigorifica. Deberan cubrirse los productos con peliculas de plastico antes de almacenarlos en la
camara frigorifica. El tiempo de amacenamiento debera ser limitado para que se mantenga la integridad de la
muestra. Siempre que sea posible, convendra descongelar las unidades de muestreo en bandejas de forma que
pueda evaluarse la cantidad y la naturaleza del liquido desprendido de la descongelacion.

La descongelacion puede acelerarse sumergiendo € material en agua. Este procedimiento es
aceptable s se protege € producto del contacto con € agua empaguetandolo adecuadamente, o s dicho
contacto no afecta materialmente a las propiedades sensoriales del producto. Habra que tener cuidado en evitar
el deterioro ulterior o la proliferacion de bacterias. Las unidades de muestreo pequefias, tales como filetes de
pescado congelados individualmente o pequefios paquetes de camarones 0 carne de mariscos congelados
rgpidamente, podran descongelarse en un horno de microondas conforme a las indicaciones previstas para tal
fin, pero hay que tener cuidado de no utilizar temperaturas demasiado altas que provocarian un calentamiento
excesivo del material.

El pescado congelado o los blogques de pescado congelado de gran tamafio tardardn muchas horas en
descongelarse a temperatura ambiente, tiempo que serd superior a una jornada normal de trabajo y, por lo
tanto, no podran vigilarse adecuadamente durante todo e proceso de descongelacion. Una posible solucion
consiste en sacar los productos del congelador a fina de la jornada de trabajo, de forma que a la mafiana
siguiente estén descongelados completamente o casi completamente. Otra dternativa es sacar € material
temprano por la mafiana y colocarlo en un lugar refrigerado d final del dia para que e proceso de
descongelacion se complete a baja temperatura. Resulta Gtil separar 1os bloques del producto cuando estan
parcialmente descongelados para acelerar € proceso, S esto se puede hacer sin estropear € material.

33 Coccion

En los casos en que no se puede adoptar |a decision definitiva sobre €l olor o la condicion gelatinosa
en e estado descongelado sin cocer, se separara de la unidad de muestra una pequefia porcion del material
dudoso (unos 200 g) y se confirmara el olor y sabor o € estado gelatinoso sin demora por medio de uno de los
métodos de coccion siguientes. Los procedimientos siguientes consisten en calentar e producto hasta que
alcance en su interior una temperatura de 65 °C a 70 °C. El producto no debera cocerse en exceso. El tiempo
de coccion depende del tamafio del producto y de la temperatura aplicada. El tiempo y las condiciones de
coccion de cada producto se determinarén con exactitud mediante experimentacion previa.

Coccidn d horno: Envolver @ producto en una ldmina de auminio y distribuirlo uniformemente en
una bandeja de horno plana o en una cazuela plana poco profunda.

Coccidn a vapor: Envolver € producto en una ldmina de auminio y colocarlo en una rejilla de
alambre suspendida sobre agua hirviendo, dentro de un recipiente tapado.

Coccidn en bholsas: Colocar € producto dentro de una bolsa de pléstico resistente a la coccion y
cerrarla herméticamente. Sumergir la bolsa en agua hirviendo y cocer.

Coccién por microondas: Introducir € producto en un recipiente apropiado para la coccion por
microondas. Si se utilizan bolsas de plastico, cerciorarse de que éstas no desprendan ningun olor.
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Cocer € producto siguiendo las instrucciones para el uso del equipo’.

34 Procedimientos de evaluacion de los productos

En las normas y especificaciones para los productos pesqueros se determinaréan las caracteristicas
dd producto que ha de evaluarse, asi como los criterios para aceptar o rechazar los productos o para
clasificarlos. En d Cuadro 1 del Anexo 1 seindican los atributos y criterios sensoriales que pueden aplicarse
en las normasy en los planes de clasificacion cuaitativa. Con e fin de aplicar criterios cualitativos coherentes
en la inspeccion de los productos, habra que redizar las evaluaciones sensorides de forma sistemética y
coherente. Las muestras deberan evaluarse con respecto alas caracteristicas de |as especies de que se trate.

L os evaluadores deberan prestar atencion especia alas caracteristicas del producto alas que se hace
referencia en cualesguiera normas y que determinan su conformidad con la norma, pero ademas deberan
evaluar y registrar otros atributos pertinentes de las muestras, segln proceda.

34.1 Evaluacién de productos crudos

El pescado fresco se evaluara normalmente por su aspecto y olor. El pescado cambia de aspecto de
distintas formas s se hecha a perder durante su conservacion en hielo, por lo que no suele ser dificil clasificar
correctamente € pescado conservado en hielo solamente por su aspecto. En e Cuadro 1 del Anexo | figuran
las caracteristicas que deben controlarse.

3.4.2 Evaluacién de productos congelados

El pescado congelado debera examinarse en estado congelado. El evaluador debera darse cuenta de
la naturaleza 'y € estado de cuaquier envoltura 'y glaseado y examinar € producto para detectar cualquier
decoloracion, asi como la extension y profundidad de una posible deshidrataciéon. El evaluador debera
observar s hay sefides de que € producto puede haberse descongelado total o parcidmente y vuelto a
congelar, lo cua se detectara por @ hundimiento y distorsién de los bloques, la acumulacion de liquido
congelado en bolsas en las envolturas (que no debe confundirse con € agua que pueda haber estado presente
en e pescado en € momento de la congelacion), y la pérdida parcia de glaseado.

Las muestras descongeladas deberan presentarse y examinarse de la misma forma que €
correspondiente producto sin congelar, seglin proceda. No es fécil evaluar la frescura de un pescado entero
descongelado por su aspecto, ya que los procesos de congelacion y descongelacion alteran ciertas
caracteristicas como €l aspecto de los ojos, lapiel y € color de las agdlas y la sangre. Las agallas presentan
un olor a cuero o ligeramente rancio, incluso después de breves periodos de amacenamiento en estado de
congelacién que no influye para nada en la calidad del producto.

3.4.3 Evaluacion de muestras cocidas

Las muestras cocidas deberan conservarse en un recipiente cerrado hasta que se enfrien a una
temperatura en que puedan probarse, y deberdn mantenerse cdientes a menos que se examinen
inmediatamente. Los productos que hayan sido cocidos, por gemplo, los camarones cocidos, deberan
caentarse ligeramente.

El evaluador observara €l aspecto del producto y tomara nota de cualquier caracteristica que no sea
habitual. Comprobard € olor y tomara nota de su naturaleza e intensidad, sobre todo de cualquier olor
insolito, como los olores de origen quimico. Se procurara que los evauadores prueben las muestras cocidas,
dado que algunos compuestos solo pueden detectarse por € sabor (por €., ligera descomposicion o
contaminacién por combustibles).

El sabor de una muestra debera confirmar la evaluacién basada en € olor, pero podra también dar
otro tipo de informacion. Por gemplo, la mayor parte de los aditivos, como la sal, los sorbatos o los
polifosfatos, no son detectables por € olor, pero si por € sabor. No debe usarse € andlisis sensorial por si solo
para determinar la presencia de aditivos, sino que cualquier sospecha de que se haya utilizado un aditivo no
permitido o una cantidad excesiva de aditivos permitidos debera confirmarse mediante andlisis quimicos,

2 Norma General para los Filetes de Pescado Congel ados Répidamente, Anexo A “Examen sensoria y fisico”.
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segun proceda.

V. CAPACITACION DE EVALUADORES

4.1 Capacitacion sensorial objetiva

4.1.1  Consideraciones sobre la capacitacion sensorial objetiva

En las secciones que siguen se ofrecen gemplos de materiales de ensayo que se han utilizado parala
seleccion y capacitacion de evaluadores.

El examen sensoriad objetivo permite medir los atributos sensoriales intrinsecos de una muestra
mediante la percepcion sensorial andlitica de los evaluadores humanos. A fin de que puedan llevar a cabo €
andlisis sensorial objetivo del pescado y los productos pesgqueros, se seleccionara a los evaluadores sobre la
base de su capacidad para desempefiar |as tareas sensoriales exigidas, y deberan recibir capacitacion en la
aplicacion de los métodos de examen que se requieren; ademas habra que vigilar su actuacion a fin de
cerciorarse de que siguen siendo capaces de redizar dichas tareas sensoriales. Por consiguiente, la
capacitacion sensorial abarca:

a)

b)

c)

La seleccion de los evaluadores en funcion de su agudeza sensorial basicay su aptitud
para describir sus percepciones en forma analitica, es decir, sin dgarse influir por prejuicios
personales. Un candidato a analista podra ser eliminado s tiene aergias alos mariscos o algunos
aditivos alimentarios.

El desarrollo de la capacidad andlitica del evaluador, a fin de familiarizar a éste con
los procedimientos de examen, aumentar su capacidad para reconocer e identificar los atributos
sensoriales en sistemas alimentarios complgjos, y mejorar la sensibilidad y memoria para que
ella/él pueda proporcionar evaluaciones sensoriaes precisas, coherentes y normalizadas que sea
posible reproducir.

El seguimiento del desempefio del evaluador y la coherencia de sus decisiones
analiticas mediante eval uaciones periddicas frecuentes de las decisiones sensoriales.

41.2 Seleccioén de los candidatos a evaluadores

Todo candidato para su capacitacion como evaluador debera demostrar que:

1.

no sufre anosmia (incapacidad para percibir los olores), es decir, que podra percibir y
describir en forma coherente |os olores que delatan descomposicidn y otros defectos;

no sufre ageusia (capacidad de percibir los sabores bésicos), es decir, que podra
percibir y describir de forma coherente los gustos que acompafian la descomposicion y otros
defectos;

tiene una vision normal de los colores y es capaz de detectar en forma coherente las
anomalias en € aspecto del pescado y |os productos pesquercs,

estd en condiciones de confiar en sus percepciones sensoriales y notificarlas en forma
apropiada;

es capaz de aprender denominaciones para percepciones (olores, sabores, aspectos,
texturas) nuevas o poco familiares y notificarlas posteriormente; y

es capaz de definir los estimulos sensoriales y vincularlos a una causa subyacente en el
producto.

Los cinco primeros aspectos pueden evaluarse mediante pruebas, mientras que la Ultima capacidad
mencionada se desarrolla durante la capacitacion especifica sobre el producto.

En la realizacion de las pruebas, resulta Gtil repetir las destinadas a evaluar la percepcion de los
sabores y olores basicos. La repeticion permite asegurar que lo que se evalla es la capacidad basica del
candidato y no su respuesta a una situaciéon de examen poco familiar. En cada método de ensayo se utilizan
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nuevos nimeros de codigo y secuencias de presentacion.

4.1.2.1 Examen dela percepcién delos gustos basicos

En vista de la gran variedad de sabores, y especiamente de defectos derivados de la descomposicion,
que e evauador tendra que percibir y describir, se hace indispensable establecer aguna indicacion de su
capacidad general para percibir los gustos basicos. Un aspecto particularmente importante en la seleccion y
capacitacion de los evaluadores es su capacidad para discriminar en gustosaromas amargos y agrios,
distincién que suele crear confusiones en los evauadores poco experimentados. Estos gustos/sabores son
determinantes para € examen del pescado y los productos pesqueros, por ser perceptibles ya en las primeras
fases de la descomposicion.

Varios autores de normas han descrito una prueba que utiliza sustancias tipo en concentraciones que
un catador norma debe poder detectar, habiéndose demostrado en los ensayos que tales concentraciones
resultan perceptibles.

Cuadro 1 - Algunas soluciones testigo utilizadas para la seleccién y capacitacion de analistas

Gustos | Compuestos | Pruebasde | Meilgaard et | Jellinek (1985) ASTM Vaisey
basicos utilizados seleccion al. (ligeroa (1981) Genser y
normalmente DFO muy fuerte) M oskowitz
(en agua) (1986-96) (1991) (1977)
amargo |cafeina 0,06% |0,05a0,2% 0,02y 0,03% 0,035, 0,07 0,150%
y 0,14%
&cido &cido citrico 0,06% |0,05a0,20% |0,02,0,03y 0,035, 0,07 0,01%
0,04% y 0,14%
salado | cloruro de sodio 0,02% |0,2a0,7% 0,08y 0,15% 0,1, 0,2% 0,1%
0,4%
dulce sacarosa 2,0% 0,40y 0,60% 10,20y 1,0%
4,0%
umami* | glutamato 0,08%
monosodico

* Algunos analistas lo han identificado como quinto gusto bésico, pero se trata de una afirmacién controvertida. Se
puede utilizar como parte del procedimiento de seleccidn, pero deberd utilizarse en los cursos de capacitacion para
ilustrar la contribucion de los ribonucl eétidos a la formacién de los sabores del pescado.

4.1.2.2 Examen dela percepcion delosolores

En relacion con este aspecto, se dispone de varios tipos de pruebas que permiten redizar la
seleccion.

Dado que los seres humanos son capaces de percibir un nimero muy grande de cualidades olfativas
diferentes, se deberan elegir muestras que sean representativas, por una parte, de los olores comunes de los que
probablemente € candidato habra tenido experienciay, por otra, también de los tipos de olores que constituyen
defectos en € pescado y los productos pesgueros. Se presentan en € Anexo |l dos gemplos de méodos de
ensayo que resultarian apropiados para €l uso en la evaluacion de la percepcion de los olores.

4.1.2.3 Prueba parala percepcion normal delos colores

Para medir € datonismo se pueden usar algunas de las numerosas pruebas oftalmolégicas
habituales, por gemplo, la prueba de daltonismo de Ishihara o la prueba Farnsworth-Munsell de 100 matices.
Estas pruebas pueden adquirirse de los proveedores de suministros médicos y deberian entregarse con todo €
material necesario para aplicarlas y las instrucciones completas para su uso. Es indispensable que se
administren en las condiciones exactas especificadas en las instrucciones.

4.1.2.4 Pruebade seleccion parala evaluacion delatextura

Puede haber casos en que se rechace € pescado a causa de su textura. Estas pruebas se redlizan
sobre todo tocando e producto crudo. Las caracteristicas que asi pueden evaluarse son:
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a) lafirmeza: en € pescado y mariscos (camarones) frescos; y
b) ladadgticidad: en e pescado fresco.

Una prueba de este tipo es el procedimiento ideado por Tilgner (1977) y descrito en Jellinek (1985).
En esta prueba se utiliza una serie de muestras cuya firmeza va aumentando ligeramente; e candidato debe
presionarlas con € dedo indice de la mano dominante y luego ordenarlas de menos firme a més firme. De esta
manera se evalla e concepto de firmezay laidea de intensidad creciente de un atributo sensoria. Aunque en
la prueba descrita se emplean muestras permanentes realizadas en cloruro de polivinilo, también es posible
generar una serie de muestras utilizando los aimentos apropiados.

4.1.3  Capacitacion de los evaluadores

Propuesta del programa para un curso de capacitacion de inspectores en la evaluacién sensoria del
pescado y |os productos pesqueros. Se indica a continuacion un modelo de programa de capacitacion. La parte
del curso referente a los principios cientificos basicos de la percepcion sensorial puede tener una duracion
variable, desde 10 horas (1,5 dias) indicadas mas abajo, hasta un curso completo de nivel universitario. Es
conveniente que cada seccion del programa vaya acompafiada de gercicios précticos destinados a ilustrar €
concepto examinado (por gemplo, preparar soluciones de los gustos bésicos y darlas a probar a los
estudiantes durante la leccién sobre € gusto). El programa propuesto de un curso de capecitacion de
evaluadores en evaluacion sensoria del pescado y 1os productos pesgueros se presentaen el Anexo 1.

414  Seguimiento de los evaluadores

La validacion de la €eficacia de la capacitacion sensorial y de la coherencia de las evauaciones
sensoriadles se redliza mediante un seguimiento continuo de las decisiones sensoriadles adoptadas por €
evaluador. Para ello existen varios procedimientos posibles, que también pueden combinarse entre si.

a) El primero consiste en utilizar muestras de control, es decir, muestras de calidad
conocida que se distribuyen a los evaluadores para que las examinen en las instalaciones donde
realizan su tarea diaria de ensayo. Los resultados se remiten a coordinador central de las
muestras para su andlisis. Este método presenta la ventgja de permitir una evaluacion en las
condiciones concretas del |aboratorio. Las muestras utilizadas con este fin se preparan aplicando
los procedimientos descritos en la Seccion 4.2, Preparacion y manipulacion de las muestras.
También se puede utilizar un producto comercial de calidad conocida que esté disponible en
cantidad suficiente.

b) Otro sistema que se usa para validar la actuacion de un evaluador es la aplicacion
efectiva de procedimientos de calibracién y ensayo de acreditacion. Tales procedimientos se
aplican en un laboratorio situado en un lugar céntrico, y suficientemente grande como para dar
cabida a todos los inspectores que participan en la prueba. Las muestras son preparadas usando
el proceso descrito en la Seccion 4.2 Preparacion y manipulacion de las muestras. También
pueden usarse productos comerciales de calidad conocida que estén disponibles en cantidad
suficiente. Este procedimiento deberd repetirse a intervalos regulares, para garantizar que no se
haya modificado la capacidad del evaluador para evauar productos; € evaluador debera
alcanzar un nivel de rendimiento definido previamente, tanto en las muestras destinadas a ser
«aprobadas/aceptadas», como en las que deben ser «reprobadas/rechazadas».

C) Un método complementario para la evaluacion del rendimiento de un evaluador
consiste en acumular, alo largo del tiempo, los resultados de su tarea continua de evaluacion, asi
como toda otra informacion disponible sobre las muestras, por jemplo, resultados de nuevas
evaluaciones, quejas de los consumidores, andlisis quimicos, etc.

415 Documentos de referencia

L os documentos de referencia se presentan en e Apéndice ll.
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4.2 Preparacion y manipulacion de las muestras

4.2.1  Tiposde muestras

Las muestras que se empleen para la capacitacion de evaluadores en técnicas sensoriales en relacion
con los productos pesqueros son € factor més importante que ha de tenerse en cuenta. Es indispensable que se
proporcionen las muestras adecuadas para esta capacitacion.

Hay dos grupos de muestras que deben considerarse en la capacitacion de analistas o evaluadores
sensoriaes.

1. Muestras de deterioro controlado: Deben presentar o representar una gama completa de calidades,
asi como la escala normal de caracteristicas del producto relacionadas con € olor, € sabor, € aspecto y la
textura.

Es esencia que se proporcionen muestras de calidad excelente a fin de dar un punto de referencia
durante la preparacion de dichos conjuntos de muestras.

En lamedida de lo posible los defectos de calidad deben ser 1os que se verifiquen naturamente, afin
de presentar caracteristicas sensoriales que son tipicas del producto que ha de utilizarse. Si las muestras estan
deterioradas o contaminadas artificiamente, podrian no mostrar las propiedades sensoriales tipicas tanto en
las unidades aceptables como en las no aceptables que se utilizaran para la capacitacion.

Es importante que quien prepare las muestras conozca €l proceso comercia normal del producto que
ha de deteriorarse, desde la recoleccién hasta la congelacion, asi como los méodos de elaboracion y las
condiciones en que habitualmente se produce € deterioro. El conocimiento de los procesos habituales de
descomposicion resultara dtil en la preparacion de las muestras de deterioro controlado.

De ser posible, las muestras de deterioro controlado deberan prepararse en € lugar donde se recoge y
elabora € producto a fin de que las especies, la flora, etc. puedan duplicar las condiciones normales de
deterioro que dan lugar alos olores tipicos de descomposicidn, asi como a otras caracteristicas que reproducen
las de las muestras comerciaes.

2. Muestras comerciales. Siempre que sea posible se debera incluir € uso de muestras comerciales en
la capacitacion sensorial de los evaluadores. Muchas veces es mas facil mostrar los defectos de calidad (olor,
sabor, aspecto, textura, etc.), asi como la presencia de olores y sabores extrafios (moho, ranciedad, destilados
de petrdleo, etc) en muestras producidas comerciamente que presentan tales defectos. Estas muestras
producidas comercialmente permiten evaluar a persona sensoria durante la capacitacion proporcionandole
muestras «de la vida rea». También se pueden utilizar para medir las aptitudes de retencién de cada persona
en relacion con la adopcion de decisiones correctas en la ciencia sensorial.

Muchas veces los defectos de caidad y los olores y sabores extrafios ho se encuentran en todas las
intensidades en las muestras de deterioro controlado, pero s pueden presentarse en intensidad ligera, media 'y
fuerte en muestras producidas comercia mente.

4.2.2  Preparacion de conjuntos de muestras

La preparacion de las muestras debe comenzar con la debida antelacion a fin de que sea posible
obtener la mayoria de los defectos y, S es necesario, dar tiempo para que € producto pueda sufrir un proceso
de curado.

De ser posible, € proceso de deterioro debe aplicarse al pescado «entero», a fin de que se produzca
una descomposicion natural que daré lugar alos olores tipicos de la descomposicion.

1. Material de base

Es esencia obtener materia de calidad excelente de todas las especies y formas de productos con un
historial conocido, sin abuso comercial, a fin de proporcionar un elemento de referencia constante a los
participantes en € curso. Siempre que sea posible, en la preparacion de las muestras de deterioro controlado se
utilizara tanto € producto fresco como congelado. Al comienzo del proceso, € lote deberia ser uniforme con
relacion a su calidad.
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En la preparacion de las muestras deterioradas es esencial que se mantengan |os registros adecuados.
Las muestras de cada clase deben integrar una serie coherente, y cada serie representard un periodo mas
prolongado durante € cual se ha mantenido € producto en las condiciones ambientales o de congelacion. El
control de latemperatura es esencial para evitar fluctuaciones durante cada proceso de deterioro.

Para que puedan obtenerse efectos auténticos de descomposicidn es necesario que éste se produzca
en las condiciones apropiadas de temperatura 'y contaminacion ambiental. Las variaciones en la rapidez de la
descomposicion en las distintas unidades podran reducirse a minimo s € material de que se parte es de
tamafio y calidad uniforme y las unidades se mantienen en contacto durante € deterioro.

Dado que la descomposicion del pescado tiende a producirse a velocidades diferentes, es necesario
examinar los productos a intervalos regulares y agrupar los que tengan caracteristicas similares antes de
empezar € proceso. En esta etapa se requiere el examen constante de las muestras por parte de un experto.

El nimero de incrementos necesarios dependera de la finalidad de la capacitacion y de la especie que
deba examinarse; se necesitaran no menos de 5 incrementos y tal vez incluso 8. Por o menos € 50 por ciento
del conjunto de muestras debe estar formado por productos aceptables.

2. Deterioro

En genera las muestras deberan incluir productos deteriorados por descomposicion a temperaturas
tanto elevadas como bajas; sin embargo, € conocimiento de las especies y del método habitual de elaboracidn,
asi como de la fase del proceso en la que es més probable que se produzca descomposicion, determinara cud
es d méodo generd que ha de aplicarse. Es importante evitar "simplificaciones' por comodidad. S €
problema es e deterioro previo a enfriado, se deberd evitar e uso de pescado congelado. Es indispensable
controlar cuidadosamente la temperatura.

3. Envasado y almacenamiento

Se deberén tener en cuenta la especie y € tipo de producto de un proceso de deterioro a fin de
determinar cual es e tiempo de conservacion que puede esperarse.

Los productos en conserva requieren 30 dias de maduracion en la lata antes de poder ser utilizados.
Deben amacenarse en lugar fresco y seco a temperaturas comprendidas entre 14°C y 18 °C, ya que de lo
contrario su tiempo de conservacién serd mucho mas breve. A efectos de la capacitacion, € tiempo maximo de
conservacion de los pescados y mariscos en conserva es de dos afios aproximadamente. Transcurrido este
periodo aparecen caracteristicas que pueden afectar € juicio sobre e producto, o hacer que las muestras
tengan poco valor para los fines de la capacitacion.

A menos que se trate de demostrar los dafios causados por € amacenamiento en congelador, los
productos crudos y precocidos requieren un glaseado adecuado a fin de evitar la deshidratacion o quemaduras
de congelador. Segun la duracién del amacenamiento, quizas sea necesario proceder periddicamente a un
nuevo glaseado de las muestras afin de garantizar su calidad. Con este mismo fin se procedera, si es posible, a
envasar € producto a vacio, procedimiento indispensable en € amacenamiento de algunas especies de
pescado y en las muestras de productos precocidos.

Tanto las muestras de productos crudos como precocidos y en conserva gque se someten a deterioro
controlado deberén ser evaluadas por una persona calificada antes de ser empleadas en un curso de
capacitacion. Se precisaran andlisis quimicos y resultados sensorides para determinar la calidad del
incremento, asi como su homogeneidad.

423 Caracteristicas de las muestras
4.2.3.1 Atributos sensoriales

A. Deberan presentar las caracteristicas normales de olor, sabor, aspecto, textura, etc. de las especies
utilizadas.
B. Si normalmente las formas del producto presentan caracteristicas que se atribuyen a lugar de la

recoleccion, olores del pienso, etc., de ser posible éstas deberan aparecer en las muestras de deterioro
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controlado.

Los olores de descomposicion o defectos de contaminacidn presentes en algunas muestras no deben
ser tan intensos como para saturar los sentidos de los participantes, influyendo en su evaluacion de
otras muestras durante la sesion de capacitacion.

Las muestras con presencia de ligera a moderada de olores de descomposicion o contaminacion son
las que plantean mayores dificultades, y a la vez las mas representativas de las condiciones de la
"vidared".

Cada incremento o codigo debe presentar caracteristicas coherentes o similares, a fin de que sea
vélida su utilizacion para la capacitacion.

Atributos quimicos

La inclusion de atributos quimicos de muestras auténticas del conjunto puede ser Util en la

capacitacion (véase e Anexo |11 Seccidn |1 Ejercicios précticos del modelo de programa de capacitacion).

A.

Se seleccionaran indicadores quimicos de descomposicion (IQD) que esencia mente estén ausentes en
el producto fresco.

Se éegird un 1QD que permita controlar € proceso de descomposicion de interés en los productos
concretos utilizados para la capacitacion. Se emplearan métodos capaces de distinguir los niveles del
IQD presentes en e producto admisible, admisible aunque ligeramente transgresor, y en la primera
fase definida de descomposicion. Siempre que sea posible seramejor utilizar dos 1QD.

Se deberd mantener e mismo 1QD para las formas elaboradas (lavado/coci do/envasado/al macenado)
del producto pesguero que deba examinarse.

Los cambios en un 1QD deberan corresponder a cambios en la calidad sensorial del producto
pesquero.

Se debera andizar un nimero suficiente de submuestras para cada incremento de la muestra
preparada, a fin de medir e grado de variacion en los incrementos de la muestra. Esto reviste
particular importancia en €l caso de los incrementos que representan la transicion de un producto
admisible ala primera fase definida de descomposicion.
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Anexo |

Cuadro 1. Ejemplos de atributos de productos pesquer os utilizados en la evaluacion sensorial®

Presentacion Caracteristica

Criteriosy descripciones

Pescado vertebrado refrigerado

Crudo, entero, Superficie exterior
eviscerado o sin
eviscerar

Pie

Ojos

Cavidad del vientre

Textura

Aspecto de las agallas

Olor delas agallas

Filetes crudos Aspecto
Textura
Olor

Filetes cocidos Olor

color: brillante, apagado, blangquecino
mucilago: incoloro, descolorido

dafios. ninguno, pinchazos, abrasiones

forma: convexos, planos, concavos
claridad: brillantes, opacos
color: normal, descolorido

visceras (en pescados enteros): intactas, maceradas
grado de limpieza (en pescado eviscerado):
completamente eviscerado y limpio, parte eviscerado,
sin lavar

pared del vientre: brillante, limpia, descolorida,
macerada

parasitos. ausentes, presentes

sangre: roja brillante, marrén

piel: lisa, arenosa
carne: firme, blanda

color: rojo o rosa brillante, blanquecino, descolorido
mucosa: clara, opaca, descolorida

fresco, caracteristico, neutro, ligeramente agrio,
ligeramente pasado, descompuesto, putrido

traslUcido, brillante, color natural, opaco, mate,
manchado de sangre, descolorido

firme, elastica, blanda, pléstica

marino, fresco, neutro, agrio, pasado, descompuesto,
putrido

de descomposicion: marino, fresco, neutro, mohoso,
agrio, descompuesto

olores extrafios: ninguno, desinfectante, aceite
combustible, sustancias quimicas, sulfuros

% Seincluirén las referencias necesarias para aclarar |as propiedades sensoriales, tal como establece la | SO.
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Presentacion Caracteristica

Criteriosy descripciones

Sabor

Textura

Pescado vertebrado congelado

Congelado Aspecto
Filetes Textura
descongelados
crudos
Filetes Olor y sabor
descongelados

Textura

Crustaceosrefrigerados

Crudos Aspecto con cascara

Aspecto delacarnesin

céscara

Olor

Carnes cocidas Aspecto

Olor

de descomposicién: dulce, cremoso, aceite fresco,
neutro, agrio, oxidado, putrido, mohoso, fermentado,
rancio, amargo,

sabores extrafios: ninguno, desinfectante, aceite
combustible, muy amargo, acalino, polifosfatos,
sustancias quimicas

jugosa, firme, blanda, pastosa, gelatinosa, seca

guemaduras del congelador: ninguna, ligeras,
superficiales, extensas, profundas

color: normal, decoloracion entre amarillo y bronce
en el pescado graso

firme, eléstica, flexible, muy firme, dura, rigida
goteo: ligero, moderado, abundante

olor y sabor de descomposicién y sabores u olores
extranos. |o mismo que para el pescado enfriado
almacenamiento en frio: ningtin olor debido al
almacenamiento en frio, acre, a carton, arancio

grado de descomposicion y sabores u olores extrafios:
lo mismo que para € pescado enfriado
amacenamiento en frio: ninguno de los olores o
aromas/ sabores propios del almacenamiento en frio,
acarton, rancio

firme, jugosa, dura, fibrosa, seca

colores brillantes, ligeramente ennegrecidos en la
cabeza, ennegrecidos en lacabezay en € cuerpo

trasllicido, blanco o gris claro en toda la superficie,
ligera decoloracion oscura, extensa decoloracion
oscura, muy traslUcida, viscosa, decoloracién
amarillentaen el extremo de lacarne de la colade los
productos con cabeza

fresco, marino, mohoso, amoniacal, agrio,
descompuesto, putrido

blanco, opaco, con manchas negras, decoloracién
negra extensa, ligeramente tradicida

fresco, aleche hervida, mohoso, amoniacal, rancio,
agrio, descompuesto
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Presentacion Caracteristica Criteriosy descripciones
Sabor dulce, cremoso, neutro, mohoso, agrio, amargo,
descompuesto
Textura firme, eléstica, blanda, floja
Crustaceos congelados

Los criterios especificos para la clasificacion de los mariscos congelados, y sus descripciones, son
fundamental mente los mismos que se aplican para la clasificacién de los pescados vertebrados congelados.

Cefalépodos, frescos o refrigerados

Color

Adherencia

Textura

Olor

piel: brillante, apagado, blangquecino
carne blanco nacarado, blanco calizo, rosdceo o
amarillo claro

adherente ala carne, facilmente separable de la carne
carne: muy firme, firme, ligeramente blanda
tentéculos: resistentes a desgarramiento, féciles de

arrancar

fresco, aagas, ligero o ninguno, atinta
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Anexo ||

EJEMPLOSDE METODOS DE ENSAYO QUE SERIAN APROPIADOS PARA SU USO POR LOS
EVALUADORESEN LA SELECCION POR LA PERCEPCION DE LOSOLORES

1 Se indica a continuacion una lista de muestras utilizada en Canad&:

a) salmén en conserva (pescado)

b) sardinas en conserva (pescado/humo)

C) levadura (crecimiento de levaduras)

d) café (producto coman - parailustrar € método)

e naranjay pifia (olores de fruta)

f) pepino y esparragos (olores de hortalizas)

0) vinagre, canela, pimientay clavo (olores pungentes que pueden diferenciarse)
h) vainilla (olor dulce)

i) mostaza preparada (componente fuerte de vinagre, ilustra la capacidad para percibirlo en mezclas)
i) acetona, alcohol de frotar (contaminantes, disolventes)

K) productos de petroleo (aceites combustibles)

)i aceite vegetal viejo (aceite rancio)

En esta prueba, se pide a candidato que identifique las muestras solamente por e olor, ya que se
oculta toda informacién visua. Después se identifica la muestra'y se discute con € candidato y se registra €
nimero de identificaciones correctas. Durante esta fase, se da a candidato |a oportunidad de reexaminar
cualquiera de las muestras. Se repite la prueba después de un periodo de tiempo, como de 2 a 4 horas (durante
el cua pueden hacerse otras pruebas de seleccion o entrevistas), y se registra € nimero de respuestas
correctas. La mejora de los resultados de la prueba que debera ocurrir (a menos que todas las respuestas sean
correctas en la primera ronda) da una indicacion de la capacidad del candidato de aprender nuevos términos
para describir |as percepciones sensoriales.

2. La prueba de identificacion de olores de la Universidad de Pennsylvania, prueba normalizada para
evaluar la percepcidn del olor, puede solicitarse a Sensonics, Incorporated, 155 Haddon Avenue, Haddonfield,
New Jersey, 08033, Estados Unidos.
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Anexo |11

PROPUESTA DE PROGRAMA PARA UN CURSO DE CAPACITACION DE INSPECTORESEN
LA EVALUACION SENSORIAL DEL PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS

l. LECCIONESTEORICAS

Partel: Principiostedricosy précticas delaboratorio sobre evaluacion sensorial (10 horas)

A. Principios béasicos del examen sensoridl:

1. Examen afectivo o subjetivo (tipos de pruebas, informacion que se obtiene, acopio de
datos, tipo y nimero de informantes, decisones que es posible adoptar a partir de esta
informacion).

2. Examen analitico u objetivo (tipos de pruebas, informacion que se obtiene, acopio de
datos, tipo y nimero de informantes, decisiones que es posible adoptar a partir de esta
informacion).

i Pruebas discriminatorias. tipos de informacion que permiten obtener o no
obtener.
ii. Pruebas discriminatorias: cualitativas y cuantitativas.

3. Funcion que desempefia en la evaluacion sensorial € evaluador de pescado y mariscos
0 € experto en productos.

B. Funcionamiento de los sentidos y percepcion de las propiedades sensoridles de los productos
pesqueros:

1 Fisiologia de los sentidos: vista, olfato, gusto, tacto y oido.

2. La percepcion de las propiedades sensoriales: aspecto/color, olor, sabor, textura.

3. Interacciones sensoriales.

C. Técnicas de evaluacion de las muestras:

1 Técnicas de evaluacion del olor.

2. Técnicas de evaluacion del sabor.

3. Evaluacion de latextura (firmezay elasticidad).

4, Técnicas especiales para muestras de pescados y mariscos.

D. Elementos basi cos de psicofisica de la evaluacion sensoridl:

1. Umbrales. deteccion y reconocimiento.

2. Intensidad: naturaleza logaritmica de la percepcion de la intensidad de una

caracteristica.

3. Saturacion: explicacion del fendbmeno.

E. Factores que influyen en los juicios sensoriaes:

1 Efectos fisiol6gicos: mezcla, enmascaramiento, arrastre, acentuacion y supresion.

2. Efectos psicologicos. expectativa, estimulo, espejismo, orden, proximidad, estimulo,
|6gico, sugestion, contraste y convergencia, y tendencia central.

3. Control de los efectos fisiolégicos y psicol 6gicos.

F. Acopio y andlisis de los datos basicos:
1 Métodos de discriminacion: tridngulo (eleccidn forzada entre tres aternativas o disefio

equilibrado), duo-trio, dos de cinco, comparacion por pares.

i Escrutinio de lainformacion y tipos de disefio.
ii. Andlisis de los datos.
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Partell:

C.

Partelll
A.

2. Métodos descriptivos: perfil del sabor, perfil de latextura, espectro, QDA:
i Escalas; categoria, linea, estimacion de magnitud.
ii. Informacion y tipos de disefio.
iii. Andlisis de los datos.

3. Métodos sensorides para el control de calidad: examen general.

Terminologiay utilizacion de patrones de referencia. El analista debe "comprender la funcién de los
descriptores sensoriales, que son a la vez un auxilio para e desarrollo de una memoria sensoria a
largo plazo y un medio parala comunicacion de los resultados’, (véase € Apéndicell):

1. Desarrollo de la terminologia (incluidas, para los términos que se conocen, las fuentes
internacionalmente reconocidas).

2. Importancia de las definiciones.

3. Utilizacion de patrones de referencia.

4. Panorama general de los términos pertinentes en relacion con la calidad de los

alimentos marinos, con especia atencién a los que se relacionan con grados bagjos de
descomposicion.

Manipulacion y preparacion de las muestras:

1 Presentacion y codificacion.

2. Distribucion aeatoria de las muestras. finalidad y ocasiones en que se adopta.
3. Homogeneidad de las muestras y temperatura ala que se presentan.

4 Tamariio y cantidad de las muestras.

Deterioro del pescado y los productos pesquer os (3 horas)

Composicion del pescado y los mariscos:

1. Componentes principales: proteina, grasa, carbohidratos, agua.
2. Componentes  secundarios: compuestos de nitrogeno no proteinico, minerales,
vitaminas.

Procesos de deterioro de la calidad:

1 Degradacion de la proteina, la grasa, los compuestos de nitrégeno no proteinico, y, en
algunas especies, los carbohidratos.

2. Descomposicion microbiana.

3. Terminologia relacionada con cada tipo de proceso de descomposicién.

Indicadores quimicos de la calidad del pescado y correlacion entre éstos y 1os datos sensoriales.

: Contaminacién y olores o0 sabor es extrafios (1 hora)

Tipos:
1. Naturales (sabores desagradables afango o atierra).
2. De origen humano (petroleo, desechos de la elaboracion de pasta y papel, otros

desechos industriales).
Mecanismo de los cambios de sabor y olor.

Métodos de prueba para determinar la presencia de contaminacion y/o olores o sabores extrafios
(consideraciones particulares).
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. EJERCICIOSPRACTICOS:

Partel: Presentacién delaterminologiarelacionada con e pescado y los mariscos, definiciones claras, y
referencias queilustran los términos (2 horas)

Partell: Deterioroy descomposicion (18 horas)

Esta parte del curso estd4 destinada a proporcionar experiencia préctica. Se aconsgja evaluar
solamente una especie por vez.

Esta seccion podra incluir pescado entero, filetes, pescado en conserva y/o ahumado y otros
productos. Siempre que sea posible los cursillistas deberdn evaluar € sabor ademés ddl olor, especiamente en
productos como & pescado conservado en aceite, ya que € medio de cobertura puede ocultar los olores.

Se propone aplicar, para cada especie, € siguiente ciclo de tres sesiones de capacitacion, parad que
se necesitardn en total unas cuatro horas. Es conveniente que antes de pasar a otra especie se verifique la
eficacia de la ensefianza impartida comprobando la capacidad del cursillista para evaluar correctamente la
calidad de una muestra

a) Sesion de demostracion: Demostraciones colectivas con muestras de calidad conocida,
efectuadas por un experto con experiencia en e producto. Las muestras etiquetadas deben
representar toda la gama de calidades existentes, ordenadas de superior ainferior; se examinaran
los resultados sensoriales, los descriptores, y todos los datos de indicadores quimicos y de
calidad que resulten apropiados para la especie en cuestion.

b) Sesion de debate: Presentacion aeatoria de muestras con codigo oculto para la
evaluacion individual y colectiva de los resultados.

C) Sesion de examen: Evaluacion individua de muestras de prueba con codigo oculto, y
comparacion de los resultados con los de un experto en e producto.

El acopio y andlisis de los datos, sumado a un examen detalado de las muestras, brindara
retroinformacion alos cursillistas.
Partelll: Deterioro de pescadoy los mariscos almacenados en congelador (4 horas)

A. Demostracién de defectos de grado variable en € aspecto, olor, sabor y textura de los pescados y
mariscos, ocasionados por € amacenamiento en congelador.

B. Incluir muestras de pescados y mariscos de contenido de grasa tanto bajo como elevado.
Proporcionar terminologia, definiciones y referencias acerca del proceso de oxidacion y los cambios
en latextura

Parte|V: Deterioro del pescadoy los mariscos en conserva (4 horas)

A. Como en la Seccidn 11, incluyendo también informacion sobre e deterioro que se produce antes y
después de la elaboracion.

ParteV: Otrosdefectos (2 horas)

A. Deteccion de olores y sabores extrafios en las muestras, utilizando muestras marcadas (que se
evaluaran solamente por € olor).

B. Demostracion de defectos visuales.
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Apéndicel

DEFINICIONES DE LOSTERMINOSUTILIZADOSEN EL ANALISIS SENSORIAL

Aspecto
Analista/Evaluador

Olor de sentina

Amargo

Salobre

Cretaceo

Pepino

Descomponer se

Descompuesto

Marcado

Replecion gastrica

Fecal

Firme

DE LOSPESCADOSY MARISCOS

Todas las caracteristicas visibles de una sustancia/muestra;
Cuaquier persona gque participa en una prueba sensoria;

Aroma que deriva del desarrollo de bacterias anaerdbicas, que se ilustra por la
fetidez del agua de sentina. El término "sentind' se puede utilizar para describir €
pescado de cuaquier calidad que, a bordo de una embarcacion, haya sido
contaminado por €l agua de sentina. Por o genera ésta Ultima es una combinacion
de agua salada, combustible y aguas negras;

Uno de los cuatro gustos bésicos, que se percibe principadmente en la parte
posterior de la lengua; comun ala cafeinay ala quinina. Por lo generd se percibe
con un retraso de 2-4 segundos;

El aroma que se asocia con € olor de agas limpiasy aire oceanico;

Si se habla de texturas, un producto compuesto de particulas pequefias que produce
en la boca una sensacion de sequedad. En relacion con € aspecto, un producto de
aspecto seco, opaco, semejante ala creta;

El aroma que se asocia a pepino fresco; aromas similares pueden atribuirse a
determinadas especies de pescado, crudo y muy fresco;

Fragmentarse un producto en las partes que lo componen;

Pescado que presenta olor, sabor, color, textura o sustancias desagradables u
objetables, que derivan de su descomposicion;

Que se percibe fécilmente;

Condicién de un pescado que se ha aimentado muy abundantemente antes de morir.
Tras la muerte las enzimas géstricas atacan primero los 6rganos internos, luego la
pared del estbmago y més tarde € tejido muscular. Si las enzimas han penetrado en
la carne son capaces de provocar cambios en su calidad. Este olor depende del
sulfuro dimetilo y puede atribuirse a determinados tipos de zooplancton que entran
en la cadena tréfica. El olor del pescado con replecion géstrica se ha descrito como
un olor andogo a de ciertas hortalizas cocidas que contienen azufre, como por
giemplo brécoles, califlor, nabo o coles;

Aroma que se asocia alas heces;

Una superficie que opone una resistencia moderada a la fuerza gjercida ya sea
dentro de la boca 0 con la mano;
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Pescado

Olor fuerte a pescado

Aroma

Frescura

Frutal

Salvaje

Satinado

Granuloso

Intensidad

Iridiscente

Enmascar amiento

Harinoso

Metdlico
Humedo

M ohoso

Querevistelaboca

Quellenalaboca

Cualquiera de los vertebrados acuéticos de sangre fria cominmente denominados
con este nombre. Se incluyen en este grupo los peces, los elasmobranquios y los
cicléstomas, pero no los mamiferos e invertebrados acuéticos, ni tampoco los
anfibios;

Es el aromatipico del pescado vigjo, caracteristico de la trimetilamina o € aceite de
higado de bacalao. Segln las especies, podraindicar 0 no descomposicion;

Un atributo de los alimentos que es consecuencia de la estimulacion del gusto, €
olfato, lavista, lapresion, y amenudo € calor, € frio o un ligero dolor;

Concepto que se relaciona con € tiempo, la elaboracion o las caracteristicas de un
alimento marino tal como los definen un comprador, un elaborador, un usuario o un
organismo regulador;

Aroma que se asocia a la fruta ligeramente fermentada. Este término se utiliza para
describir los olores resultantes de la descomposicion a temperaturas elevadas. Por
gjemplo = pifia en conserva;

El aroma y/o sabor que se asocian a las caracterigticas fuerte y salvagje de agunas
especies como la caballa. Similar a la relacion entre la carne fresca de pato y la
carne fresca de pollo;

Aspecto brillante que se debe a la tendencia de las superficies a reflgjar 1a luz con
un angulo de 45 grados;

Un producto en € cua € evaluador puede percibir particulas separadas
moderadamente duras. A veces se encuentra esta caracteristica en los alimentos
marinos en conserva;

Magnitud percibida de una sensacion;

Una serie de colores como los del arco iris, similares a los de un 6pao o a
resplandor del aceite en €l agua;

Fenémeno por € cual una sensacion oculta otra u otras sensaciones que estan
presentes en & misSmo momento;

Un producto que deja en la boca una sensacién similar a la producida por €l
amidon;

Aromay/o sabor que se asocia al sulfato ferroso o las latas de estaiio;

La sensacion de humedad que degja un producto. La puede producir € agua o €
aceite;

Aroma que se asocia con € queso o € pan mohosos,
Percepcion de una pelicula en la superficie interna de la boca;

Sensacion intensa que se esparce por toda la boca. Una sensacién umami como la
que produce € glutamato monosadico;
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Flojo

M ohoso

Olor

Mal olor/sabor

Opaco

Pastoso

Persistente
Punzante
Putrido

Calidad

Rancio

Referencia

Hortalizas podridas

Gomoso

Salado
Sensorial

Viscoso

Agrio

Consistencia blanda, espesa, pulposa. En los aimentos marinos, es la que se
observa cuando aplicando a producto una fuerza, ya sea tocandolo o dentro de la
boca, la estructura muscular se percibe apenas o bien no es distinguible;

El aroma que hace pensar en un sétano himedo y mohoso. El producto también
puede tener sabor a moho;

Sensacion que se debe a la estimulacion de los receptores olfativos en la cavidad
nasal, producida por material volétil. Lo mismo que € aroma;

Caracteristicas anormales que a menudo se asocian a la descomposicion o
transformacion de un producto;

Describe € producto que no deja pasar la luz. En € tejido muscular crudo de los
productos pesgueros esto se debe generalmente a hecho de que, a descender € pH,
las proteinas pierden su propiedad de reflgjar la luz;

Un producto que al mezclarse con la saliva de la boca mantiene su cohesién como €
engrudo, formando una masa que puede adherirse a la superficie de los tejidos
blandos de la boca o |os dedos;

Que se mantiene sin cambios significativos; que no es efimero;

Una sensacion irritante, aspera o penetrante;

Aroma que se asocia ala carne podrida;

Un grado de excelencia. Conjunto de caracteristicas de un producto que le confiere
la capacidad de satisfacer |as necesidades establecidas o implicitas,

Olor o sabor que se asocia con € aceite rancio. Da una sensacion que reviste la
boca y/o un hormigueo en la parte posterior de lalengua. A veces se describe como
"aspero” 0 "apintura’;

Puede ser una muestra que se utiliza como término de comparacion para las demés,
u otro tipo de material empleado parailustrar una caracteristica o atributo;

Aroma que se asocia con las hortalizas en descomposicion y especiamente con
aquéllas que contienen azufre, como brécoles, coles o coaliflores cocidos;

Un material flexible que puede deformarse S se somete a presion pero vuelve a su
forma origina unavez que la presion terming;

Gusto que se siente en lalenguay se asociaalasa o a sodio;
Relacionado con e uso de los 6rganos de los sentidos;

Una sustancia fluida que resulta peggosa, resbaadiza, elastica, gomosa o
gelatinosa;

Una sensacion olfativa y/o gustativa que se debe por 1o general a la presencia de
acidos organicos,
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Olor avigo

STP

Dulce

Gusto

Terminologia

Tranducido

Transparente

Umami

Sandia

De levadura/
fermentado

Olor que se asocia a carton mojado o a amacenamiento en congelador. El
producto puede tener también sabor avigo;

Tripolifosfato de sodio. Puede producir en la boca una sensacién y un gusto
saponaceos, alcalinos,

El sabor en lalengua que se asocia con € azlcar;

Uno de los sentidos, cuyos receptores se encuentran en la boca y son activados por
compuestos en solucién. Los gustos se limitan a dulce, salado, agrio, amargo y a
Veces umami;

Términos empleados para describir 1os atributos sensoriales de un producto;

Describe un objeto que deja pasar algo de luz pero a través del cual no es posible
distinguir iméagenes claras,

Describe un objeto claro, que dgja pasar la luz y a través del cua aparecen
imégenes precisas,

Gusto producido por sustancias como € glutamato monosodico (MSG) en solucion.
Sensacion como de carne, apetitosa, que llenala boca;

Aroma caracteristico de la pulpa de sandia recién cortada. A veces se encuentran
olores similares en ciertas especies de pescado crudo muy fresco;

Aroma que se asocia a la levadura y a productos fermentados como € pan o la
cerveza
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