ACUERDO No. 252

San Salvador, 21 de mayo de 2001

EL ORGANO EJECUTIVO EN EL RAMO DE ECONOMIA,

Vista la solicitud presentada por el Ingeniero CARLOS ROBERTO OCHOA CORDOVA, Director Ejecutivo del CONSEJO NACIONAL DE CYEREIIAIOLOGIA
CONACYT, relativa a que se apruebe la Norma Salvadoreiia Recomendada: MATERIAS GRASAS ANALISIS SENSORIAL. METODOLOGIA. RZR6600

CONSIDERANDO:

Que la Junta Directiva de la citada Institucion, ha aprobado la Norma antes relacionada, mediante el punto Niumero SENSjrdet&TRESCIENTOS SEIS, de
la Sesion celebrada el 13 de septiembre del afio dos mil.

POR TANTO:

De conformidad al Articulo 36 Inciso Tercero de la Ley del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia,

ACUERDA:

1lo.- APRUEBASE la Norma Salvadorefia Recomendada: MATERIAS GRASAS, ANALISIS SENSORIAL. METODOLOGIA. NSR: 67.00.296:00, de &sisiglientes
términos:

NORMA NSR UNE 55-122-82
SALVADORENA

CONACYT

MATERIAS GRASAS. ANALISIS SENSORIAL. METODOLOGIA.

CORRESPONDENCIA: Esta Norma es una adopcion equivalente de la Norma UNE 55-122-82, 1982.

ICS 67.200.10 NSR 67.00.296:00

Editada por el Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia Médica, Avenida Dr. Emilio Alvarez, Pasaje BnoQriiltriguez Pacas, # 51, San
Salvador, El Salvador, Centro América. Teléfonos: 226-2800, 225-6222; Fax. 225-6255; e-mail: info@ns.conacyt.gob.sv.

Derechos Reservados

1 OBJETO

La presente Norma tiene por objeto establecer los conocimientos previos para la realizacion de ensayos organoléptésoa laplcailes comestibles, y pretende
eliminar, dentro de lo posible, aquellos factores externos y subjetivos que contribuyen a una mayor heterogeneidad tdddssasisabmo normalizar el
comportamiento y la actuacion de los catadores que han de intervenir en estas pruebas. Su aplicacién requiere el cenlasimiientmsl tanto de tipo general,
como especifico que rigen los diferentes tipos de ensayos olfato-gustativos.
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3.14

PRUEBAS DE PANEL

Se denominan asi a cualquiera de los ensayos organolépticos realizados, bajo condiciones controladas, por un gruppdieaziadioe=on técnicas sensoriales
preestablecidas.

Tienen como fin sustituir el juicio organoléptico individual, por el criterio medio de un grupo de catadores, dando @ vesultade mas amplia. Los datos
obtenidos de las respuestas individuales son tratados estadisticamente, lo cual permite conocer el error y objetivadt. el resul

CLASIFICACION DE LOS ENSAYOS ORGANOLEPTICOS

Los ensayos organolépticos se realizaran de acuerdo con una metologia diferente y especifica segun los objetivos qre pegiersigiciasificarse como sigue:

PRUEBAS DE DIFERENCIA
Prueba Ao no A

Prueba de comparacién pareada
Prueba triangular

Prueba duio-trio

Prueba de dos en cinco.

ESCALAS Y CATEGORIAS
Ordenacion

Clasificacion

Clasificacion con ayuda de una escala
Puntuacién

Valoracion

METODOS ANALITICOS O DESCRIPTIVOS
Método descriptivo simple

Método descriptivo con clasificacion
Método del perfil del flavor

Método del perfil de la textura o tactil
Técnica de dilucion.

La metologia aplicable a cada ensayo sera la que corresponda al fin propuesto y los medios de que se disponga y estacardmadi@mas dadas por la ISO
para los alimentos en general. S6lo seran motivo de ampliacién en esta Norma aquellos aspectos que afectan especHicamieesecartmstibles.

ACTUACION DEL ORGANIZADOR O JEFE DEL PANEL

El organizador del panel, deberéa ser una persona suficientemente formada, conocedora y experta en los tipos de aceitasagere sit@bajo. Es la figura clave
del panel y el responsable de la organizacion y del funcionamiento del mismo. Convocara con tiempo suficiente a los ttabaearst cualquier duda.

Sera responsable del inventario de los utensilios, de su adecuada limpieza, de la preparacion y codificacion de lasiMoesirde,su presentacion a los catadores
segun el disefio experimental adecuado; de la recopilacion de los datos y de su tratamiento estadistico, a fin de ofgezerdssitados con el menor esfuerzo.

El trabajo del jefe del panel requiere habilidad sensorial, meticulosidad en la preparacion de los ensayos, rigurososer@gecpaién, asi como habilidad y
paciencia para planificar y ejecutar las pruebas. Es misién del jefe del panel estimular la moral de los componentesdatakegtapdo entre ellos el interés,
curiosidad y espiritu competitivo. Debe evitar imponer su opinién e impedir los criterios dominantes de posibles lidéossrestaretes catadores. También es
de su competencia el entrenamiento, seleccion y control sobre los mismos, a fin de conocer si se mantienen con el adéezguitudive
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ELECCION DE LOS CATADORES

Las personas que intervengan como catadores en los ensayos organolépticos de aceites comestibles, deberan ser ent@onddesydsekecuerdo con su
habilidad para distinguir entre muestras similares, debiéndose tener en cuenta que la precisién se mejorara con el @ntrenamient

Los catadores deben ser seleccionados por repeticion de un método elegido de acuerdo con el fin propuesto. Se pueligigtilpaeba de diferencia, de escala
o categoria, o cualquiera de los métodos analiticos o descriptivos.

Para conseguir suficiente nimero de repeticiones con aciertos, necesario para una seleccion, puede utilizarse el anilisie Walcke

Al tomar una decision sobre la forma de resolver un problema particular, la eleccion del método estara condicionada:
a) por la cantidad de muestra necesaria;
b) el tiempo disponible;

c) elndmeroy el tipo de jueces capaces de realizar el trabajo.

Para cada prueba se exige un nimero minimo de jueces. Es conveniente disponer de un exceso, por ejemplo del 50% driesteonaoreebfin de cubrir posibles
ausencias.

SALA DE CATA

Se ajustara a lo prescrito en la norma NSR-UNE 87-004-79.

UTENSILIOS

En cada cabina y a disposicion del catador deben estar los utensilios necesarios para que éste pueda ejercer ade@asderenteEstos son:

COPAS

(Segun norma NSR-UNE 55 121), conteniendo las muestras marcadas en clave con un par de nimeros digitos tomados al paarie comeros y letras. Las
marcas se deben hacer con un lapiz indeleble e inodoro.

VIDRIOS DE RELOJ

Con idénticas marcas, para cubrir las copas.

HOJA DE PUNTUACION

De acuerdo con el tipo de ensayo que se va a realizar, conteniendo las instrucciones para su utilizacién.

LAPIZ O BOLIGRAFO

BANDEJITAS CONTENIENDO RODAJAS DE MANZANAS

VASO DE AGUA A LA TEMPERATURA AMBIENTE

MUESTRAS DE REFERENCIA

En los casos en que esto es posible, es muy conveniente disponer de muestras de aceite tipo, como referencia, comasparaursddas restantes muestras.
Esto da una notable estabilidad a los valores obtenidos. En el caso de los aceites virgenes de oliva, no es facihdissoreer tifgo, ya que se originan notables
variaciones como consecuencia de la variedad y el estado de maduracién de los frutos, el lugar y campafia de que pnogetgeextsasteion, etc.

Cuando se trata de aceites “puros de oliva” (Riviera) y refinados, es mas facil disponer de patrones tipo. En estos)@legssebquellas muestras cuyas
caracteristicas sean las idoneas. Estos patrones seran manipulados con cuidado, evitando su alteracion, y conseiyadfisoen @hdr temperatura inferior a
4°C en frascos completamente llenos.
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Los frascos de aceite patron que sean utilizados no deben volver a guardarse.

Como maximo, los frascos patrones deberan ser conservados durante 2 meses en las condiciones éptimas indicadas, detsedomeiestas frescas que hayan
demostrado no presentar diferencia organoléptica con los patrones precedentes.

Sin embargo, si la renovacion o conservacion de dichos patrones no puede hacerse con absoluta garantia, debe presmsndilguitdesel a realizar las
comparaciones entre la muestra control y las muestras a ensayar durante periodos muy limitados, no méas de 2-3 dias.

CONDICIONES Y HORA MAS FAVORABLE PARA LOS ENSAYOS

TAMARNO DE LA MUESTRA

La cantidad de aceite contenida en cada copa debe ser de 15 ml.

TEMPERATURA DE LA PRUEBA
Las muestras de aceite a catar se mantendran dentro de las copas a 30°C+ 3°C.

Nota 1. Esta temperatura se ha elegido por ser en la que se observan con mayor facilidad diferencias organolépticas, dentroatierdanemmad, cuando los aceites se usan como
condimiento. Otro aspecto que inclina a tomar este valor es que temperaturas mas bajas o mas altas parecen favaecienies elistos jueces, o dicho de otra forma, se produce una
falta de concentracion para la percepcién olfato-gustativa.

PARA LA CATA ACEITES

Las horas de trabajo 6ptimas son las comprendidas entre/fag B3 12”2 la mafiana.

Nota 2. Esta demostrado que durante el dia existen periodos de éptima percepcion para el gusto y el olfato.

Las comidas son precedidas de un periodo de incremento de la sensibilidad olfato-gustativa, seguidas de un decrecimiemi de la

Sin embargo, este criterio no debe ser llevado al extremo, hasta el punto de que el hambre pueda distraer a los catadioréssdemier en ellos su capacidad de discriminacion vy,
particularmente, sus criterios de preferencia y aceptacion.

NORMAS DE ACTUACION PARA LOS CATADORES

Las presentes normas se refieren al comportamiento general de los catadores durante su trabajo, y deben seguirse saalglip@dgiprueba a que se les someta.

Es evidente que, ademas de las normas aqui recomendadas, el catador debera seguir, estrictamente, las corresporefentspeciigaigue se le encomienda.

Al recibir la comunicacién del jefe del panel, para intervenir en un ensayo organoléptico, el catador debera estar eescdadézatinarlo a la hora previamente
sefialada, ateniéndose a las siguientes normas:

Se abstendra de fumar al menos 30 min. antes de la hora fijada.

No utilizar& ningin perfume, cosmético, o jabén cuyo olor persista en el momento del ensayo. Para el lavado de las aranes jatién no perfumado o poco
perfumado, procediendo a enjuagarse las manos y a secarselas tantas veces como sean necesarias para eliminar cualquier olor.

No debera haber tomado ningln alimento al menos una hora antes de realizar la cata.

Si se encontrase en condiciones de inferioridad fisiol6gica, particularmente si tiene afectado el sentido del olfat® @ deljgwdguna efecto psicologico que
le impida concentrarse en su trabajo, deberéd comunicarlo al jefe del panel, al objeto de que lo aparte del trabajoguédtemedes decisiones oportunas, teniendo
en cuenta su posible desviacion de los valores medios del resto del panel.
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El catador una vez cumplidas las normas precedentes procedera a ocupar su plaza en la cabina que le corresponda, mienef sikymi®posible.

Una vez sentado, procedera a examinar si el material que necesita esta en orden y es el correcto, comprobando sila ctepzesteacaresponde con la del vidrio
de reloj que la cubre.

Leera detenidamente las instrucciones contenidas en la hoja de puntuacién, no comenzando su trabajo hasta estar totheeat®d campo que debe realizar.
En caso de duda, debe consultar privadamente las dificultades encontradas con el jefe del panel.

Si no existen instrucciones en contra y la presentacion de las muestras se hace en linea, el catador, procedera agmapa gersu izquierda manteniéndola
cubierta con su vidrio de reloj y la inclinaré ligeramente, a fin de mojar lo mas posible la superficie interior de lacimpasttl operacion separara el vidrio de reloj
y procederd a oler la muestra, haciendo inspiraciones suaves, lentas e intensas, hasta formarse un criterio sobrewes peiieguragr. Después procedera a cubrir
de nuevo la copa con su vidrio de reloj y a depositarla en el mismo sitio del que la tomé.

El periodo de olfaccion no debe sobrepasar 30 s. Si en este periodo no se ha llegado a ninguna conclusion, debe toredosdascgesp, antes de un nuevo
intento.

Una vez tomada la correspondiente decision se procedera a anotar en la hoja de puntuacion la clave de la copa y dbjuicio emiti

Se procedera de igual forma con las restantes muestras.

Nota 3. Cuando se trata de establecer diferencias mediante pruebas pareadas, de hecho, se permite comparar olfativamentsidugdtémezstiaste. El hacerlo
una a una o a la par, puede dejarse a criterio del catador.

Una vez realizado el ensayo olfativo de todas las copas, se procedera a enjuiciar el flavor (sensacion conjunta oléatéetil)st&ara ello se procedera siguiendo
el mismo orden anterior, volviendo a enjuiciar primeramente la copa de la izquierda.

Se tomaréa un pequefio sorbo de aceite, de unos 3 ml aproximadamente. Es muy importante distribuir el aceite por todaulzatalédae la parte anterior de la
boca y la lengua, por los laterales y la parte posterior, hasta los pilares del paladar; ya que, como se sabe, la pesepgitio dabores fundamentales, dulce,
salado, acido y amargo, se hace con distinta intensidad segun las zonas de la lengua y el paladar.

Inspiraciones cortas y sucesivas, introduciendo aire por la boca, permite, ademas de extender la muestra ampliameiutacpoutalcgercibir por via retronasal
los componentes volatiles aromaticos.

La sensacion tactil debe tomarse, también, en consideracion: Asi la fluidez, pastosidad y picor o escozor, deben serlampotedzsasi lo exige para valorar la
calidad, o bien para establecer posibles diferencias entre las muestras.

Puesto que las catas sucesivas son afectadas por la fatiga, o pérdida de sensibilidad, causadas por las precedenttitizae inmppreelucto capaz de eliminar
de la boca los restos de aceite de la cata anterior.

Se recomienda el uso de un pequefio trozo de manzana, de unos 15 g, el cual, después de masticado, pude ser vertidproestepidioseguidamente a
enjuagarse con un poco de agua a la temperatura ambiente. Entre el enjuagado final y la nueva cata deben transc@@isal menos

NORMAS PARA CONSULTA

NSR-UNE 87-004-79 - Andlisis sensorial, Guia para la instalacién de una sala de cata.

NSR-UNE 55-121-79 - Materias agrazas. Analisis sensorial. Copa para la degustacion de aceites.

- FIN DE LA NORMA -

20.- El presente Acuerdo entrard en vigencia a partir del dia de su publicacién en el Diario Oficial. COMUNIQUESE. (RubridaSefjor Presidente de la

Republica). MIGUEL E. LACAYO, MINISTRO.



