. cartif

Analisis sensorial
de

hongos

comestibles

Miriam Manrique Domingo



T ————

cQuée es el Analisis Sensorial?.
¢ Qué son las Propiedades Sensoriales?
¢.Quién realiza las pruebas de Analisis Sensorial?

Seleccion y entrenamiento de catadores.
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Tipos de pruebas en el Analisis Sensorial.
5.1. Pruebas Afectivas.

5.1.1. De Preferencia.
5.1.2. De Grado de Aceptacion.
5.1.3. De Consumo.

5.2. Pruebas Discriminantes.

5.3. Pruebas Descriptivas.
5.4. Etapas elaboracion perfil sensorial.



1. QUE ES EL ANALISIS SENSORI AL Cﬂtif

e Divisi n de Evaluaci n Sensorial del Instituto de
Tecn logos de Alimentos (1975):

Es |la rama de la ciencia utilizada para obtener, medir,
analizar e interpretar las reacciones a determinadas
caracteristicas de los alimentos y materiales, tal y como
son percibidas por los sentidos de....

as
e Norma UNE 87-001-86:

Es el examen de las propiedades organol pticas de un
producto, realizable con los sentidos.
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El An lisis Sensorial puede proporcionar una Vvisi n
Integradora sobre la calidad sensorial de un producto, sin
perder de vista que, en ultimo t rmino, el xito de un
alimento depende de las reacciones totalmente subjetivas
del consumidor, en definitiva, de la respuesta de Ilos
sentidos.

Las Propiedades Sensoriales son los atributos de los
alimentos que se detectan por medio de los sentidos.

Color, Apariencia, Olor, Aroma, Gusto, Sabor, Temperatura,
peso, rugosidad ...
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# Olor: Percepci n sustancias
vol tiles (nariz). (Aire).

¢ Aroma: Detecci n una vez
alimento en boca. (Membrana
mucosa paladar).

» Gusto: Reside en lengua.
Sabor: Combinaci n de olor,
aromay gusto.

# Color: Escalas, colorimetro.

ik

-Picante y alcoh lico??
-Concentraci n de umbral.
-Persistencia o regusto.
-Intensidad, persistencia.
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Sabores
Salado: Sales inorg nicas de bajo Pm.

# Acido: Acidos org nicos y fosf rico.

Dulce: Azucar, edulcorantes.

®Amargo.

eUmami: Glutamato, amino cido en carnes,
pescados ...
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Sabores

- Astringente: Sensaci n t ctil, contracci n de
la mucosa.

- Met lico:
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Sabores

§Duraci n: Fugaz o persistente.
§Tiempo de aparici n: r pido o tardio.
8Intensidad: ligero, d bil, fuerte.

e Pocos matices en comparaci n con el olor.

e A veces aparecen conjuntamente (Russulas y
Cortinarius).

« Prolongar SF la masticaci n para obtener el resultado.

e Primera impresi n:insipida ®amarga/ dulce.
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Sabores

Salado: Fistulina hep tica.

Dulce: Boletus regius, Boletus edulis, Cantharellus cibarius.
Amargo: Tylopilus felleus.

Picante: Lactarius piperatus.

Acre: Lactarius controversus, Russula.

Arom tico: Agaricus campestris.

Harina humeda: Calocybe gambosa
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Familia de Olores

L cticasy fermentado: Leche, nata, mantequilla, yogurt.
Vegetal: Hierba, heno, ajo, madera, humus.

Floral: Miel, rosa, violeta.

Afrutada: Nuez, castana, naranja, lim n, pifa.
Torrefacta: Caramelo, chocolote, achicoria, avellana
tostada,quemado, ahumado.

Animal: Cuero, establo.

Especias: Nuez moscada, pimienta, menta, clavo.

Otros: Rancio, jabonoso, moho, amoniacal.
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Olores

|ntroducir en un recipiente metal o vidrio bien tapado.
El olor puede evolucionar al envejecer los ejemplares.
Tricholomas se aprecia mejor en fresco.

Lactarius al ser desecadas.

w W W W
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Olores

Nulo: Amanita rubescens, Amanita caesarea.
Harinoso: Calocybe gambosa, Clitopilus prunulus.
Alli ceo: Marasmius alliaceus, M. Scorodinus.
Anisado: Clytocybe odora, Agaricus arvensis, A. silvicola.
Putrefacto: Phallus impudicus, Boletus satanas.
R bano: Hebeloma sp.
Cloro: Mycena alcalina.
Patata: Amanita spissa, A. citrina.
cido, fungico desagradable: Boletus calopus.
Fungico agradable: Boletus edulis.
Afrutado: Cantharellus cibarius, Lepista nuda.
Yodo, tinta, fenol: Boletus impolitus, A. xanthodermus.
Amargo: Boletus radicans.
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¢ Textura: Propiedad sensorial de los alimentos que es
detectada por los sentidos del tacto, la vista y el oido.
Se manifiesta cuando el alimento sufre una
deformaci n.
Se habla de atributos de textura:
- Mec nicos: Comportamiento ante deformaci n.
Dureza, Adhesividad
- Geom tricos: Relacionados con forma, tama oy
distribuci n de part culas.
Fibrosidad, Granulosidad, Cristalinidad
- de Composici n: Presencia de agua o grasa.
Humedad, Grasosidad, Harinosidad
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Textura (mec nicas primarias)

8Dureza: Relativa a la fuerza requerida para deformar el
alimento o para hacer penetrar un objeto (cuchillo,
cuchara, diente). Blando, duro.

8 Cohesividad: Grado de deformaci n de un producto antes
de romperse. Cohesivo.

§Viscosidad: Resistencia al flujo. Responde a la fuerza
requerida para pasar un | quido de la cuchara a la boca,
para tragarlo o extenderlo sobre un soporte. Flu do,
espeso, VIiscoso.

8 Elasticidad: Pl stico, el stico.

8 a) Larapidez de recuperaci n de la deformaci n
despu s de laaplicaci nde una fuerza.
8 b) El grado de dicha recuperaci n.

8 Adherencia: Esfuerzo requerido para separar la superficie
del alimento de otra superficie. Pegajoso, adherente.
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Textura (mec nicas secundarias)

§Fragilidad: Propiedad mec nica relacionada con Ila
cohesi n y con la fuerza necesaria para romper un
producto en trozos. Desmenuzable, quebradizo, fr gil.

8 Masticabilidad: relacionada con la cohesi ny con el
tiempo necesarioo n mero de masticaciones requeridas
para dejar un producto s lido en las condiciones necesarias
para su degluci n. Tierno, masticable, correoso.

§Gomosidad: resulta de la combinaci n de la dureza vy
cohesi n en un producto blando. La sensaci n bucal est
relacionada con el esfuerzo requerido para reducir el
producto al estado necesario para su degluci n. Gomoso,
pastoso.
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Textura (geom tricas)

8 Granulosidad: tama oy de laforma de las part culas.
Harinoso, arenoso, granuloso, grumoso, perlado.

§Estructura: formay la orientaci n de las part culas.
Fibroso, Celular, Cristalino; Esponjoso.

Textura (composici n)

S8Humedad: percepci n del agua absorbida o liberada por el
alimento.

Seco, h medo, jugoso, suculento, acuoso.

§ Car cter graso: percepci n de la cantidad y la calidad de
la materia grasa del producto.

Aceitoso (aceite absorbido), grasiento ( grasa
exudada).
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Textura

Clasificacion de los atributos de textura

Mecanicos Geomeétricos De Composicion
Dureza Fibrosidad Humedad
Cohesividad Granulosidad Grasosidad
Elasticidad Cristalinidad Sebosidad
Adhesividad Esponjosidad Aceitosidad
Viscosidad Flexibilidad Resequedad
Fragilidad Friabilidad Harinosidad
Masticabilidad Hilosidad Suculencia
Gomosidad Tersura Terrosidad
Pegosteosidad Aspereza

Crujido
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Textura

8 Dureza: Blando, Firme, duro. Caramelo, aceituna y queso
untable.

S8 Fragilidad: Desmenuzable, crocante, quebradizo, crujiente.
Manzana, zanahoria cruda, polvor n, cacahuete tostado, corteza
pan, patata frita, copod e ma z.

8 Masticabilidad: Tierno, masticable, correoso. Carne dura, corteza
de panceta, caramelo de goma, guisante.

8Gomosidad: Arenoso, harinoso, pastoso, gomoso. Galletas con
fibra, alubia blanca cocida, pur patata, gelatina.

8Viscosidad: Fluido, espeso, viscoso. Chocolate a la taza, agua,
leche condensada, miel.
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Textura

8 Elasticidad: Pl stico, el stico. Calamar, mantequilla, almeja.

8 Granulosidad: Harinoso, arenoso, granuloso. Peras, az car,
S mola.

8§ Estructura: Fibroso, celular, cristalino, esponjoso. Merengue,
apio, esp rrago, mandarina, az car granulado.

8Humedad: Seco, h medo, jugoso, suculento, acuoso. Manzana,
naranja, carne, galleta, sand a.

§ Car cter graso: Aceitoso, grasiento, seboso. Pescado en aceite,
panceta frita, tocino.
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Textura

§ Consistencia: Resistencia que opone a ser roto.

8Gelatinosa: F cilmente deformable.

8Viscosa: Sin forma estable, como agregado mucoso.
8Granulosa: F cilmente desmenuzable, formada por gr nulos.
S8Fibrosa: Aparecen fibras en una direcci n al partirla.

8Cori cea: Fibrosa en todas las direcciones con toda la trama
resistente.
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Textura

§Viscosidad: Aspecto viscoso de cut cula sombrero tras lluvia.

8C. viscosa: Aspecto mucoso o mucilaginoso.

8C. seca: No mucoso incluso en tiempo h medo.

8C. semimucosa: Aspecto brillante en
tiempo h medo.

8C. aterciopelada: No h medo o viscoso
incluso con humedad.



3. TIPOS DE JUECES Ca'tlf

SUJETO CONSUMI DOR SUJETO ENTRENADO O
Persona que no responde a CUALI FI CADO

ning n criterio definido. Persona seleccionada por su

JUECES buena sensibilidad sensorial;
formada y preparada en el
mbito de la evaluaci n
sensorial

(cualquier

persona que

toma parte
en una
prueba)

O INICIADO Persona que posee conocimiento
Persona seleccionada por su especializado sobre un producto
agudeza sensorial y particular; capacidad para distinguir
familiarizada con las pruebas y evaluar caracter sticas producto y
sensoriales (discriminantes gran sensibilidad para percibir
sencillas). diferencias entre muestras.

JURADO O PANEL



-TRENAMI ENTO DE CATADORES .
cartif

Reclutamiento
(primera selecci n e
iniciaci n

Entrenamiento con principios
generalesy m todos

Entrenamiento para expertos
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PRUEBAS CUESTION DEINTERES CARACTERISTICAS PANEL

Descriptivas s>

Afectivas

productos?

¢cGustan odisgustan los
productos?
(Aceptaci n o Hed nicas)

¢ Qu productos son
preferidos?
(Preferencia)

—>>

bg,Son diferentes los ‘ Seleccionados por su

Discriminantes

ductos? agudeza sensorial,
productos: orientados al tipo de
prueba, a veces

entrenados
¢En qu difieren los Seleccionados por su

agudeza sensorial,
motivaci n y pueden
ser entrenados 0

altamente entrenados

Seleccionados por

ser consumidores
del producto, no
entrenados

cAdguirir a el producto?/

(Consumo)
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Responden a cuestiones como:

4 /En qu medida es aceptado el producto tras ser
consumido por primera vez?

# .Cu ntas veces puede ser consumido sin provocar
cansancio o aversi n?

4 De dos productos del mercado, ¢cu | es el preferido?

# Este nuevo producto, ¢es bien aceptado?
# /Responde el producto a las expectativas de los
consumidores?

- De Preferencia.

- Aceptaci n o hed nicas.

- Consumo
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Cuestionario estudio consumidores morcilla de Burgos:

.|||..

. Con qu frecuencia consume morcilla?

¢,C mo consume la morcilla?

¢Qu tipode tripa prefiereen la morcilla?
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Cuestionario estudio consumidores morcilla de Burgos:

®Caracter sticas debe tener la morcilla de Burgos:

Aspecto:

Color Rojizo
Compacta Poco

Olor:

A cebolla Poco
A especias Poco

Textura:
Desmenuzable
Jugosa

Sabor:

A cebolla

A sangre

A especias

Poco

Poco

Poco
Poco

Poco

Medio
Medio

Marr
Media

Medio
Medio

Medio
Medio
Medio

Mucho
Mucho

Negro
Mucho

Mucho
Mucho

Mucho
Mucho
Mucho



5.1.1. PRUEBAS DE PREFERENCI A Cﬂtlf

[QBJETQ )I‘ Permiten evaluar la preferencia entre dosom s
muestras

S
283 901 @ "

ﬂ Pruebe las muestras que se le presentan, empezando por la de la \
izquierda, y se ale con una X cu | prefiere.

283 901

b) Pruebe las muestras que se le presentan, empezando por la de la
izquierda, y se ale con una X cu | prefiere.

283 901 ambas por igual ninguna

\_ v




5.1.2. PRUEBAS GRADO ACEPTACION Ca"“f

[OBJETO )u‘ Intentan de los
sujetos por un producto midiendo cu nto

les gusta o disgusta.

Nombre: ..., Fecha: ...............

Se le presentan tres productos codificados. Por favor, pruebe
cada uno de ellos y se ale con una X el t rmino que refleja
mejor su actitud hacia cada uno de los productos

534 952 781

Altamente agradable

Muy agradable
Moderadamente agradable
Ligeramente agradable

Ni agradable ni desagradable
Ligeramente desagradable
Moderadamente desagradable
Muy desagradable

\Altam ente desagradable

do0o0oddonmn
do0o0oddonmn
do0o0oddonmn




5.1.2. PRUEBAS GRADO ACEPTACION Caf““f

Escalas faciales: para medir las respuestas de los ni o0s

1 2 3 4 5




5.1.3. PRUEBAS DE CONSUMO
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[OBJETO )u‘ Adem s de estimar el agrado/ desagrado
un alimento, determinan el
por adquirirlo

por

Cuestionario 1 : Datos de tipo sociom trico.

inter s

- Edad
menor de 20 a oS

- Situaci n laboral
Administraciones
Turismo-hosteler a
Administrativo

Ingresos mensuales

de 20 a 40 a os

[ ] [ ]
- Nivel de estudios
sin estudios [ ] b sico []

medio-superior [ ] superior [

[] P blicas []

[ ] | nvestigaci n [ ]
[ ] Sector servicios [ |

mayor de 40 a OA

[]
bachiller [ ]
Docencia []
Telemarketing [ ]

Otro [ ]

&ugar de compra de productos alimenticios, etc.

/




5.1.3. PRUEBAS DE CONSUMO
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Cuestionario 2 : Prueba de consumo propiamente dicha.

382

S

S

Pieza entera

Pruebe cada una de las muestras de
presentan y seleccione la que m s le guste:

527

No

No

Trozo al vac o

129

¢, Qu presentaci nle parece m s pr ctica?:

gque se le

¢, Comprar a el producto escogido si costara... Euros ?:

¢, Cambiar aalgo en el producto seleccionado?:

lonchas
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[OBJETO ]n‘EstabIecen si entre dos o m S muestras
existen o no diferencias.

Basada en alguna caracter stica o0 todas conjuntamente.

"4 =

Juecesentrenados Jueces
sanientr enados

JCudl de

v . Comparaci n por parejas lostreses
SO
\Y (A-nO A) gemelo?
v Triangular
v D o-Tro ES  Es  Es
. d 4 4
v Dos de cinco



PRUEBA COMPARACION PAREJAS  cortif

=

A

)

&=

B

gruebe con atenci n los dos trozos de carne de\

ternera y, a continuaci
preguntas:

@ ¢, Cu leslam stierna?
b¢Cu leslam sjugosa?
D¢ Cu |tiene mejor flavor?

D¢ Cu llegustam s?

n, responda a las siguientes

> > > P
W W T @







™

Unidimensionales
(peso, di metro, ...)

Multidimensionales

(forma, textura, aroma, ...)

[oBJETo ]lﬂ Se realizan para caracterizar un producto; se
identifican cualitativa y cuantitativamente los
atributos sensoriales presentes en una muestra

PERFIL SENSORIAL | | = QDA
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Desarrollo, modificaci n
y mejora de productos
alimenticios

Definici n de un est ndar

| dentificaci n de
diferencias entre
productos

Registro permanente
de los atributos de un
producto



LABORACI ON PERFIL SENSORI AL

cartif

Selecci n de
muestras

Reuni n del
panel

B squeda de
descriptores

Cl Listadet rminos "' reducciones I

Elecci n de
referencias

Entrenamientos
del panel

Elaboraci n perfiles



