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“En este trabajo se describe
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de Villaviciosa (Asturias)
la formaci6n de un panel

de andlisis sensorial
: ' especializado en carne

de vacuno.

Introduccién

El analisis sensorial se basa en un
conjunto de técnicas que permiten
valorar las propiedades sensoriales
de un alimento, es decir, los atribu-
tos de ese alimento que se pueden
detectar por medio de los sentidos.

A pesar de que existen numero-
sos métodos analiticos de laborato-
rio que permiten medir con preci-
sién diversos parametros que definen
la calidad de los alimentos, cada vez
se tiene mas en cuenta que sblo los
jueces humanos pueden integrar to-
das las sensaciones sensoriales que
va a percibir el consumidor. Por es-
te motivo, el papel del andlisis sen-

sorial en la industria alimentaria re-
sulta fundamental, tanto para el con-
trol de calidad de los alimentos co-
mo para el desarrollo de nuevos
productos o el anilisis de preferen-
cias por el consumidor. Su impor-
tancia tecnolégica y econdmica es
evidente, ya que puede condicionar
el éxito o el fracaso de los avances ¢
innovaciones que se producen en la
tecnologia de alimentos.

En todo estudio de analisis sen-
sorial, la obtencién de medidas ob-
jetivas que aporten una informacién
precisa y reproducible exige un con-
trol riguroso de los métodos y con-
diciones de las pruebas y la aplica-
cibn de un correcto disefio
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Analisis

Fabla 1. Productos utilizados en Ia prueba de emparejamlento
ipcion de sabores

Concentraci(m enagua (g/1)

Producto
Sacarosa - | v 6
Addo dtrico 1
Cafeina ‘ 0.5
Cloruro Sétglico e Lh
Acido tanico FIREER St |
Sulfato de hierro 0.01 ua de grifo /tu
Glutamato monosodico 0.595" ' Glutamato, umami,dulccysalﬁao,,agﬁ

amargo ysalado, chlclc, potcncmdor del sabor |

experimental (Guerrero y Guardia,
1997). Al ser los instrumentos de
medida los seres humanos, es nece-
sario cumplir escrupulosamente de-
terminadas pautas de actuacion, pa-
ra evitar al maximo las fuentes de
variacién o error. En particular, un
aspecto clave en la realizacién de las
pruebas es la seleccién y formacién
del panel de catadores. Una ade-
cuada seleccién y especialmente un
buen entrenamiento general y espe-
cifico para ¢l producto que se va a
degustar, junto con un seguimien-
to constante del rendimiento del
grupo son los elementos mas segu-
ros para la obtencién de resultados
fiables y repetibles. A continuacién
se describe el procedimiento segui-
do en el Servicio Regional de In-
vestigacién y Desarrollo Agroali-
mentario (Serida) de Villaviciosa
(Asturias) para la formacién de un
panel de andlisis sensorial especiali-
zado en carne de vacuno.

Formacioén del panel
de analisis sensorial

Existe una Norma Internacional
ISO 8586-1 (1993), y su equiva-
lente Norma Espafiola, UNE 87-
024-1:1995, que analiza los aspectos
a considerar en la formacién del ju-
rado de catadores. En general, el
proceso de formacién del panel pue-
de resumirse en cinco etapas que a
continuacién detallamos.
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Reclutamiento

En esta ocasién, se partié de un
grupo inicial de 48 personas, reclu-
tadas entre el personal del Serida y
diversas empresas del sector. La ma-
yoria de estas personas habian par-
ticipado previamente en catas de
consumidores organizadas por el
Serida por lo cual tenian ciertas no-
ciones sobre ¢l anilisis sensorial de
la carne de vacuno y la motivacién
para formar parte de un panel de
cata. En una primera reunién se les
informé sobre el propésito del pro-
ceso que se iba a comenzar, la apli-
cacién del analisis sensorial en los
proyectos de Investigacién desarro-
llados en el Instituto, la necesaria
regularidad de las reuniones y se-
siones de cata y el compromiso de
mantenimiento del panel en el tiem-
po. Posteriormente se les pidié que
cumplimentaran un test que reco-
gia informacién sobre sus datos per-
sonales, disponibilidad, horarios,
problemas de salud, animadversién
hacia determinados alimentos, aler-
gias alimentarias, rasgos psicologi-
cos, habitos alimenticios, motiva-
ciébn, capacidad de compren-
sién /descripcién, conocimiento so-
bre las caracteristicas sensoriales de
los diversos productos a estudiar,
creatividad y fluidez verbal. Dicho
test no fue eliminatorio, pero apor-
t6 informacién muy ftil sobre qué
personas parecian mas adecuadas
para formar parte de un grupo de

cata, bien por su capacidad de con-
centracién, por sus conocimientos
sobre los alimentos y su capacidad
de describir caracteristicas sensoria-
les o por aspectos como la pulcri-
tud al rellenar el test o la puntuali-
dad en llegar a la cita.

Del total de candidatos, seis no
pudieron continuar el proceso, de-
bido a problemas de disponibilidad
de tdempo; los demés candidatos fue-
ron convocados al laboratorio de
andlisis sensorial para comenzar el
proceso de seleccion. A partir de ese
momento, todas las pruebas se hi-
cieron en una sala de catas conforme
a los requisitos indicados en la Nor-
ma UNE 87-004 (1979).

Seleccion basica

El objetivo de la fase de seleccién
bésica es determinar la capacidad
sensorial de los candidatos, asi co-
mo sus aptitudes para reconocer, dis-
criminar, ordenar y memorizar sen-
saciones olfato/gustativas. Existen
diversos tipos de pruebas que se pue-
den aplicar para la seleccién del equi-
po de catadores (Amerine et al.
1965, ASTM 1981, Meilgaard et al
1991, Muiioz et al. 1992, Stone y
Sidel 1993, ISO 3972:1991 e ISO
8586-1:1993 y sus equivalentes
UNE 87003:1995 y UNE 87024-
1:1995, UNE 87013:1996). La
eleccién de las pruebas y de las sus-
tancias de referencia que se vayan a
utilizar debe hacerse en funcién de




las aplicaciones previstas y de las pro-
piedades que se quieran evaluar. En
el proceso de seleccion desarrollado
en el SERIDA se aplicaron distintas
pruebas.

Prueba de emparejamiento
de sabores (UNE 87024-1:1995)

Se prepararon una serie de sus-
tancias sipidas, descritas en la tabla
1, en concentracién muy superior
al umbral de reconocimiento, tal y
como aconseja la norma. Se presen-

ma aconseja rechazar al candidato
que no consiga emparejar correc-
tamente al menos el 80% de las
muestras.

Prueba de emparejamiento
de olores (UNE 87024-1: 1995)

Al igual que en la prueba ante-
rior, se pidi6 a los candidatos que
emparejaran y describieran una serie
de muestras que contenian sustan-
cias olfativas en concentracién muy
superior al umbral de reconoci-

Las etapas para la formacion del panel son:

reclutamiento, seleccion basica,

seleccion especifica, entrenamiento

y control del grupo

taron al candidato una muestra de
cada tipo, es decir, un total de 7
muestras, marcada cada una con un
cbdigo aleatorio de tres digitos, de-
jando tiempo suficiente para que el
catador se familiarizara con los pro-
ductos que estaba degustando
(UNE 87008: 1992, ISO 6658:
1985). A continuacién se presentéd
una serie de los mismos productos
marcados con nameros diferentes
tomados al azar y se pidié que se
emparejaran cada uno de ellos con
uno de los juegos originales y que
se describiera la sensacion gustativa
que experimentaban.

En esta prueba se valoré positi-
vamente, ademas del adecuado em-
parejamiento de los distintos sabo-
res, la capacidad del catador de
describir la sensacién gustativa,
aceptandose como vilidos para ca-
da producto los descriptores que se
recogen en la tabla 1. Dicha prue-
ba se realiz6 por duplicado, en dos
sesiones de cata diferentes, toméan-
dose como vilido el mejor resulta-
do de ambas sesiones. Con estas
sustancias y concentraciones, la nor-

miento, que aparecen descritas en
la tabla 2. Dicha tabla recoge tam-
bién los descriptores que se acepta-
ron como validos para los productos
utilizados. Llaman la atencién al-
gunos términos utilizados para el
acetato de bencilo, que en lugar de
describir tonos florales hacen refe-
rencia a disolventes y pegamentos,
posiblemente debido a la dominan-
cia de tonos alcohélicos en la diso-
lucién producidos por el etanol. Es-
tos descriptores se aceptaron como
buenos ya que coincidieron gran
numero de candidatos en su uso. Se
seleccionaron los candidatos que
emparejaron y describieron correc-
tamente el 80% o més de las mues-
tras.

Pruebas para la deteccion de un
estimulo (UNE 87024-1:1995)

Se desarrollaron una serie de test
triangulares para medir la deteccién
de estimulos olfativos y gustativos.
Se presentaron a cada candidato va-
rios juegos de tres muestras, en los
cuales habia dos muestras iguales y
otra diferente (bien dos muestras del

. _controles |

lprepare y envie sus
Imuestras a analizar

~ Nuevo sister

alimentos
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Andlisis

Tabla 2. Productos utilizados en la prueba
de emparejamiento y descripcion de olores

. Olor Producto
Limén Citral
Vainilla Valmll: illina
Tomillo Timol

; :{F,‘E,Oral, jazmin . Acetato de bencilo

producto y una muestra de agua o
bien dos muestras de agua y una de
producto). El sujeto tenfa que indi-
car la muestra desparejada ¢ inten-
tar describir la sensacién olfativa y
gustativa percibida en cada serie de
muestras. Los productos y concen-
traciones utilizados se recogen en la
tabla 3. En esta prueba, la norma
aconseja seleccionar a los catadores
que tengan un 100% de respuestas
correctas.

Ejercicio de puntuacion de escalas
Se pidi6 a los candidatos que cum-
plimentaran un ejercicio de agudeza
visual para la utilizacién de escalas,
propuesto por Meilgaard et al.
(1987), en ¢l que debian marcar en

Concentracién en alcohol (g/1)
1x10°

1x10°%
5x10*

1x10°

una escala lineal la proporcién de
4rea pintada que presentan distintas
figuras geométricas. Dicho ejercicio
se repitié en dos sesiones consecuti-
vas, teniéndose en cuenta el mejor
resultado de ambas. En cada édrea se
permitié una variacién del 5% res-
pecto a la proporcién exacta que re-
flejaban las fichas, y en el total del
ejercicio se permitié errar en un 40%
de las figuras.

A lo largo del proceso de selec-
cién preliminar quedaron elimina-
dos nueve candidatos que no supe-
raron los limites establecidos en las
distintas pruebas y se perdieron seis
candidatos, que dejaron de asistir a
las sesiones por pérdida de interés o
escasa disponibilidad de tiempo, de
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Limoén, fresco, citrico, afrutado rc:frcsc

Floral, liriq de los valles, jazmin, disolvente,
pegamento, pintura, barniz, laca de uffas, acetona..

Descnptores :

fregasuelos, amblcntador‘,‘coloma
Vainilla, dulce, caramelo, jarabe, -
Tomillo, medicamento, fé.rm’acia,w :

forma que pasaron a la siguiente fa-
se un total de 27 personas.

Seleccion especifica

Partiendo del grupo de 27 perso-
nas formado en la seleccién preli-
minar, comenzd la seleccién especi-
fica, cuyo objetivo fue elegir los
candidatos que mostraran buena
percepcién de las caracteristicas de
flavor y textura de la carne de vacu-
no. Para ello se aplic6 el método del
test secuencial triangular, descrito
por Cross et 2l. (1978), que consis-
te en la realizacién de pruebas su-
cesivas que miden la capacidad dis-
criminatoria de los catadores para
diferenciar muestras que presentan
distinta intensidad de algn atribu-
to. Este procedimiento permite, con
un nimero relativamente bajo de
pruebas, tomar decisiones sobre si:
(1) se acepta al candidato, (2) se re-
chaza al candidato, o (3) el candi-
dato requiere méas entrenamiento.

La carne con la cual se realiz6 es-
ta prueba se obtuvo de animales de
caracteristicas muy distintas en cuan-
to a sexo, edad y raza, con el fin de
que representaran la mixima varie-
dad posible en cuanto a los tipos de
carne que en el futuro deberfa eva-
luar el panel: un ternero de 12 me-
ses de la raza Asturiana de los Va-
lles (AV) y una novilla de dos afios
de la raza Asturiana de la Montafia
(AM). De ambos lados de cada canal



‘T ‘bla 4

se extrajo el masculo longissimus dor-
siy se dividié en un total de 20 file-
tes de 2 cm de grosor. Con el fin de
presentar en el test triangular dos
muestras con distinta intensidad de
flavor y terneza, a la carne de la me-
dia canal derecha se le aplicé un pe-
riodo de maduracién relativamente
corto (5 dias) y a la carne de la me-
dia canal izquierda una maduracién
mas larga (11 dias). Como resultado
de este tratamiento se obtuvo car-
ne de distinta dureza, tal y como
muestran los resultados obtenidos
mediante un equipo de ensayo de
dureza de materiales “Instron 10117
provisto de una cuchilla Warner-
Bratzler, con el que se evalu6 la re-
sistencia de la carne cocinada al cor-
te (carga maxima de cizallamiento)
y la dureza instrumental (tabla 4).

En cada prueba se presenté a los
catadores tres porciones de carne, dos
de ellas obtenidas del lomo de un la-
do de la canal y una tercera extraida
del otro lado, es decir, que habfan
sufrido un periodo de maduracién
de distinta duracién (cinco u once
dias). Los catadores realizaron doce
sesiones en las cuales debfan identifi-
car cudl de las tres porciones era di-
ferente de las otras dos. La carne se
prepard y presentd a los catadores se-

,: Composncmn qwmlca Yy textura

‘fmcdla canal derecha)

gan el protocolo descrito por Gue-
rrero (2000) para el andlisis sensorial
de la carne de vacuno.

Este método resultdé muy prictico
para evaluar la capacidad discrimi-
natoria de los individuos, ya que con
un namero relativamente bajo de
pruebas se tienen elementos de jui-
cio suficientes para decidir qué can-
didatos sc aceptan y cuiles se recha-
zan, en base a unos limites de
aceptacién y rechazo que se definen
mediante los siguientes paraimetros:

* PO= porcentaje maximo de de-

cisiones correctas de un juez ina-
ceptable.

® P1= porcentaje minimo de de-

cisiones correctas de un juez
aceptable.

* a= probabilidad de aceptar a un

juez inaceptable.

® b= probabilidad de rechazar a

un juez aceptable.

Quedaron seleccionados un total
de doce catadores, de los cuales sie-
te se habfan situado en la zona de
aceptacién y cinco en la zona inter-
media, lo cual indica que requerfan
mas entrenamiento para poder deci-
dir si debian ser aceptados o no. Lo
ideal es aceptar s6lo a los candidatos
que llegan a la zona de aceptacién,
sin embargo, la escasez de candidatos
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Analisis

{ Figura |. Resultados obtenidos en la fase de seleccion

1 para cuatro catadores indicados con distinto simbolo.
1| Se seiialan los limites de aceptacién-rechazo propuestos por Cross et al.

(1978):P0=0,45; P1=0,70; a=b=0,1.
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que llegan a la zona de aceptacién,
sin embargo, la escasez de candidatos
nos hizo aceptar a todos los que su-
peraron la linea de rechazo. A todos
ellos se les aplicd un entrenamiento
orientado al anilisis del producto es-
pecifico para el cual se iba a formar el
panel: la carne de vacuno.

Entrenamiento especifico

La finalidad de esta etapa fue fa-
miliarizar a los catadores con las di-
versas técnicas de analisis sensorial,
con los atributos mas frecuentes de
la carne de vacuno y con las escalas
de medida, asi como mejorar la sen-

sibilidad y memoria sensorial de los
individuos con el fin de obtener jui-
cios precisos y consistentes.

El entrenamiento especifico se de-
sarrollé en un total de 15 sesiones,
de duracién aproximada de 1 hora,
y podria desglobarse en dos fases
principales que se describen a con-
tinuacion.

Desarrollo del perfil descriptivo

En las primeras sesiones se pre-
sentd a los candidatos carne de dis-
tintas especies animales (vacuno, ovi-
no, porcino, caballar), para que
identificaran los principales atribu-
tos sensoriales de la carne de vacuno

Se analiza carne de vacuno procendente

de animales de diversas razas, sexo y edades,

diferentes localizaciones anatomicas

y distintos tiempos de maduracion
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y en particular las notas de olor y
flavor que le caracterizan.

Posteriormente el trabajo del gru-
po de cata se fue centrando en el ana-
lisis de carne de vacuno procedente
de animales de diversas razas, sexos y
edades, diferentes localizaciones ana-
témicas e incluso distintos tiempos
de maduracién. Asf se consegui6 una
variabilidad sensorial suficiente, que
permiti6 la discusién de los térmi-
nos descriptivos. Se trabajé también
en la identificacién de olores y fla-
vores caracteristicos de la carne de
vacuno, como “rancio”, “higado”,
“grasa”, “sangre”, “metilico”, etc,
buscindose muestras de referencia
que presentaran dichos olores/fla-
vores. Para ello, se prepararon mues-
tras que presentaban matices de olor
presentes en la carne: grasa (fresca'y
rancia) de vacuno de sistemas inten-
sivos y extensivos, higado de vacu-
no, ovino y porcino. Asi mismo, se
degustaron diversas disoluciones, que
en cierta medida se pueden encuen-
trar en la carne: metalico (sulfato de
hierro, 0,01 g/1), dulce (sacarosa,
l6g/1), 4cido (ac. citrico, 1g/1),
amargo (cafeina, 0.5 g/1) y astrin-
gente (ac. tanico, 1g/1).

Desde la primera sesion de traba-
jo, se utiliz6 una lista previa de atri-
butos de aroma, flavor y textura en
carne cocinada utilizados en trabajos
de andlisis sensorial de carne de va-
cuno y ovino (Crouse ¢t al. 1983,
Winger 1984, Melton et al. 1987,
Gorraiz 1999, Gorraiz et al. 1997,
2000). Esta lista se fue discutiendo
y analizando de forma activa por ca-
da candidato y se fueron anadiendo
y eliminando atributos, siempre que
fueran aceptados por todos los
miembros del grupo.

Después de seis sesiones de traba-
jo, el grupo habia desarrollado un
perfil descriptivo de la carne de va-
cuno, con el cual estaban conformes
todos los catadores. En la tabla 5
se recogen los atributos evaluados
en escala lineal y en la tabla 6 los
atributos valorados como presen-
cia/ausencia.
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Uso de escalas lineales
para la valoracién de los atributos
Las sucesivas sesiones se dedica-
ron al entrenamiento en el uso de
escalas lineales y la valoracién de los
distintos atributos en carnes que pre-
sentaran puntuaciones distintas. Pa-
ra ello se degust6 la carne de ani-
males de distintas razas y edades y
distintos tipos de piezas (lomo, so-
lomillo, contra, tapa). Por unanimi-
dad, se decidi6 utilizar una escala li-

neal de 100 mm, estructurada, con
divisiones cada 10 mm.

Una vez que los jueces se sintie-
ron cémodos en el uso de dichas
escalas y se mantenia un cierto con-
senso en las valoraciones, se centrd
el entrenamiento en la valoracién
de cuatro tipos de carnes, de ca-
racteristicas muy distintas, que po-
drian ser representativas de las
muestras que en el futuro evalua-
ria el panel:

- Ternero joven de la raza Astu-
riana de los Valles (AV).
- Ternero afiojo de la raza Astu-
riana de la Montafia (AM).
- Ternero afiojo de cruce de las
razas AV x AM.
- Vaca de tres afios de la raza AV.
Los lomos de estos animales pre-
sentaban diferencias evidentes en
cuanto a engrasamiento y conse-
cuentemente en flavor y textura, de-
bido a las diferencias intrinsecas de-
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Tabla 7. Composicion quimica y dureza instrumental de las cuatro muestras
~de carne utilizadas en el entrenamiento de las escalas i e

Raza o AV AV AV x AM

» Edad K : ‘ 12 meses 3 afios 18 mcscs :
- Tiempo de maduracion 4 dias 17 dias 11 dlas b
estandar

Cocinado lento
: ‘/Compos1c1on quimica
‘ Humcdad (%)

rivadas de la raza, edad y sexo (ver
tabla 7). No obstante, con el fin de
intensificar estas diferencias, se apli-
c6 a las carnes distinto tiempo de
maduracién y distinto tratamiento
de cocinado. De forma que se “fa-
bricaron” cuatro tipos de muestras
diferentes en cuanto a aroma, jugo-
sidad y dureza.

Se ofrecieron estas muestras al pa-
nel en dos sesiones de trabajo, en
las cuales se evaluaron y se discutie-
ron en grupo sus caracteristicas. Pos-
teriormente, se dedicaron cinco se-
siones de cata sucesivas a la
valoracién de dichas muestras por
cada juez, en las cabinas individuales
de la sala de catas. Los resultados de
estas catas se utilizaron para evaluar

- 75.25

808
2870

75.55
20 23

2815 219

2.775

el rendimiento de cada catador y el
funcionamiento del panel en st con-
junto, con el fin de poder estable-
cer si se necesitaban sesiones adi-
cionales de entrenamiento.

Para ello se aplicd un anilisis de
varianza (ANOVA) que tuvo en
cuenta los factores muestra, cata-
dor, sesién dentro de cada catador
y la interaccién muestra por cata-
dor (tabla 8). Dicha interaccién
sélo fue significativa (p<0,05) pa-
ra el atributo “flavor a higado”, que
posteriormente se elimind del per-
fil descriptivo. Para todos los de-
mds atributos no existi tal inte-
raccién, lo cual indicéd que el
entrenamiento del grupo habia con-
seguido un nivel muy satisfactorio

El panel esta formado por nueve jueces

y es una herramienta indispensable para analizar

la calidad sensorial de las muestras de carne

que se analizan en el SERIDA
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en cuanto a la concordancia entre
sus miembros.

También se efectudé un ANOVA
para cada catador (con la muestra y la
sesién de cata como efectos fijos) pa-
ra evaluar la habilidad discriminato-
ria de cada catador entre los cuatro
tipos de muestras analizados, asi co-
mo su repetibilidad individual (ha-
bilidad para evaluar el mismo pro-
ducto de forma consistente en
distintas sesiones de cata). De los 12
catadores que iniciaron el entrena-
miento, sélo 9 completaron las prue-
bas de evaluacién, de los cuales 8
cumplieron los requerimientos de
habilidad discriminatoria exigidos
(diferencias entre muestras no signi-
ficativas, es decir, valores de F,cras
no significativos al nivel de p<0.5,
para un maximo de tres atributos).
El catador que no cumplié tales re-
querimientos presenté un nivel de
discriminacién insuficiente entre
muestras para los atributos relacio-
nados con el sabor residual, la jugo-
sidad y la masticabilidad, para los
cuales requerfa un entrenamiento ex-
tra. Sin embargo, tanto él como to-



dos sus compaifieros demostraron
una capacidad adecuada para reali-
zar juicios reproducibles, segiin se
deriva de los valores F para el factor
sesién (significativos al nivel de
p<0.05 para un maximo de dos atri-
butos).

El analisis de las correlaciones
existentes entre las variables fisico-
quimicas y sensoriales de las mues-
tras utilizadas durante el entrena-
miento mostrd la existencia de altas
correlaciones entre las variables de
dureza sensorial (dureza y mastica-
bilidad) estimadas por el panel y la
dureza instrumental medida por el
equipo Instron. La dureza senso-
rial, medida como la fuerza reque-
rida para deformar la carne durante
las cuatro primeras masticaciones,
estuvo positivamente relacionada
(R*= 0,95) con la carga maxima o
fuerza maxima de cizallamiento (kg)
de la cuchilla Warner-Bratzler para
cortar la carne cocinada, mientras
que la masticabilidad, medida por
el panel sensorial como el niimero
de masticaciones necesarias para re-
ducir la carne a una consistencia

adecuada para la deglucién, tuvo
una altisima correlacién positiva
(R*= 0,97) con la dureza instru-
mental, calculada por la miquina
Instron como la cantidad de energia
o trabajo desarrollado durante to-
do el proceso de corte de la carne
(kg/cm?). Otras variables altamen-
te correlacionadas fueron el olor a
grasa y el nivel de engrasamiento
intramuscular de la carne (R?=
0,94); sin embargo ni el olor a ter-
nera (R?*= 0,49) ni mucho menos el
flavor a ternera (R*= 0,14) estuvie-
ron tan relacionados con el nivel de
grasa intramuscular.

Llegados a este punto, tras un to-
tal de 18 sesiones de trabajo, se dio
por finalizado el entrenamiento del
grupo y se constituyé el panel de ca-
ta definitivo, formado por nueve jue-
ces. Dicho panel se utiliza como he-
rramienta indispensable para el
andlisis de la calidad sensorial de las
muestras de carne que se analizan
en el SERIDA procedentes de los
distintos Proyectos de Investigacién
que estdn en vigor. Sin embargo, el
control del rendimiento del grupo

de cata no se dio por finalizado. De
forma regular se realizan sesiones de
cata en las que se presentan al grupo
las muestras de referencia utilizadas
durante el entrenamiento, con el fin
de comprobar la reproducibilidad
de las evaluaciones y poder detectar
si algin catador o varios se desvian
en la valoracién de alguno de los
atributos, y requieren por tanto un
entrenamiento o reorientacién de
sus puntuaciones.
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