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I. Introduccion.

iQué mejor introduccion para estas informaciones técnicas sobre una forma peculiar de analizar los
alimentos que comenzar con una cita del profesor Grande Covian (1988): la dieta mejor concebida y mds
cuidadosamente calculada no es de mucha utilidad si la persona a quien se destina la encuentra inaceptable.
Porque comer no es sélo satisfacer las necesidades nutritivas del organismo, es también un placer!

Nuestros habitos alimentarios forman parte de nuestra vida cultural y afectiva, por la cual vamos
adquiriendo determinadas preferencias por ciertos alimentos y la aversion hacia otros. Esta seleccién
se suele realizar durante la infancia, por ello es conveniente acostumbrar a los nifios al consumo de una
dieta variada y ensefiarles unos conocimientos elementales de nutricién, ya que estd comprobada la
relacidn tan intima que existe entre dieta alimenticia y salud (estado fisico, duracién de la vida, tamafio
del cuerpo y el desarrollo mental).

Una comida satisfactoria complace a nuestro cuerpo y a nuestro espiritu y es un factor
fundamental dentro de la calidad de vida (Hoff y Janick,1975).

Aqui se va a tratar el tema de la calidad sensorial de los productos hortofruticolas. El mercado
agroalimentario demanda cada vez con mayor fuerza productos de calidad, esta calidad como veremos
a continuacion es un concepto miultiple, complejo y cambiante, y debe ser controlada y contrastada por
organismos especificos que controlen dicha calidad.

Ademas esta calidad definida como el conjunto de caracteristicas de cualquier producto
hortofruticola sirve para diferenciar unas unidades de otras y esto es lo que da significado en la
aceptacion del consumidor (Arana, 1998), y representa el punto de partida de las llamadas
Denominaciones de Origen.

Existe un nuevo perfil del consumidor de la Unién Europea y un nuevo concepto de tiempo 6ptimo
de conservacién de frutas y hortalizas (Tabla I).

Nuevo perfil de consumidor de la Unién Europea

- Cada vez mas exigente en cuanto a calidad Aroma
Sabor

- Cada vez mas preocupado por el valor nutritivo y dietético de los alimentos. En concreto, el consumo de frutas para prevenir:
Enfermedades denominadas carenciales
Enfermedades denominadas degenerativas
Al ser ricas en fibra (antiestrefiimiento)

- Cada vez mas consciente de emplear técnicas respetuosas con el medio ambiente.

Nuevo concepto: Tiempo dptimo de conservacion de frutas y hortalizas. Sustituye al de tiempo maximo de conser-
vacion de frutas y hortalizas porque las mayores pérdidas se suelen producir al final del tiempo de almacenamiento.




I1. Objetivos.

Aunque siempre habrd algtin defecto en aquellos productos que dependan del sol, de la lluvia, del
aire, de la maquinaria... si hemos cumplido el requisito de partir de una calidad inicial del fruto y hemos
realizado una serie de cuidados culturales, es de esperar que el resultado tenga una buena calidad final,
siempre potenciada por el empleo de tecnologias poscosecha (Fig. I):

PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS

| CALIDAD INICIAL + TECNOLOGIAS POST COSECHA = CALIDAD FINAL |
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En definitiva, de lo que se trata es de evitar el deterioro del fruto tras su recoleccion, es decir,
durante la manipulacién, distribucién y conservacién de la produccién fruticola durante un periodo

6ptimo manteniendo al maximo su calidad sensorial, nutritiva y sanitaria, al tiempo que se reducen las
pérdidas y se minimiza el coste del proceso.

EN CENTRAL

- Cuidadosa recoleccion
- Mantenimiento de la cadena del frio
- Riguroso control T*, HR, Atmésfera

EN TRANSPORTE

En los frutos el concepto de calidad es complejo de definir al intervenir en el mismo numerosos
pardmetros o indices, ademads esta calidad puede ser contemplada desde diferentes criterios de valor. A
esta dificultad hay que afiadir que los indicadores de calidad evolucionan con el tiempo y presentan
cambios segun el lugar de consumo de las frutas o segun su destino (Urbina, 1990).

La calidad de la Nueva fruticultura gira
alrededor de dos ejes principales:

- Elecciéon de la variedad que viene
condicionada por un equilibrio de unos
factores de tipo econémico, como son una
rapida entrada en produccién y una buena
productividad.

- Unas caracteristicas cualitativas del fruto
que vayan de acuerdo con el gusto del
mercado actual y previsiblemente con el
de a medio plazo.

II1. Definiciones de calidad.

La calidad de un fruto se define por rasgos (caracteristicas, atributos y propiedades) que hacen que
sea calificado como de grado inferior o superior. Estos rasgos son diferentes segtn se analice la calidad
desde el punto de vista del productor, distribuidor o consumidor. Estos tiltimos consideran que las frutas
tienen calidad cuando poseen buen aspecto, sabor y alto valor nutritivo (Escriche y col., 1989).



Podemos definir como calidad de un fruto el conjunto de caracteres, tanto genéticos como
inducidos en parte por la técnica, que le definen y, previo cumplimiento de unas Normas Técnico
Sanitarias, lo hacen apetecible al consumo (Herraiz Franco, 1988).

La palabra calidad cubre de una manera mds o menos consciente, mds 0 menos concomitante,
también numerosos criterios. Se pueden distinguir cuatro espacios de calidad (Vidaud y col., 1990)

(Tabla II):

Calidad comercial
Calidad sanitaria
Calidad nutricional
Calidad sensorial

P

calidad organoléptica)

Distintos enfoques de la calidad de los productos agroalimentarios.

Normalizacion y establecimiento de Categorias: Extra, Primera, Segunda)
limites maximos de residuos)
contenido en vitaminas, fibra, ...)

IV. Calidad sensorial.

Una definicién bastante acertada para
expresar lo que significa calidad para el
consumidor, seria el placer de comer fruta que
resulta de la suma compleja de una serie de
sensaciones visuales, olfativas, tdctiles, gustativas
y auditivas (deleite). Si el consumidor encuentra
calidad repetira compra y consumo (Fig. II).

En la fruta el deleite esta fuertemente
condicionado por su textura (Medina y col., 1996).

Para evaluar todos estos estimulos que son
percibidos por el consumidor al ponerse en contacto
con la fruta y que luego en su cerebro se traducirdn
en sensaciones (gratas, si la fruta es de calidad y
desagradables si la fruta no retne las condiciones
para ser consumida), el método mas directo consiste
en preguntarle al sujeto su opinidn, pero su opinién
iniciada por medio de sus sentidos corporales y
reforzada por métodos matematicos (tratamientos
estadisticos) que permitirdn traducir las
percepciones a nimeros o datos cuantificables
(Llamazares, 2000).

VISUALES
- Ojos

Figura Il
TACTILES
- Dedos
- Labios GUSTATIVAS
OLFATIVAS - Dientes - Boca
- Nariz - Lengua
- Emociones - Garganta
AUDITIVAS
- Oidos
| SENSACIONES GRATAS |
\ \ I 7 7
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ALTA CALIDAD SENSORIAL
DE LA FRUTA

“Si el consumidor detecta calidad en un producto,
= repite la compra de dicho producto”

V. El analisis sensorial como disciplina cientifica.

- Cata, de origen griego, significa prueba.

- Cata, del castellano antiguo, significa mirar y buscar.

- Es probar con atencién un producto cuya calidad queremos apreciar, sometiéndolo a nuestros
sentidos (en particular al del gusto y al del olfato) (Ribereau-Gayon).

- Examen de las propiedades organolépticas de un producto realizable por los sentidos (UNE,

87-001-94).

- Aprender a catar es cautivar en la memoria (memoria sensorial) con el olfato y el gusto parte
del aroma y del sabor de la vida (Rueda, 1998).



Hemos dejado atris la etapa en que se juzgaba a la fruta solamente por su aspecto externo, que es
importantisimo, porque constituye nuestro primer impacto visual (se come por los 0jos), pero hay que
volver a recuperar otros sentidos que teniamos un poco atrofiados y esto se consigue mediante un
entrenamiento y luego ejercitando los conocimientos aprendidos.

A nivel coloquial se suelen confundir los siguientes conceptos:

Degustacion (Cata): consiste en probar cualquier producto para saber si produce agrado o no y
se suele hacer en grupo, en tertulias, con comentarios en voz alta, ...

Analisis sensorial u organoléptico: es una disciplina cientifica que requiere un apoyo tecnolégico
y supone una profesionalidad y dedicacién, en unas condiciones de concentracién y aislamiento (sala de
catas) y con un entrenamiento previo para conocer y memorizar sensaciones que finalmente son tratadas
estadisticamente para que las opiniones sean reproducibles.

Un experto y un inexperto pueden tener las mismas sensaciones frente al mismo producto, pero
el segundo sélo se queda en eso, mientras que el experto sabe transmitirlas complementdndolas con datos
como pueden ser variedad de la fruta, zona de produccidn, posibles defectos ...

El andlisis sensorial es una herramienta mds del control de calidad total de cualquier empresa
(Sancho y col., 1999). En esta disciplina cientifica se pueden llevar a cabo dos tipos de estudios (panel
entrenado y panel de consumidores), cuya aplicacién combinada se ha mostrado como una técnica muy
valida para estudiar como los procesos de industrializacion afectan a las materias primas utilizadas en
la recoleccidn, conservacion, envasado, comercializacién de las frutas (Romero y col., 1999):

- Las evaluaciones analiticas las llevan a cabo un grupo de personas (panel) debidamente
seleccionadas y entrenadas.

- Los estudios de consumidores los hacen personas sin entrenar, con un perfil socio-cultural
representativo del tipo de mercado al cual va destinada esa fruta.

El andlisis sensorial se realiza con los sentidos, pero con unas condiciones que aumentan su
objetividad y su fiabilidad, teniendo en cuenta que tanto el entorno fisico como el psicoldgico (influencia
de la edad, sexo, estatus social...) puede influir en el resultado final.

Las sensaciones experimentadas al ingerir una fruta, no estan captadas por un solo sentido, sino
que en esa sensacién se entremezclan distintos estimulos y vias nerviosas como se indica en el

Sensograma (Sancho y col. Fig. 111):
W Color | Brillo | Tamaiio Forma ‘

Sustancias aromaticas volatiles ‘

Acido | Dulce | Salado |Amargo | Umami ‘

Astringente | Ardiente | Refrescante | Caliente

Movimientos musculares y articulares

~ —_ somato-

sensorial*

Consistencia o textura

Ruido (crocantez) |

Representacion esquematica de las impresiones que se perciben a través del analisis sensorial (Sancho et al. 1999)

* = sentido del tacto y sensaciones de calor, frio y dolor.



VI. Aplicaciones del analisis sensorial al control de calidad de la fruta.

Uno de los factores que influye de manera decisiva en la calidad y conservacion de la fruta es el
grado de maduracién en el momento de su recoleccion (Brezmes y col., 1999). Durante este proceso la
fruta emite compuestos volétiles (responsables del olor y del aroma) que van cambiando a lo largo del
mismo, por tanto cualquier método que sea capaz de analizar y monitorizar dichos volétiles, seria de gran
utilidad para evaluar el momento 6ptimo de cosecha. Ayudados por las llamadas narices electrénicas se
podria suministrar al consumidor fruta que hubiera alcanzado los pardmetros de calidad requeridos para
una fruta en sazén.

En el caso de la fruta en fresco se han estudiado un gran nimero de los denominados indices de
madurez teniendo en cuenta si los frutos eran climatéricos (melocoton, manzana, ...) o no climatéricos
(cereza, uva de mesa, ...).

Utilizando correctamente los indices de madurez (cuantos mds, mejor) se puede determinar el
momento mas adecuado para la recoleccion, en funcién del destino a dar a la fruta (Delhom, 1978).

En el primer caso el comportamiento de los
frutos una vez recolectados es diferente en funcion
de su sensibilidad al etileno u hormona de
maduracién (Cascales y Romojaro, 1999).

Uno de los problemas que se presentan al
utilizar sélo los indices de madurez y fisioldgicos,
es que en muchas ocasiones no existe una buena
correlacion entre las medidas instrumentales
realizadas en las muestras de frutas en el laboratorio
y las sensaciones que produce dicha fruta en el
consumidor y/o catador cuando es ingerida o porque
no existe en la actualidad ningin aparato disefiado
para medir determinados pardmetros. Por ejemplo,
la harinosidad en la manzana.

Mediante andlisis sensoriales se llevan a cabo estudios de control de calidad de los frutos méas
representativos de las Comunidades Auténomas con objeto de determinar el momento éptimo de
recoleccion, estableciendo unos indices de calidad basados en la determinacién de unos valores
numéricos de pardmetros fisico/quimicos que se ajusten lo mejor posible a lo que entendemos como
satisfaccion en comer fruta.

VII. Relacion entre los analisis tradicionales (fisico-quimicos y fisiologicos) de
las frutas y los analisis sensoriales.

La calidad en sentido estricto es el resultado de la combinacién de las cualidades fisicas, quimicas
y sensoriales de los frutos. Hay algunos factores de ellos susceptibles de medida con criterios objetivos,
tales como el contenido en azucar, grado de acidez... mientras que otros factores exigen pruebas de cata
y degustacion y, aunque se establezcan graduaciones de la percepcion como: muy, bastante, suficiente,
aportan una calificacion subjetiva y relativa. En muchos casos el paso de una a otra categoria depende
de matices de dificil diferenciacidon. No obstante, resulta preciso dictar normas objetivas que permitan
jerarquizar los frutos a la vez que establezcan los métodos para controlar su cumplimiento (Vozmediano,
1988).

Hay veces que no existen aparatos para medir determinados pardmetros, por ejemplo la sonoridad
de un melocotén de carne dura sélo es evaluable sensorialmente, y en otras ocasiones se pueden evitar
métodos muy costosos pudiendo detectar ciertos defectos que pasan inadvertidos a los aparatos de
medida o que no se han establecido correlaciones entre la presencia-ausencia de cualquier componente
de la fruta con su resultado sensorial (olfativo y/o gustativo).



En cualquier caso, seria muy interesante poder distinguir y correlacionar los cambios cualitativos
de la fruta determinados por las medidas instrumentales en el laboratorio y cémo son percibidos
sensorialmente estos cambios por el grupo de personas que realizan las pruebas sensoriales (Martens &
Baardseth, 1987).

VIII. Modo de actuacion para garantizar al consumidor la calidad sensorial
de las frutas.

Para terminar no debe olvidarse que la fruta afiade variedad y atractivo a nuestra dieta y que comer
no soélo es satisfacer las necesidades nutritivas de nuestro cuerpo sino también un placer para nuestro
cerebro, que a través de nuestros cinco sentidos podemos degustarlo.

El grado de aceptacién es lo que en definitiva nos va a medir la calidad comercial de un fruto, por
tanto como los gustos evolucionan y pueden cambiar, esta calidad comercial es relativa, porque lo que
hoy es apetecible mafiana puede serlo menos, por lo que en un futuro el camino a seguir después de elegir
las variedades adecuadas, seria el de crear marcas, tipificando y homogeneizando la oferta, por ejemplo
el Melocotén Tardio de Calanda.

Como comentario final: no basta con disponer de toda la tecnologia puntera, si no ha habido un
cambio de mentalidad en los técnicos y operarios que tienen una responsabilidad a lo largo de toda la
cadena del sector agroalimentario.

Para restaurar la confianza del consumidor serd necesaria una actuacién en tres ejes principales:

1. Conocer las bases fisiolégicas de la calidad organoléptica de las frutas y poner a punto los
métodos sencillos de andlisis para apreciarla.

2. Estudiar, con la ayuda de los agricultores y de los organismos de investigacion, la influencia
de las técnicas culturales sobre la calidad de la fruta.

3. Proponer las medidas necesarias para que el fruto, producto natural, pueda ofrecer a los
consumidores las mismas garantias gustativas que los productos industriales que presentan
una calidad constante y que compiten con la fruta por su facilidad de uso como los derivados
l4cteos.

Con todos los datos posibles procesados mediante los programas estadisticos, se pueden establecer
conclusiones sobre las condiciones 6ptimas de conservacién de las frutas, tiempos méaximos de
permanencia en esas condiciones; clasificando las partidas para consumo inmediato o corto o largo plazo.

Esta planificacion de la oferta de las frutas dulces, incidird positivamente tanto en el aspecto
econdémico, como en el de tener abastecido el mercado con frutas autéctonas en un periodo de tiempo
mds prolongado.

Componentes del Panel de Catadores.
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