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RESOLUCION N° RES-2/93-1V/05

METODO PARA LA VALORACION ORGANOLEPTICA
DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA QUE OPTA A UNA
DENOMINACION DE ORIGEN

EL CONSEJO OLEICOLA INTERNACIONAL,

Visto e Convenio Internacional del Aceite de Olivay de las Aceitunas de Mesa, 1986,
enmendado y reconducido en 1994, y prorrogado en ultimo lugar en diciembre de 2004 y en
particular su articulo 26 relativo alas denominaciones y definiciones de los aceites de olivay de
los aceites de orujo de oliva, enmendado en Ultimainstancia por la Decision n° DEC-1/75-1V/96
de 20 de noviembre de 1996, su articulo 28 relativo a las indicaciones de procedencia y
denominaciones de origen y su articulo 36 referente a las normas relativas a las caracteristicas
fisicas, quimicasy organolépticasy los métodos de andlisis,

Vista la Resolucién n° RES-3/75-1V/96 de 20 de noviembre de 1996 por la que e COI
adoptd € método revisado "V aloracion organoléptica del aceite de olivavirgen" COI/T.20/Doc.
n° 15/Rev.1 y adopté la norma COI/T.20/Doc. n° 13/Rev. 1 "Metodologia genera para la
valoracion organoléptica del aceite de oliva virgen", asi como la norma COI/T.20/Doc. n°
14/Rev. 1 "Guiaparala seleccion, e entrenamiento y € control de los catadores cualificados de
aceite de olivavirgen", y por la que confirmé lavalidez de las normas COI/T.20/Doc. n° 4 de 18
dejunio de 1987 "Andlisis sensoria: vocabulario general basico", COI/T.20/Doc. n° 5 de 18 de
junio de 1987 "Copa para la degustacion de los aceites' y COI/T.20/Doc. n° 6 de 18 de junio de
1987 "Guia paralainstalacion de unasadade cata’;

Considerando € incremento del niUmero de denominaciones de origen e indicaciones
de procedencia de regiones geogréficas a veces muy proximas en los paises Miembros del
Consgo Oleicola Internacional, en € marco de la politica de calidad y diferenciacién de los
productos propuestos a los consumidores se constituyd un grupo de trabajo, constituidos por
expertos en andlisis sensorial, para establecer un método que seria recomendado alos Miembros
como medio uniforme para evauar los atributos sensoriales de los aceites de oliva virgenes
extra caracteristicos de una indicacion geografica (denominaciones de origen e indicaciones de
procedencia);



Considerando la propuesta del Comité de Quimica Oleicola, los Miembros del Consgjo
Oleicola Internacional decidieron organizar un seminario sobre la valoracion organol éptica del
aceite de oliva virgen extra que opta a una denominacion de origen con lafinalidad de presentar
a las estructuras responsables de las denominaciones de origen y a las administraciones
correspondientes de los Miembros del Consgjo, € anteproyecto de método;

Considerando que la aplicacion del método permitiria armonizar los procedimientos

destinados a la caracterizacion de los atributos sensoriales de los aceites de oliva virgenes extra
en e seno de las estructuras encargadas del control de |as indicaciones geogréficas,

DECIDE

Adoptar el método "V aloracion organoléptica del aceite de oliva virgen extra que opta a
denominacion de origen" COI/T.20/Doc. n° 22 y recomendar su aplicacion a las estructuras
encargadas de |as denominaciones de origen.

Madrid, 18 de noviembre de 2005.
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METODO DE VALORACION ORGANOLEPTICA
DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
QUE OPTA A UNA DENOMINACION DE ORIGEN

1. OBJETO

El presente método tiene por finalidad establecer 10s criterios necesarios para
evaluar las caracteristicas olfativas, gustativas, tactiles y quinestésicas del aceite de
oliva virgen extra y desarrollar la metodologia con vistas a la concesion de una
denominacion de origen.

2. AMBITO DE APLICACION

El método descrito es aplicable a la evaluacion de los atributos
caracteristicos del aceite de oliva virgen extra reconocidos por la estructura
responsable de la denominacién de origen, determinada por un grupo de catadores
seleccionados y entrenados constituidos en panel.

3. PRINCIPIO

Seleccion por la estructura responsable de la denominacion de origen de los
descriptores caracteristicos de la denominacion de origen entre los definidos en el
presente método y su introduccién en lahoja de perfil para uso del catador (Figura1).

Establecimiento de los limites maximos y minimos de la mediana de cada
uno de los descriptores mencionados en la hoja de perfil y de los intervalos de
confianza del perfil. Introduccién de estos limites y de los intervalos de confianza
en e programa informatico adjunto al método, estableciendo asi la estructura
responsable de la denominacion de origen el perfil sensorial caracteristico de su
denominacién de origen.
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Evaluacion por cada catador de los que conforman el panel de la intensidad

de la percepcion de los descriptores mencionados en la hoja de perfil establecida por
la estructura responsable de la denominacion de origen.

Andlisis estadistico de las intensidades de las percepciones y evaluacion por

el jefe de panel de la correspondencia del perfil sensorial del aceite analizado con €
definido y reconocido por la estructura responsable de la denominacion de origen.

4.1.

4.2.

4.3.

EQUIPAMIENTO Y MATERIAL
Salade cata

Referirse a la Norma COI/T.20/Doc. n® 6 “Guia para la instalacion de una
salade cata’.

Copa parala dequstacion

Referirse a la Norma COI/T.20/Doc. n° 5 “Copa para la degustacion de
aceites’.

Accesorios

Cada cabina debera estar provista de los accesorios necesarios y a alcance
del catador para que pueda cumplir convenientemente con su tarea, a saber:

- copas normalizadas donde estara contenida la muestra, codificadas,
tapadas con un vidrio de reloj y mantenidas a 28°C +2°C;

- hojade perfil (Figura 1l del método) en soporte papel o informatico;

- lapiz o boligrafo;

- bandga con rodgjas de manzang;

- vaso de agua a temperatura ambiente.

El jefe de panel debera disponer:

- del programa informatico “Hoja de calculo COI-Perfil” que permita el
correcto andlisis estadistico de los datos de las hojas de perfil de los
catadores que conforman €l panel, de conformidad con lo dispuesto en el
método;

- deun ordenador que permita utilizar € programa.
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5. LISTA DE DESCRIPTORES DE LOS ACEITES DE OLIVA
VIRGENESEXTRA CON POSIBLE DENOMINACION DE ORIGEN.

51 Sensaciones aromaticas olfativas directas o retronasales:

Alcachofa:
Almendra;
Camomila;

Citricos:

Eucaliptus:

Flores:

Frutado maduro:

Frutado verde:

Frutas del bosque:

Frutas exéticas:

Hierba:

Hierbas
aromaticas;

Hoja de higuera:

Sensacion olfativa de la a cachofa.
Sensacion olfativa que recuerda a las almendras frescas.
Sensacion olfativa que recuerda alaflor de camomila.

Sensacion olfativa que recuerda a los citricos (limon, naranja,
bergamota, mandarinay pomelo).

Sensacion olfativa tipica de la hoja del eucaliptus.

Sensacion olfativa complela que recuerda el olor de las flores
en general; también denominado floral.

Sensacion olfativa tipica de los aceites obtenidos de aceitunas
recogidas cuando han alcanzado su plena maduracion.

Sensacion olfativa tipica de los aceites obtenidos de aceitunas
recogidas antes o durante el envero.

Sensacion olfativa tipica de las frutas del bosque: moras,
frambuesas, arandanos y grosellas.

Sensacion olfativa que recuerda a los olores propios de las

frutas exodticas (pifia, pldtano, fruta de la pasion, mango,
papaya, etc.).

Sensacion olfativatipica de la hierba fresca recién cortada.

Sensacion olfativa que recuerda a las hierbas arométicas.

Sensacion olfativa tipica de la hoja de higuera.
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Hojadeoalivo:

M anzana:
Nuez:

Per a:

Pimienta verde:

Pimiento:

Pifon:

Tomate:

Vainilla:

Verde:

Sensacion olfativa que recuerda a olor de la hoja de olivo
fresca.

Sensacion olfativa que recuerda al olor a manzanas frescas.
Sensacion olfativa tipica de la nuez.

Sensacion olfativa tipica de la pera fresca.

Sensacion olfativa de los granos de pimienta verde.

Sensacion olfativa que recuerda al pimiento rojo o verde fresco.
Sensacion olfativa que recuerda al olor del pifion fresco.
Sensacion olfativatipica de la hoja del tomate.

Sensacion olfativa tipica de la vainilla seca natural, enterao
molida, distinta de la sensacion de la vainilla sintética.

Sensacion olfativa compleja que recuerda a olor caracteristico
de los frutos antes de madurar.

5.2 Sensaciones gustativas

Amargo:

Dulce:

Sabor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas verdes o
en envero; define e sabor elemental asociado a soluciones
acuosas de sustancias como la quinina o la cafeina.

Sensacion compleja gustativo-quinestésica tipica del aceite
obtenido con aceitunas que han alcanzado su plena maduracion.

5.3 Sensaciones retronasales cualitativas

Persistencia
retronasal:

Duracion de las sensaciones retronasales que permanecen tras
haber expulsado de la cavidad bucal € sorbo de aceite de oliva.
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5.4  Sensaciones tactiles o quinestésicas:

Fluidez: Caracteristicas quinestésicas del estado reoldgico del aceite,
gue pueden estimular los receptores mecanicos situados en la
cavidad bucal durante la cata.

Picante: Sensacion téctil de picor, caracteristica de los aceites obtenidos
a comienzo de la campafa, principamente de aceitunas
todavia verdes.

6. METODOLOGIA
Referirse ala Ultima version de las siguientes normas:

- COI/T.20/Doc. n° 4 * Andlisis sensoria: vocabulario general basico’;

- COI/T.20/Doc. n° 13 “Metodologia general para la valoracion
organol éptica del aceite de olivavirgen”;

- COI/T.20/Doc. n° 14 “Guia para la seleccion, € entrenamiento y el
control de los catadores cualificados de aceite de oliva virgen”;

y a método COI/T.20/Doc. n® 15 “Valoracion organoléptica del aceite de
oliva virgen” aplicable para la clasificacion de los aceites de oliva virgenes en
funcion de la intensidad de los defectos, determinada por un grupo de catadores
seleccionados y entrenados.

1. PROCEDIMIENTO

El método paralavaloracion sensorial de los aceites de oliva virgenes extra
con denominacion de origen se articula en dos fases:

- determinacion del perfil sensorial caracteristico;
- evauacion de la conformidad del perfil sensorial del aceite con el
caracteristico de la denominacion de origen.

7.1. Detarminacion del perfil sensorial caracteristico de la denominacion de
origen

Basandose en las indicaciones de la Guia para la determinacion del perfil
sensorial caracteristico del aceite de oliva virgen extra con denominacion de
origen, incluida en e Anexo 1 del presente método, la estructura responsable de la
denominacion de origen debera seleccionar un maximo de diez descriptores
caracteristicos de la denominacién de origen entre los definidos en e punto 5 del
presente método e introducirlos en la hoja de perfil presentada en la Figura 1 de
dicho método.
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La estructura debera fijar los limites maximos y minimos de la mediana de
cada uno de los descriptores de la hoja de perfil y definir e limite del coeficiente de
variacion robusto de cada descriptor, e introducirlos en la hoja de caculo COI-
Perfil adjunta a método, definiendo asi los intervalos del perfil sensorial
caracteristico de la denominacion de origen.

La estructura responsable de la denominacion de origen podra convenir en la

necesidad de evaluar laarmoniatal como se define en lanorma COI/T.20/Doc. n° 4.

7.2. Evauacion de la conformidad del perfil sensorial con € caracteristico de la
denominacion de origen

Basandose en las indicaciones de la Guia para la evaluacion de la
conformidad del perfil sensorial del aceite de oliva virgen extra con e perfil
sensorial caracteristico de la denominacion de origen (Anexo 2 del presente
método), el jefe de panel debera introducir los datos de cada catador en la hoja de
cdculo COI-Perfil anexa a método, debidamente determinada para la
denominacion de origen, tal como seindicaen el punto 7.1. del presente método.

El aceite de oliva virgen extra analizado sera conforme con las caracteristicas
sensoriales que definen la denominacién de origen cuando su perfil sensoria
(Figura 1) resultante del andlisis estadistico realizado con ayuda del programa
informético coincida con el establecido por la estructura responsable de la
denominacién de origen.

7.3. Usodelahojade perfil por el catador

Cada uno de los catadores que conforman € panel debera oler y, a
continuacion, catar el aceite examinado, contenido en la copa de degustacion, con el
fin de analizar las sensaciones olfativas, gustativas, retronasales cualitativas, tactiles
y guinestésicas. Seguidamente, debera registrar en la hoja de perfil a su disposicion
laintensidad con la que percibe cada uno de |os descriptores.

7.4. Uso delosdatos por € jefe de panel

El jefe de panel debera recopilar las hojas de perfil cumplimentadas por los
catadores y controlar las intensidades atribuidas. En el caso de que se detectase
alguna anomalia, pedira al catador que revise su hoja de perfil o, si fuera necesario,
que repitala prueba.

El método de calculo, ilustrado con un gemplo, figura en e Anexo 3 del
presente método.
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Figural

HOJA DE PERFIL
DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
QUE OPTA A UNA DENOMINACION DE ORIGEN
(parauso del catador)

INTENSIDAD DE LASPERCEPCIONES:

Frutado ......... I »
.................. I »
........................ | »
........................ | »
........................ I »
........................ I »
........................ I »
........................ I »
........................ I »
........................ i »

Nombre del catador:

Cadigo de la muestra:

Fecha:
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GUIA PARA LA DETERMINACION DEL PERFIL SENSORIAL
CARACTERISTICO DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
CON DENOMINACION DE ORIGEN

1. Objeto

La presente guia proporciona a la estructura responsable de la denominacion de
origen las indicaciones pertinentes con vistas a la aplicacion del punto 7.1. del
método para la valoracion organoléptica del aceite de oliva virgen extra que opta a
una denominacion de origen, las cuales permiten proceder a:

- La seleccion de |os descriptores caracteristicos de la denominacion de origen.

- El listado y validacion de los descriptores mas importantes de la
denominacion de origen estudiada (un méximo de diez entre los enumerados
en el punto 5 del método COI/T.20/Doc. n° 22).

- Laintroduccién de los descriptores en la hoja de perfil (Figura 1).

- La elaboracion estadistica de los datos mediante la hoja de cllculo (MS-
ExcelO) adjunta. La determinacion de la mediana, los intervalos de
confianza de los descriptores, los coeficientes de variacion robustos
porcentuales y los correspondientes limites minimos y maximos.

- Laevaluacion de losinterval os de definicion de |os descriptores utilizados.

- Laelaboracion y presentacion del perfil sensorial caracteristico.

2. Referencias

COI/T.20/Doc. n° 15/Rev. 1 de 20 de noviembre de 1996: Método para la
valoracion organoléptica del aceite de olivavirgen.

COI/T.20/Doc. n° 22: Método para la valoracion organol éptica del aceite de
oliva virgen extra con posible denominacion de origen.

ISO/DIS 13299-2: Andlisis sensorial — Metodologia — Directivas generales
para el establecimiento de un perfil sensorial.
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3. Seleccion de los descriptores caracteristicos de la denominacion de
origen y determinacion del perfil sensorial caracteristico

3.1. Seleccion delos descriptores de la denominacion analizada

La seleccion de los descriptores caracteristicos se efectlia mediante la técnica
de lamesaredonda (round table — ISO/DIS 13299.2 1SO 11035) — Anexo 2.

Dicha técnica consiste en una discusion dirigida por €l jefe de panel, a partir
de una serie de muestras de producto de origen cierto que representan las
caracteristicas peculiares mas importantes del aceite de oliva virgen sometido al
analisis preparatorio.

Dichas caracteristicas deben figurar en lalista de descriptores propuesta en €l
documento COI/T.20/Doc. n° 22.

Ejemplo: aceite de oliva virgen extra con denominacion de origen

Posibles descriptores del aceite de oliva virgen extra correspondientes a la denominacién de origen
DO extraidos de lalista:

Dulce: Sensacion compleja gustativo-quinestésica tipica del aceite obtenido con aceitunas que
han alcanzado su plena maduracion.

Amargo:  sabor caracteristico del aceite obtenido de aceitunas verdes o en envero.

Picante: sensacion tactil de picor caracteristica de los aceites obtenidos a comienzo de la
campaia, principal mente de aceitunas todavia verdes.

Alcachofa: sensacion olfativa de la acachofa.

Almendra: sensacion olfativa que recuerda a las almendras frescas.

3.2. Listade descriptores

Tras la discusion entre los miembros del panel (catadores) se confecciona €l
listado con todos los posibles descriptores aparecidos, extraidos de la lista que
figuraen el punto 5 del documento COI/T.20/Doc. n° 22.

Ejemplo: aceite de oliva virgen extra con denominacién de origen

Posibles descriptores del aceite de oliva virgen extra correspondientes a la denominacién de origen
DO extraidos de lalista:

Dulce, Amargo, Picante, Alcachofa, Almendra
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3.3. Vaidacion

Mediante una evaluacion cuantitativa diferencial es posible seleccionar y
validar solamente los descriptores considerados méas importantes y caracteristicos
de la denominacion sometida a andlisis preparatorio. La validacion debe tener en
cuenta las posibles variaciones naturales que puede experimentar €l aceite durante
las distintas camparias oleicolas.

Ejemplo: aceite de oliva virgen extra con denominacion de origen
Ensayo diferencial

Dulce: ++++++=+

Amargo: ++++++++

Picante: +++++==+

Alcachofa: ++- - +- +-

Almendraa - - - - - ++ -

Ejemplo: aceite de olivavirgen extra con denominacion de origen

El descriptor alcachofa no es fiable dado que no es percibido de forma univoca por todos los
catadores. En este caso hay dos soluciones: o se descarta €l descriptor, o bien, si este fuerade cierta
importancia, seincrementa el entrenamiento del panel.

El descriptor ailmendra se ha eliminado durante la validacion ya que no siempre es percibido de
forma precisa en € aceite en las distintas campafias debido a que depende mas de la particular
evolucion estacional que del cultivar y € entorno de origen.

34. Aplicacién

Una vez elegidos |os descriptores caracteristicos mas importantes y efectuada
la validacion sensorial y operativa, se procede a introducir la lista definitiva de los
descriptores en la hoja de perfil.

La ficha se construye siguiendo lo indicado en e punto 7.1 del
Procedimiento incluido en e documento COI/T.20/Doc. n° 22 y utilizando la hoja
de perfil de la Figura 1. En cada espacio en blanco pueden introducirse los
descriptores particulares y las caracteristicas propias de la denominacion sometida
al andlisis preparatorio, hasta un maximo de diez descriptores en total. Asi queda
completada laficha.
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Ejemplo: aceite de oliva virgen extra con denominacién de origen

DO
Catador Frutado Dulce Amargo Picante
C1l
Cc2
C3
Cc4
C5
C6
(074
Cc8

3.5 Evauacion sensoria

Los distintos aceites de oliva virgenes extra con denominacion de
origen cierta se evallan mediante andlisis sensorial, aplicando la hoja de perfil
sensorial caracteristico mencionada en e punto 3.4. del Método.

Los catadores evallan la intensidad de cada uno de los descriptores
registrados en la hoja (punto 7.3. del Método).

Una vez evaluados |os datos en bruto (punto 7.4. del Método), €l jefe de

panel losintroduce en la hoja de célculo adjunta (MS-Excel®), que contiene un
maximo de cinco muestras simultaneamente.

Estos se introducen en la primera hoja de célculo denominada Datos, en
la parte de arriba del primer cuadro, una sola vez, ya que posteriormente se
copiaran de forma automatica en las demas partes de la hoja.

Limitaciones: €l nimero de columnas se limita a nimero de descriptores de la
hoja de perfil.
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3.6 Elaboracion de los datos

El jefe de panel examina atentamente la hoja relativa a | as estadisticas:
las medianas de cada descriptor, el coeficiente de variacion robusto porcentual
y los intervalos de confianzal.C. (inferior y superior), tal como se establece en
el documento COI/T.20/Doc. n° 15/Rev. 1.

Ejemplo: aceite de oliva virgen extra con denominacién de origen

Cdlculo |.C. detrestipos de aceite de la DO examinada

Muestra 1 Frutado Dulce Amargo Picante
DO
Mediana 24 3.3 0,0 1,0
Intervalo intercuartil 1,3 0,6 1,0 0,3
Desviacion esténdar 042 0,20 0,33 0,08
robusta
C.V. % robusto 17,39 6,20 0,00 8,18
I.C. Limite superior 322 3,70 0,64 1,16
I.C. Limiteinferior 1,58 2,90 -0,64 0,84
Muestra 2 Frutado Dulce Amargo Picante
DO
Mediana 25 3.0 0,0 1,3
Intervalo intercuartil 0,9 0,2 1,0 0,9
Desviacion esténdar 0,29 0,07 0,33 0,29
robusta
C.V. % robusto 11,69 2,18 0,00 22,92
I.C. Limite superior 301 313 0,64 1,81
I.C. Limite inferior 1,89 2,87 -0,64 0,69
Muestra 3 Frutado Dulce Amargo Picante
DO
Mediana 3.0 3.0 0,0 1,0
Intervalo intercuartil 15 1,0 1,0 11
Desviacion estandar 050 0,33 0,33 0,34
robusta
C.V. % robusto 16,64 10,91 0,00 34,37
I.C. Limite superior 398 3,64 0,64 1,67

I.C. Limite inferior 202 236 -0,64 033
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3.7 Evauacion delosintervalos de confianza

Los intervalos de confianza |.C. (inferior y superior) se utilizan para evaluar
los intervalos de definicion potenciales de las medianas de cada uno de los
descriptores del aceite de oliva virgen extra con la denominacién de origen
examinada.

Mediante el cllculo de lamediade los intervalos de confianza de las distintas
muestras de aceite analizadas, y teniendo muy en cuenta los coeficientes de
variacion robustos porcentuales, se determinan los intervalos de definicion
potencial es de los descriptores para la denominacion de origen en cuestion.

Mediade los|.C. calculados de tres productos de la DO examinada

Muestras Limites Frutado Dulce Amargo Picante
Muestral |.C. Limite superior 322 3,70 064 116
I.C. Limite inferior 158 290 -0,64 0,84

Muestra 2 |.C. Limite superior 301 313 064 181
I.C. Limite inferior 1,89 287 -064 0,69

Muestra 3 |.C. Limite superior 398 364 064 167
I.C. Limite inferior 202 2,36 -064 0,33

Medias I.C. Limite inferior 3,40 3,49 0,64 1,54
Intervalos potenciales I.C. Limite superior 1,83 2,71 -064 0,62

3.8 Evauacion delos intervalos de definicion

Tras una atenta evaluacion operativa de los intervalos de confianza,
determinados mateméticamente, es posible establecer los intervalos de definicion
reales del perfil caracteristico del aceite de oliva virgen extra con denominacion de
origen, que pueden ser distintos de los de confianza (hoja Limites del programa).

Si e coeficiente de variacion robusto porcentual de un descriptor es muy
elevado, el correspondiente intervalo de definicion debe entonces ser plenamente
validado, ya que podria haber grandes variaciones entre una y otra muestra de aceite
de la denominacion especifica.

Dicha validacion y control es muy importante dado que € perfil sensorial
caracteristico de la denominacion de origen debe tener en cuenta las fluctuaciones
normales del aceite, debidas a distintas causas y a norma enveecimiento del
producto terminado.
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Para laintroduccion de los interval os de definicion reales de la denominacion
en la hoja de calculo denominada Limites se debe introducir el limite superior y €l
limite inferior (mé&ximo y minimo) de los descriptores caracteristicos de la
denominacién en cuestion.

Advertencia: cuando el limite inferior (min) no exista se debe introducir e ndmero
0; cuando no exista el limite superior (max) se debe introducir el valor maximo de
laescala de valoracion 10.

Ejemplo: aceite de oliva virgen extra con denominacion de origen

Interval os de definicion evaluados en funcién delos |.C. calculados

Perfil Frutado Dulce Amargo Picante
Limite 15 2,5 0 0
inferior
Limite 35 10 15 25
superior

Los limites de los interval os de definicion se han calculado teniendo en cuenta los factores de evaluacion, €
valor del CVr% y las posibles fluctuaciones de las caracteristicas del aceite.

Gréfico del perfil sensorial caracteristico

Con los datos relativos a las medianas de la intensidad de cada uno de los
descriptores caracteristicos registrados en la hoja de perfil (Figura 1) y a los
intervalos de definicion (punto 3.1.) utilizando la hoja de cdculo (MS-Excel®)
adjunta, se obtiene € gréfico del perfil sensorial caracteristico del aceite de oliva
virgen extra con denominacion de origen.

NOMBRE DE LA DENOMINACION

10.00 7———

9.00

8.00
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5.00

4.00

3.00

Intensidad de |as medianas
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0.00

T T r T T T T T
Frutado Dulce Amargo Picante Var E Var F Var G Var H Var | Var J
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| nstrucciones para la organizacion de la mesa redonda

La mesa redonda es una técnica muy eficaz para determinar los descriptores
especificos de un producto directamente a partir de las sensaciones percibidas por el
grupo de catadores o panel. La técnica permite, por tanto, obtener descriptores muy
robustos, dado que derivan directamente de la capacidad descriptiva de los propios
catadores. La mesaredonday la discusion correspondiente se utilizan también en el
ambito de la formacion para inducir en los catadores potenciales la capacidad de
describir los productos analizados y para entrenar a panel en materia de descripcion
sensorial.

Pr epar acion de las muestr as

Primera fase

Las muestras se preparan en funcion de la tipologia, de forma anénima, y se
presentan a los catadores en grupos de dos muestras distintas. Las muestras siempre
se suministran por pares, si es posible con caracteristicas muy distintas, para
agudizar la capacidad discriminante de los catadores. Es mas facil describir un
objeto porque es distinto de otro que describirlo en sentido absol uto.

Segundafase

Las muestras se presentan por pares (si es posible, distintos de los de la
primera fase), codificadas con un nimero de una cifra (Muestra 1 y Muestra 2). La
preparacion esigual alade las muestras utilizadas en la primera fase.

Desarrollo

Primera fase. Descripcion

La primera fase de la mesa redonda esta dedicada a la descripcion por 1os
catadores de las muestras que les han sido entregadas. Cuando analiza las muestras,
cada catador debe escribir en un papel los descriptores o variables sensoriales que
permiten la caracterizacion del producto examinado.
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La cantidad de descriptores enumerados depende de la experiencia y €l
entrenamiento de |los catadores.

La lista de descriptores enumerados debe seguir un orden légico muy
preciso; las variables sensoriales se ordenan en funcion de:

. sensaciones olfativas (directas)
. Sensaciones gustativas
. sensaciones retronasal es (indirectas)

La ordenacion de las variables sensoriales dentro de estas clases permite
controlarlas mejor.

Una vez terminada la primera fase de determinacion de los descriptores, €l
jefe de panel |os discute con los catadores con €l fin de:

. reagrupar |os descriptores que signifiquen lo mismo en una sola palabra,
. eliminar los descriptores no percibidos de forma frecuente,

. ensefiar alos catadores el uso correcto de las etiquetas semanticas,

. homogeneizar lainterpretacion del estimulo por parte del grupo.

Sequnda fase. Comprobacion.

Se distribuye a los paneles una serie de dos muestras codificadas. En funcion
de los descriptores determinados en la primera fase del anadlisis, los catadores
deberan evaluar ambas muestras en sentido relativo. Por sentido relativo se entiende
gue s laintensidad de un descriptor en el caso de la muestra 1 es mayor que en €
caso de la muestra 2, la primera tendra un signo “méas’ (+) mientras que la segunda
tendraun signo “menos” (-). Si laintensidad se consideraigual, €l catador pondra el
signo “igua” (=).

La secuencia de signos +, - e = obtenidos por cada catador para cada
descriptor constituird la medida para evaluar lafiabilidad y la validez del descriptor
en cuestion.
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Si la secuencia es homogenea en a menos un 80%, e descriptor ha sido
interpretado de forma univoca por la totalidad del panel, mientras que s la
secuencia presenta una mitad de signos + y una mitad de signos -, esto significa que
el descriptor no ha sido interpretado de forma correcta o univoca por latotalidad del
panel.

Ladecision de mantener o descartar un descriptor depende de:

. lafinalidad del ensayo,

. laimportancia estratégica del descriptor,

. € nivel de entrenamiento del panel,

. €l nivel de tolerancia preestablecido,

. €l nivel de profundidad requerido en €l perfil descriptivo.

Cuando no hubiera una concordancia respecto a un descriptor considerado
importante, |as soluciones a adoptar son las siguientes:

. realizacion de nuevos entrenamientos con muestras de referencia quimicas
0 constituidas por €l propio producto,
. discusion en profundidad sobre el descriptor en e marco de una mesa

redonda,
. repeticion de la mesa redonda.

Una vez terminada la segunda fase, €l jefe de panel dispondra de una ficha
descriptiva del producto.
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GUIA PARA LA EVALUACION DE LA CONFORMIDAD
DEL PERFIL SENSORIAL DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
CON EL PERFIL SENSORIAL CARACTERISTICODE LA
DENOMINACION DE ORIGEN

1. Objeto

La presente guia proporciona las indicaciones pertinentes con vistas a la
aplicacion del punto 7.4 del Método para la valoracion organol éptica del aceite de
oliva virgen extra con posible denominacion de origen.

También proporciona a organismo responsable de la denominacion de
origen las indicaciones pertinentes para evaluar la conformidad del perfil sensoria
caracteristico del aceite analizado con € perfil sensorial caracteristico de una
denominacion de origen determinada. Dicha evaluacion incluye:

- La comprobacion de la conformidad del aceite con la denominacién “aceite
deolivavirgen extra’ seguin el método COI/T.20/Doc. n°® 15/Rev. 1.

- El andlisis de los datos mediante el programa que acomparia a método (MS-
ExcelO), debidamente preparado de conformidad con e punto 7.1 del
método.

- La comprobacion de la conformidad.

- La presentacion de los resultados de la eval uacion.

2. Referencias

COI/T.20/Doc. n° 15/Rev. 1 de 20 de noviembre de 1996: Método para la
valoracion organoléptica del aceite de olivavirgen.

COI/T.20/Doc. n° 22: Método para la valoracion organol éptica del aceite de
oliva virgen extra con posible denominacion de origen.
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3. Comprobacién de la clasificacion del aceite de oliva virgen presentado a
la denominacién de origen

El jefe de panel deberd proceder a la valoracion organoléptica del aceite de
oliva virgen presentado a la denominacion de origen, segin € método
COI/T.20/Doc. n° 15/Rev. 1 de 20 de noviembre de 1996, para asegurarse de que €l
aceite presentado posee las caracteristicas organolépticas correspondientes a la
denominacion “aceite de olivavirgen extra’.

En e caso de que se efectle la variacion organoléptica de mas de una
muestra por sesion de cata, se recomienda gque €l jefe de panel presente los aceites a
los catadores en un orden aleatorio.

El aceite presentado que no respondiera a la denominacion “aceite de oliva
virgen extra’ no podra aspirar ala denominacion de origen.

Ejemplo: aceite de olivavirgen extra con denominacién de origen DO

Clasificacion — datos en bruto

Muestra Catador Atrojado Moho Avinado Borras Metélico Rancio Otros Frutado Amargo Picante

DO A 0 0 0 0 0 0 0 25 0 1
DO B 0 0 0 0 0 0 0 23 1 1
DO C 0 0 0 0 0 0 0 2 0 1
DO D 0 0 0 0 0 0 0 1,9 1 2
DO E 0 0 0 0 0 0 0 4 2 2
DO F 0 0 0 0 0 0 0 35 0 1
DO G 0 0 0 0 0 0 0 2 0 1
DO H 0 0 0 0 0 0 0 32 0 1
Clasificacion — Estadisticas

Estadisticas Atrojado Moho Avinado Borras Metdlico Rancio Otros Frutado Amargo Picante
DO

Mediana 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 24 0,0 1,0
Interval o intercuartil 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 00 00 13 10 0,3
Desviacion estandar robusta 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 00 00 04 0,3 0,1
C.V. % robusto 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 17,39 0,00 8,18
1.C. Limite superior 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 32 0,6 1,2
I.C. Limiteinferior 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 1,6 -0,6 0,8
Categoriaasignada Virgen

Extra
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4. Evaluaciéon de la conformidad del perfil sensorial del aceite de oliva
virgen extra analizado con el dela denominacion deorigen

4.1. Ultilizacion de lahojade perfil y de los datos de la hoja de perfil

El jefe de panel debera presentar los aceites a los catadores (en un orden
aleatorio cuando se evallen varias muestras por sesion), asi como la hoja de perfil
especifica para la denominacion de origen, establecida de conformidad con €l punto
7.1. del Método paralavaloracion organoléptica del aceite de oliva virgen extra que
opta a una denominacion de origen.

Solicitara a los catadores que evalUen laintensidad con la que perciben cada
uno de los descriptores incluidos en la hoja de perfil, de conformidad con e punto
7.3 del Mé&todo.

De acuerdo con las indicaciones del punto 7.4 del Método, debera recopilar
las hojas de perfil cumplimentadas por cada catador, controlar las intensidades
asignadas, introducir éstas en el programa debidamente determinado para la
denominacion de origen segun el punto 7.2. del Método y de su Anexo 1: Guia para
la determinacion del perfil sensorial caracteristico del aceite de oliva virgen extra
con denominacion de origen.

4.2. Introduccidn delos datos en € programa

Los datos deberan introducirse dentro de las zonas indicadas en la primera
hoja de célculo, denominada Datos.

La hoja de calculo permite introducir y elaborar simultaneamente los datos
de 5 muestras.
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4.3. Evaluacion de los datos de |as hojas de perfil

Tras introducir los datos, el programa procedera a la elaboracion estadistica
de los datos en |a hoja denominada Célculo.

Ejemplo: aceite de olivavirgen extra con denominacién de origen DO

Estadisticas

Frutado Dulce Amargo Picante

DO

Mediana 24 33 0,0 1,0
Intervalo intercuartil 1,3 0,6 1,0 0,3
Desviacion estandar 042 0,20 0,33 0,08
robusta

C.V. % robusto 17,39 6,20 0,00 8,18
|.C. Limite superior 322 3,70 0,64 1,16
|.C. Limiteinferior 1,58 2,90 -0,64 0,84

4.4. Evauacion delaconformidad del aceite con lo prescrito por la denominacidn
de origen

Mediante la hoja denominada Output, €l jefe de panel evaluaralavalidez del
ensayo Yy la conformidad del aceite con la denominacion de origen: mediana de la
intensidad de la percepcion de cada uno de los descriptores y coeficientes de
variacion robustos (CVr%) de cada descriptor.

Los CVr% se evallan en funcion del limite preestablecido. Si los CVr% de
los descriptores de una muestra determinada son inferiores al limite fijado, entonces
el ensayo esfiable; en caso contrario, debe repetirse el ensayo.
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Los limites de los CVr% se determinan en funcién del descriptor
considerado. Si e descriptor corresponde a una caracteristica de particular
importancia para la denominacion, entonces el limite del CVr% debe ser 1o més
bajo posible, con e fin de garantizar una buena precision y fiabilidad en la
medicion; en los demas casos puede bastar una fiabilidad o precision aceptables.

Limitesdelos CVr%

CVr%  Fiabilidad
0-5 Optima
6-10 Buena
11-20 Aceptable
21-30 Insuficiente
>30 Pésima

>30 Pésima

Ejemplo: aceite de olivavirgen extra con denominacién de origen DO
Resultados

Perfil Frutado Dulce Amargo Picante

DO 240 330 0,00 1,00

Variabilidad (CVr%) 1739  6.20 0,00 8,18

A partir del cuadro con las conformidades se puede deducir si e perfil sensorial (conjunto de los
descriptores) de las muestras analizadas es conforme o0 no con los limites impuestos por la
reglamentacion.

Puede ocurrir que s6lo uno o algunos de los descriptores sean conformes: se trata de casos que
deberan ser evaluados por €l jefe de pandl y € comité técnico de gestion de la denominaciéon.

Ejemplo: aceite de olivavirgen extra con denominacién de origen DO

Resultados de la conformidad

Conformidad Frutado Dulce Amargo Picante
DO C C C C
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45. Gréafico del perfil sensorial del aceite analizado

Aceite de oliva virgen extra analizado
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4.6. Presentacion gréaficade los resultados

La evaluacion final de la conformidad del aceite analizado con lo prescrito
por la denominacion de origen se presenta también en forma de gréfico en la dos
ultimas paginas de la hoja de calculo, que ponen de manifiesto la conformidad o no
del perfil sensorial del aceite de oliva virgen extra analizado con €l del aceite con
denominacion de origen DO y la variabilidad de los resultados del ensayo realizado
CVr%).
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Aceite de oliva virgen extra analizado
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METODO DE CALCULO

Mediana
Me=[P(X <Xm) <% UP(X<Xmn >¥

La mediana es  numero real X,, caracterizado por e hecho de que la
probabilidad (P) de que los valores de la distribucion (X) sean inferiores a este nimero
(Xm) esinferior eigua a 0,5y de que, smultaneamente, la probabilidad (P) de que los
valores de la distribucion (X) sean inferiores o iguales a X,,, es superior e igua a0,5.
Una definicion mas préctica seria definir la mediana como € 50° percentil de una
distribucion de numeros ordenados de modo creciente. En otras palabras, representa el
valor central de una serie ordenada impar o la media de los dos valores centrales de
una serie ordenada par.

Desviacion estandar robusta
1,25110R
S = 135/N

Para obtener una estimacion fiable de la variabilidad que se produce en torno a
la mediana, hay que remitirse a la estimacion de la desviacion estdndar robusta de
Stuart y Kenddl. Laformulaindica la desviacion estandar asintéticaen laque N es el
nimero de observaciones e IQR d intervalo intercuartil, es decir, la estimacion
robusta de la variabilidad de los datos considerados (€l intervalo intercuartil incluye
exactamente € 50% de los casos de una distribucién de probabilidad cuaquiera). El
calculo ddl intervalo intercuartil se efectia calculando la dimension de la diferencia
entreel 75°y el 25° percentil.

IQR = 75° Percentil - 25° Percentil

El percentil esel valor X, caracterizado por & hecho de que la probabilidad (P)
de que los valores de la distribucion sean inferiores a X, es inferior e igua a una
centésma determinada y de que, simultaneamente, la probabilidad (P) de que los
valores de la distribucion sean inferiores o iguales a X, es superior e igua a dicha
centésima. La centésima indica la fraccion de distribucion elegida. En e caso de la
mediana éstaesigual a’50/100.

n . n
Percentil = [P(X<Xpg)< 100 U P(X<Xpo)=>100 |
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En lapréctica, € percentil es el valor de distribucion que corresponde aun area
determinada trazada a partir de la curva de distribucion o de densidad. Por g emplo, €
25° percentil representa e valor de distribucion correspondiente a un &reaigual a 0,25
0 25/100.

Coeficiente de variacion robusto (en %)

CVR= = 100
El CV%r representa un nimero puro que indica €l porcentagje de variabilidad de

la serie de niUmeros andlizada; por esta razon resulta muy Util para comprobar la
fiabilidad de los miembros del panel.

I ntervalos de confianza al 95% sobrela mediana

Los intervalos de confianza al 95% (valor del error del primer tipo igual a 0,05
0 5%) representan € intervalo en € que € vaor de la mediana podria variar s fuese
posible repetir infinitas veces un experimento. En la préctica indica e intervalo de
variabilidad de la prueba en las condiciones operativas adoptadas en la hipotesis de
gue pudiera repetirse varias veces. El intervalo ayuda a evaluar, como en € caso del
CV%r, lafiabilidad de la prueba.

|.C. Sup. = Me+ (Cs)

|.C. Inf. = Me- (Cs)

Donde C, en & caso del intervalo de confianzaigual a0,95, esigual a1,96.



