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Analisis sensorial o cata

Aplicaciones
m Creacién de un perfil sensorial distintivo de producto

m Evaluacién de los cambios producidos por las acciones
de cambio y mejora

m Desarrollo de nuevos productos
m Evaluacién del grado de preferencia y aceptacién

Beneficios

m Conocer las preferencias del consumidor y definir el
producto mas acorde con ellas

m Evaluacién de las propiedades sensoriales en funcién
de los procesos productivos o tecnoldégicos empleados

m Prediccién del comportamiento en cata a partir de
parametros fisico-quimicos




Analisis sensorial o cata

Servicio ofrecido

Seleccidén de la prueba sensorial mas adecuada

Reclutamiento del panel apropiado al producto y
problema

Seleccidén y entrenamiento especifico del panel para el
producto

Evaluacién de productos de acuerdo a fichas de cata
preestablecidas o

Elaboracidn del perfil sensorial especifico para el
producto

Andlisis estadistico de los resultados
Elaboracién de informes y recomendaciones



Analisis sensorial o cata

Tipos de pruebas

m Afectivos o de preferencias
Test de consumidores en sala
Test de consumidores a domicilio

m Discriminativos o de diferencias

m Descriptivos =» analisis del perfil } >

Panel de cata entrenado
m Panel estable
» Amplia experiencia
Productos carnicos
Carne fresca

Queso
Legumbres....



Instalaciones: sala de cata

Sala de cata Zona preparacion




Marca de Garantia “Chorizo Zamorano”

m Colaboracion desde 2014-actualidad.

w Adaptacidn de la ficha de cata a la correcta
realizacion de un analisis descriptivo

@ Analisis descriptivo del producto.

® Emisién de informe para su inclusién en los informes
de control de Calidad de acuerdo con su Reglamento

de Uso.
Chorizo

Zamorano i

MARCA DE GARANTIA




ANALISIS DESCRIPTIVO DEL CHORIZO ZAMORANO

1. Percepcion externa:

Calidad del olor externo Defectuoso 1---2---3---4---5 Tipico

Intensidad del olor externo Poco 0 muy intenso 1---2---3---4---5 Intensidad media

Defectos externos:

Olores defectuosos:

2. Percepcion al corte:

Facilidad de separacién de la tripa Dificil 1---2---3---4---5 Facil

Ligazon de la masa Poco 1---2---3---4---5 Mucho

Defectos al corte

Calidad del olor Poco equilibrado 1---2---3---4---5 Equilibrado

Intensidad del olor Poco 0 muy intenso 1---2---3---4---5 Intensidad media

Olores percibidos:

3. Degustacion en la boca

Dureza Blando 1---2---3---4---5 Duro

Masticabilidad Muchos mordiscos 1---2---3---4---5 Pocos mordiscos

Jugosidad Poca 1---2---3---4---5 Mucha

Defectos textura:

Calidad del sabor Poco equilibrado 1---2---3---4---5 Equilibrado
1---2---3---4---5

Intensidad del sabor

Poco 0 muy intenso

Intensidad media

Olores percibidos:




Evaluacion adicional

]

|
Muestra Imagen Observaciones y/o defectos
Cdédigo Descripcion de las

observaciones realizadas por los
distintos catadores y no
incluidas expresamente en la
ficha de cata

Cddigo




Otras colaboraciones con
empresas

Cooperativa Asovino

m Influencia células somaticas en queso

m Influencia peso sacrificio calidad lechazo
La Faya Biologicos del Noroeste

m Diferencias queso y lechazo ecoldgico vs convencional
Marca de Calidad “Ternera de Aliste”

= Optimizacidn raza cruce para la calidad carne fresca
Ganaderia Dehesa de la Serna

m Influencia sistema manejo y alimentacién sobre
calidad carne

Zooallium

m Repercusidén uso ajo morado en la dieta de pollo y
cordero sobre la calidad sensorial



Recientes desarrollos

I
= Sistema inteligente de catas en colaboracion con

GIR Robédtica y Sociedad: i-Catador
m Elaboracién del perfil sensorial
m Registro NIRS muestras
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Recientes desarrollos

Sistema inteligente de catas: 1-Catador

= Uso de Redes Neuronales = prediccién de parametros
sensoriales a partir del espectro NIR

Aspecto Olor

Homogeneidad Intensidad
de Olor
7.0 7.0

5.6 5.6

Agujeros Calor Olor Acido
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