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RESUMEN

El trabajo que se presenta a continuacion dentro de la serie de MONOGRAFIAS, corres-
ponde a la conferencia impartida durante las Jornadas de Transferencia Tecnoldgica sobre
Manzano, Sidras y Derivados, celebradas en Villaviciosa, en el XXI Festival de la Manzana
(septiembre 1998). En él se resumen 3 afios de trabajo en colaboracion con la Asociacion de
Lagareros Asturianos.

El objetivo perseguido con este trabajo ha sido el de establecer unas normas para la
cata de sidra natural que permitan valorar este producto de manera coherente y objetiva,
utilizar el andlisis sensorial no sélo como método de control de calidad en el lagar sino
también como elemento de clasificacion dentro de una futura "Denominacion de Calidad".
Dicho objetivo se ha cumplido en un gran porcentaje, ya que se dispone de un grupo de cata
capaz de evaluar consistentemente tanto la calidad de la presentacion en vaso como la
impresion heddnica global de aroma y sabor. Su capacidad descriptiva es ain algo limitada,
pero los resultados obtenidos demuestran que es posible alcanzar esta meta en un plazo de
tiempo muy corto.

Simultdneamente, aprovechando la oportunidad de disponer de un gran nimero de
muestras para analisis, se ha obtenido una gran cantidad de informacion sobre la
composicion de la sidra en el momento de su comercializacion, datos de utilidad evidente a
la hora de establecer las caracteristicas de esta behida frente a sus posibles competidores
en el mercado. Esta informacién se ha empleado en la elaboracién de modelos matematicos
que permiten predecir la evaluacion sensorial de la presentacion en vaso en funcion de la
composicion quimica de la sidra.

DEFINICION Y USOS DE LA CATA

En muchas ocasiones, se asocia la cata con el Analisis Sensorial, mientras que en otras
se emplea el término "catar" como sinénimo de "probar”. Desde mi punto de vista, ello no
tiene mayor importancia siempre que tengamos en mente que “catar” implica “clasificar”, lo
que requiere establecer una serie de conceptos y normas que nos permitan transmitir a otras
personas con precision la informacion que percibimos con nuestros sentidos.

Lo interesante de la cata es que se trata de un método objetivo que emplea herramientas
subjetivas, como son nuestros sentidos. Se pueden establecer reglas para su buen
funcionamiento, mejorar su precision, evitar errores, pero el catador es, ademdas de
operador, un intérprete.

En un sentido amplio, podemos definir cata de una bebida fermentada como la
"Evaluacion razonada de sus propiedades organolépticas”. Consiste en probar con atencién
un producto, someterlo a nuestros sentidos, en particular al gusto y al olfato, tratar de
conocerlo buscando sus defectos y cualidades. Se trata de analizar cada sensacion,
individualmente y dentro del conjunto, identificdindola por comparacién con otras
sensaciones almacenadas previamente en nuestra memoria.

Puesto que el vino o la sidra estan hechos para ser disfrutados, la evaluacién sensorial
se convierte en el acto que permite dar un juicio valido sobre su calidad.

El papel de la cata analitica es ejercer un control de calidad: juzgar si un vino esta exento
de defectos que puedan disminuir su valor comercial y si posee la calidad requerida por su
denominacion.

Asi, el informe de cata forma parte de la disciplina que voluntariamente se imponen los
elaboradores y comerciantes de vino de una denominacién de origen, con el fin de garantizar
la calidad de su producto y con ello el prestigio y la confianza del consumidor.

El fincionamiento de las comisiones de cata esta definido por el reglamento interno de
cada Consejo, que fija sus funciones y composicién. La normativa espafiola, a la que deben
ajustarse las denominaciones de origen, establece el control analitico y organoléptico entre
los aspectos que, como minimo, deben contemplarse en los reglamentos respectivos (RD
157/1988, BOE 24-2-88).

CONDICIONES PARA LA CATA

Ya hemos visto qué se entiende por cata y por qué es importante como técnica de
control de calidad de los alimentos. Comentemos ahora aquellos aspectos que determinaran
las condiciones (ambientales o de disefio) en que debe desarrollarse la cata:

1.- Finalidad

Como norma, ésta debe realizarse en un ambiente apropiado, por ejemplo, en un local
correctamente iluminado y ventilado, sin olores extrafios. Sin embargo, este requerimiento
puede ser mas o0 menos riguroso en funcion de la finalidad de la cata.

En general, podemos distinguir entre dos grandes tipos. El primero de ellos es el de cata
hedénica, que corresponde fundamentalmente al consumidor. Puesto que la finalidad en
este caso es buscar la satisfaccion de los sentidos, se realizan en las condiciones en que se
valoran mejor las cualidades de la bebida: temperatura apropiada, como acompafiamiento de
una comida, etc. La segunda, contrapuesta a la anterior, es la cata técnica, realizada por el
profe sional elaborador, para evaluar la presencia o no de defectos y la calidad general de la
bebida. Para ello se eligen temperaturas diferentes a la recomendada para el consumo y un
ambiente aséptico que facilite la concentracion en la blsqueda de posibles defectos.

2.- Atributos sensoriales de interés

Que deben establecerse tanto en funcién de la tecnologia de elaboracién como del modo
habitual de consumo. Por ejemplo, en una sidra espumosa de calidad o en un cava, el
aspecto de las burbujas y su comportamiento en la copa son atributos de gran importancia
sensorial, al estar relacionados con la bondad de la técnica de elaboracién empleada; en un
vino tinto, el color y la limpieza son los primeros atributos que se evallan, ya que aportan
una informacion rapida tanto sobre la bondad de su elaboracién como de su envejecimiento.
En la sidra natural, un buen espalme esta asociado tanto con una sidra sana, sin problemas
de elaboracion, como con el modo de servicio mediante escanciado. Los atributos
sensoriales que se deben evaluar determinan, ldgicamente, el método de cata, es decir, el
orden de evaluacién de los distintos atributos, el material a emplear, tipo de copas o vasos,
el orden de presentacion de las distintas muestras, el tiempo dedicado a cada una de ellas,
etc.



3. Composicién y naturaleza de la bebida

Esto determina no soélo la estabilidad de la bebida en el tiempo, y con
ello la posibilidad de repetir los andlisis en diferentes sesiones, sino en
especial el nimero de muestras que pueden evaluarse en una sesion antes
de que surja fatiga en los catadores. Evidentemente, no es lo mismo
comprobar la ausencia de un determinado olor en agua que valorar el sabor
de un aguardiente.

4. Entrenamiento de los catadores.

El entrenamiento de los catadores influye sobre los resultados que se
obtienen, por lo que esta condicién serd mas o menos rigurosa en funcién
del objetivo de nuestro estudio. Si éste es el de clasificar un producto por
calidades, sera necesario que los catadores posean experiencia en ese
producto y en la disciplina de la cata. Si se desea comprobar la influencia de
ciertos aspectos del proceso de elaboracion sobre la calidad sensorial de un
alimento quizéa sea preciso disponer de un grupo especificamente entrenado
para ello.

Parece obvio que para llegar a ser un buen catador es indispensable
tener una percepcién nitida de olores y sabores, asi como una disciplina de
trabajo de trabajo adecuada, pero, la mejor cualidad para el aprendizaje es
el interés o la motivacién por aprender que no pueda llegar a ser buen
catador si dedica a la tarea atencidon y dedicacién. Es cierto que hay
individuos dotados de una gran sensibilidad, aunque esta ventaja se
extiende raramente a todos los olores o sabores.

cata de vinos es, quiza, una de las técnicas de Analisis Sensorial méas
conocidas, sistematizadas y aplicadas. Consta de tres fases: Visual, Olfativa
y Gustativa, existiendo, he aqui lo importante, toda una serie de términos o
conceptos que son comprendidos y utilizados coherentemente por todos los
catadores.

En el caso de la Sidra en Asturias debemos tener en cuenta una serie de
atributos sensoriales de gran importancia, ademéas del aroma y el sabor.
Dichos atributos, aunque conocidos por todos, componen en su conjunto la
Presentacion en Vaso, siendo Espalme y Aguante los que determinan en
mayor medida la evaluacion global del vaso, e incluso la valoracion total de
la sidra, ya que, al ser la primera impresién que percibe el consumidor, le
nredisnone a evaluar el coniunto. | as definiciones aile se estahlecieron en

Espalme: desaparicion rapida y completa de la espuma superficial
generada en el vaso al escanciar la sidra.

Aguante: persistencia de una emulsion de burbujas, que ocupa toda la
masa del liquido, y que va desapareciendo desde el fondo del vaso hacia
arriba.

Gas: cantidad total de gas. De apreciacion dificil, se evalla atendiendo a
la espuma que se genera al escanciar y al aguante.

Pegue: adhesion de la espuma a las paredes del vaso en forma de
particulas pequefas y de modo consistente.

En el &mbito técnico se puede decir que cada elaborador realiza habitualmente,
ademas de los correspondientes analisis de control quimico, catas a lo largo del
proceso de elaboracion de la sidra. Entre los atributos evaluados figuran, con toda
seguridad, el espalme, y la limpieza de olor y sabor. Légicamente, cada uno tiene
sus preferencias en cuanto a acidez, secante 0 amargo, y unos criterios
determinados en cuanto a qué atributos son mas importantes a la hora de valorar
una sidra. Dichas preferencias y criterios deberian estar en conexién con lo que
nuestros clientes esperan encontrar al elegir nuestra sidra, si queremos permanecer
en el mercado. Se celebran ademas gran namero de concursos y festivales para
premiar la calidad de la sdra. Los jurados suelen ser personas de reconocida
capacidad, muy relacionadas con alguno de los sectores implicados. En estos tipos
de cata se asigna una nota hedénica global, lo cual es correcto, pero no siempre
resulta evidente conocer por qué se rechaza o se acepta una sidra en concreto.

En general puede decirse que disponemos de una cierta tradicién de cata de
sidra, y que ésta se aplica rutinariamente como método de control de calidad en el
lagar. El problema que se nos plantea es cémo transmitir la informacion generada en
los distintos ambitos de trabajo para que ésta sea Util. Parece necesario establecer
un vocabulario y unos criterios de valoracion comunes, sistematizar los
conocimientos y las buenas practicas particulares existentes.

Con esta pretensién nuestro Departamento se plante6 como primer objetivo de
trabajo determinar qué atributos sensoriales son imprescindibles para una
evaluacion descriptiva de & sidra natural, trabajo que se llevé a cabo con la
colaboracidén de un grupo de lagareros voluntarios.

Una de las etapas a la que se concedi6 una gran atencion fue a la de
entrenamiento de los catadores. Hasta ahora se ha optado por seguir la forma
tradicional de consumo, por lo que en todas las sesiones se adopt6 el siguiente
orden de evaluacion: Comportamiento en Vaso, Olor, Sabor e Impresion Global.

Este primer objetivo se cumplio satisfactoriamente en el apartado
correspondiente a Comportamiento en Vaso, mientras que en lo referente al Aroma
y Sabor, se han obtenido resultados preliminares de gran interés que deben
confirmarse oportunamente.

Asi, el Vaso se considera descrito por Espalme, Aguante, Gas y Pegue; el Aroma
puede caracterizarse por descriptores como "Sidra" y "Fresco" mientras que el Sabor
puede definirse mediante la cuantificacién de los sabores basicos (dulce, acido,
amargo) y la sensacién de astringencia. Aunque los descriptores propuestos son
muy intuitivos se hizo evidente la necesidad del entrenamiento, observandose como
las valoraciones de los distintos atributos por parte de los catadores fueron ganando
en coherencia y precisién a medida que estaban mas familiarizados con su empleo.
Simultaneamente, y gracias a las sugerencias de los propios catadores, las escalas
de trabajo fueron ajustandose en funcién de cada uno de los atributos evaluados.

En términos generales, las escalas empleadas para la cuantificacion de un
determinado atributo deben reunir ciertos requisitos, como el estar claramente
definidas y abarcar el rango de intensidades razonable para cada atributo. La
eficacia de cualquiera de ellas depende, necesariamente, de la consistencia de
criterio de cada uno de los catadores participantes en el experimento. Entre aquellas
que se utlizan con mas frecuencia se encuentran las llamadas gréficas no
estructuradas, como las que se muestran en la Figura 1. En ellas se definen
solamente los puntos extremos y a veces también el punto medio, segun términos
generales como "Nulo”, "Extremo”, "Deficiente" o "Excelente”. De esta forma, cada
catador establece su propia es



en funcion de su sensibiidad a los distinios estimulos O sus criterios de valoracon, ey

Figura 1. Ejemplos de esca

El otro tipo de escala habitual es el de intervalo, en las que se definen todos los puntos de
la misma. Se recomienda que estén construidas con un nimero impar de puntos, de manera
gue estén ponderadas alrededor del punto central, como se indica en este ejemplo, utilizada
para la cuantificacién de la intensidad de percepcion de los atributos de aroma y sabor
(véase mas adelante en la Figura 6, la Ficha de Evaluacion de Sidra Natural empleada en la
camparia 98):

1: Percepcion nula
2: Ligera

3: Moderada

4: Mucha

5: Extrema

Las mas frecuentes son las de 5, 7 y 9 puntos. Su principal ventaja con respecto a las an-
teriores es la rapidez, pero requiere que los términos que definen la escala sean muy precisos
para no originar confusion a los catadores. Por ello, tedricamente, las no estructuradas son las
mas idoneas y las recomendadas en muchos estudios de Analisis Sensorial. Fueron utilizadas
durante las primeras campafas.

En nuestro caso, aunque esta modalidad de medida resulté muy atractiva, por su novedad,
no consigui6 "liberar" la mentalidad de los catadores a la hora de evaluar atributos de calidad,
prevaleciendo siempre el criterio de no puntuar una sidra con la méxima nota posible, a la es-
pera de que las siguientes pudieran ser mejores. Ademas, en el caso de atributos como el
Aguante o el Pegue, el uso de escalas lineales continuas resultaba muy confuso para la mayo-
ria de los catadores. Realmente, la dificultad de definir y discriminar entre aguante o pegue
"correctos” o "notables" es grande, lo que dio lugar a cierta falta de consistencia entre las
valoraciones de los catadores, como se muestra a continuacion en la Tabla 1, donde se
recogen los datos de varianza debida a los catadores, correspondientes a los atributos de vaso
en tres campafias sucesivas. Pero antes, vamos a explicar un poco por encima la filosofia del
analisis de la varianza, para poder valorar los datos que presentaremos a continuacion.

ATRIBUTDS DE WASO T bE

1] (p=L106)

Cuando se realiza una serie de medidas dentro de un experimento, debemos tener en
cuenta que los distintos factores que intervienen en el mismo aportan un error. Al analizar
varias muestras de sidra podemos obtener como resultado que éstas sean diferentes o no.
Interesa comprobar si el resultado obtenido es porque efectivamente las sidras son distintas o
porque los catadores las valoran de forma diferente. Para ello se realiza un Test de Hipoétesis,
donde se comprueba como "hipétesis nula" (HO) que "no hay diferencia entre los jueces".

Al comparar las medias de las valoraciones de cada uno de los jueces para todas las
muestras de sidra se comprueba si éstas son iguales (HO verdadera, Figura 2a) o no (HO
falsa, Figura 2b). ¢ Cémo decidir el rechazo de HO cuando quiza sea cierto? Es decir, ¢qué
margen de error puedo permitirme? Puesto que cada experimento implica una variacion debida
al azar, debemos aceptar una probabilidad de concluir errneamente que HO es falsa. Esta
probabilidad es lo que se denomina nivel de significaciéon del test. Se rechaza HO si lo
observado en los datos tiene una baja probabilidad (p) de presentarse si HO es verdadera. Es
decir, la hipotesis de que "los jueces son iguales” sera verdadera si p es mayor que el nivel de
significacion del test. Habitualmente se trabaja con probabilidades del 1, 5 0 10%, y significa
que en 1, 5, 6 10 de cada 100 experimentos que hagamos, diremos que existe diferencia entre
las evaluaciones de nuestros jueces cuando en realidad son iguales.

Obsérvese como en la primera de las campafias analizadas, la hipétesis de que "No hay di-
ferencia entre los jueces" no se verifica, como indican los pequefios valores de p. Es decir, la
variabilidad debida al grupo de catadores fue muy grande en todos los atributos sensoriales.

El "desastre" observado en los datos del 96 fue debido fundamentalmente a la incorpora-
cién al grupo de personas poco familiarizadas con la rutina de la cata. Una vez estabilizado el
grupo definitivo actual, las mejoras en la consistencia de las valoraciones fueron evidentes en
todos los atributos de vaso, en especial, en el caso del espalme y de la valoracion global de va-
so, donde ya no se observaron diferencias significativas entre los jueces a un nivel del 5% en la
campafia siguiente. Persisten aun diferencias de criterios de valoracion significativas entre los
jueces en los atributos "Aguante" y "Pegue".



Para el Pegue se eligieron las tres posibilidades que
se indican en esta diapositiva, definiéndose por
convenio entre los miembros del grupo "Espumona”
como este tipo de pelicula fragmentada y poco con-
sistente que suele aparecer en aquellas sidras que

dejan cerco al espalmar (Figura 4).

Este experimento mostré que el hecho de obligar a
los catadores a decidir previamente qué situacion

observan en el vaso les facilita la labor de emitir una
calificacion. Con el empleo de estas escalas se ob-
tuvieron datos de consistencia del grupo francamen-
{ IIII [ 1\ \ te buenos, no detectandose diferencias significativas
/ \ / \ entre sus valoraciones.

D ] T B e L, .'.- 4]

f \ \ Otro hecho de interés es que a partir de esta Uttima
/ 1\ \-\ campafia se empiezan a observar puntuaciones
\ Figura 4. Ejemplo del térming promedio bastante altas para aquellas sidras con
-~ \\ Espumonas, ulilizade en la buen comportamiento, lo que indica que el grupo es
= _ escala de la Figura 3 capaz de utilizar coherentemente toda la escala.

X X Algo similar se observo para el Espalme, si bien el

caso es un poco particular. Aunque los datos de varianza obtenidos en la campafia 97

Figura 2. Aplicacion del test de hipétesis en la valoracian utilizando las escalas graficas fueron muy buenos, lo que indica que éste es un atributo muy
de atributos sensorisles oor dos iAvVE intuitivo, resultaban sorprendentes las bajas puntuaciones otorgadas a sidras que, a priori,
podrian merecer calificaciones méas altas. También en este caso se ensay6 con el tipo de
Ello dic lugar & la construccion de las escalas arbitranas que se muestran en la Figura 3, escalas descritas anteriormente
utlizadas en la campafia 98, en 125 que s2 describen las distintas situaciones gue azonable-

teniendo en cuenta las distintas situaciones que se [ ————
espera encontrar: desde una espuma estable que no de- - .
saparece, que constituye el primer punto de esta escala
arbitraria  ("No Espalma"), o que queden restos de
espuma en el vaso, a modo de cerco (Figura 5) o que la
espuma producida al escanciar desaparezca con lentitud.
De esta forma la varianza mejora ligeramente, pero las
calificaciones promedio obtenidas por sidras con buen
comportamiento de espalme son mas altas que en los
I gl afos anteriores, como ya se indicé anteriormente para el
A resto de los atributos.
GAC e — Establecido el Andlisis completo del Vaso, el siguiente
paso en la evaluacion de la calidad organoléptica de la
ESPOLETA sidra lo constituyen el Aroma y el Sabor. Sin embargo, el
iz problema de describir y transmitir a los demas nuestras
ikl S percepciones es mucho mas complejo en este caso que
cuando se trata simplemente de evaluar una observacion J
N dis Dash In avilaacicn aensatial visual. Dejando la labor de describir con precision estos axprasin «DEJA LERCO
atributos para un grupo de cata mas sofisticado, se utilizada en la escala de la
plante6 aqui algo méas aplicado, como ESTABLECER Figura 3
UNA SECUENCIA DE EVALUACION COMUN, una
especie de metddica de cata.

mente se puaden distinguar. Por gjemplo, el Aguante s redujo a dos ope
(3as se plantearon [as opoiones de “Espoleta™ “escasn”™ o 'comecto

nas: Moy 5i, para el

Figura 5. Ejemplo de |a

Figura 3. Esca




En las primeras sesiones algunos miembros del grupo valoraban el olor inmediatamente
después de observar el Vaso, mientras que otros afiadian una agitaciéon. Generalmente, la agi-
tacion favorece la liberacion de los compuestos volatiles mas pesados, algunos de ellos de ca-
racter agresivo, lo que unido a la eliminacion del C02, deprecia el aroma y sabor de la sidra.

Esta disciplina se impuso en uno de los primeros modelos de ficha ensayados, donde se
incluia un apartado al final (una vez evaluados olor y sabor), en el que se pedia valorar el olor
después de agitar. Sin embargo, aunque la mayoria de los participantes procuraba cefiirse a
este método, lo cierto es que los datos correspondientes a "Impresion Global" no eran en ab-
soluto satisfactorios. La disparidad entre los criterios de los jueces era muy grande, quienes
mostraban, ademas, una tendencia acusada a utilizar la zona inferior de la escala de medida.

Una posible explicacién a este comportamiento es puramente psicolégica, ya que en las
condiciones en gque se desarrollaron las catas, los jueces centraban su atencién en la bisque-
da de defectos. Ademas, la valoracion subjetiva de los mismos no tenia en muchos casos, una
relacion aparente con la gravedad de esos defectos.

En mi opinion, el efecto del tipo de escalas de trabajo utilizadas no justifica por si solas la
falta de consistencia entre los jueces. Fue preciso introducir algunos conceptos de apoyo, co-
mo el de Equilibrio y Limpieza, para facilitar la tarea de evaluar la sidra de una manera mas ob-
jetiva.

Se definio el "Equilibrio" como el grado de integracién entre las diferentes caracteristicas
percibidas en la sidra, la verificacién de que no existe algun caracter muy dominante sobre el
resto, y la "Limpieza" o "Franqueza" como la ausencia de defectos.

De este modo, con estos conceptos en mente se consigue fijar la atencién de los jueces,
de manera que, el hecho de reconocer un olor o un sabor como "equilibrado” y "limpio" implica
clasificar la muestra de sidra como correcta al menos. Percibir el equilibrio de la sidra requiere
experiencia, y segun se pudo comprobar, a medida estas personas estaban mas familiarizadas
con su evaluacion, las calificaciones de aroma y sabor eran mucho mas coherentes.

Para la evaluacion de la calidad del Sabor se incluyeron, ademas del equilibrio y la fran-
queza, los atributos de "Cuerpo”, como "plenitud de sabor" y "Post-gusto”, como la sensacion
que persiste una vez que se ha bebido la sidra. En todos los casos se prefirié utilizar una es-
cala de intervalo de 9 puntos para la valoracion de calidades.

Nuevamente, el test de hipétesis aplicado a las evaluaciones de los distintos jueces en las
dos ultimas campafias demuestra un notable progreso en el nivel de consistencia de nuestro
grupo de cata, como se puede comprobar en la Tabla 2:

ARDNA 2807 (p=0.008 B pe=0.0

SABOR 3.451 p=.001 (.84 F p=0.563)

Obseérvese como en el 97 se obtuvieron diferencias muy significativas entre las valoracio-
nes de los catadores para los atributos de impresion global de Aroma y Sabor, mientras que al
afo siguiente esas diferencias ya no existen (p > 0.05).

En la Tabla 3 se muestran algunos de los términos introducidos en la campafia 98 para la
descripcion del Aroma y el Sabor, cuantificados seglin una escala de intervalo de cinco puntos.
Entre ellos cabe destacar el elevadisimo grado de consistencia alcanzado por este grupo en la
cuantificacion del atributo de aroma "Sidra", definido como olor tipico a sidra (F=1.213, p=
.303). El resultado es mas que prometedor, teniendo en cuenta que, en primer lugar, es
necesario consensuar las opiniones de ocho personas sobre qué entiende cada uno de ellos
por "olor a sidra", y en segundo lugar, una vez logrado que todos comprendan y usen el
término de la misma manera, que su percepcion sensorial del mismo sea cuantitativamente
similar, es decir, que sus evaluaciones estén dentro del nivel de confianza fijado. Conseguir un
buen resultado en un andlisis de estas caracteristicas, utilizando a persaas que no han sido
especificamente entrenadas para ello y que sélo se relinen en unas pocas sesiones al afio es
un logro importante, pues confirma aquello que indican todos los libros de texto, de que es el
interés y la motivacion para entrenarse lo que define a un buen catador.

SIDAA (Caractenstico de «sidra», tipicidad) DULCE
FHESCO (Ugero, perfumadao) ACIDO
IOBRAS (Arulrada, lias) AMARGD

SECANTE (Astringencia

En resumen, hemos visto que la consistencia del grupo de cata depende de los siguientes
factores: en primer lugar, del entrenamiento, de la oportunidad de alcanzar consenso en el uso
de los términos. Segundo, la atencion a conceptos de referencia, como los de equilibrio y fran-
queza, y finalmente, a la claridad y precision de las escalas de medida.

La Ficha de trabajo propuesta para el Analisis Descriptivo de la Sidra Natural Asturiana se
muestra en la Figura 6. Como se puede observar, se divide en tres partes, correspondiente a
cada uno de los aspectos sensoriales que se deben evaluar: Comportamiento en Vas o, Olor y
Sabor. En cada uno de ellos se incluyen los apartados de "Defectos identificables". Algunos de
los vocablos empleados pertenecen al lenguaje popular, como por ejemplo, mugor, que es
"olor a moho", o tastu, que se define como aquel sabor "sucio", extrafio, no esperable en una
sidra sana.

La experiencia adquirida en estas catas sugiere que no se evalien mas de 6 o 7
muestras por sesion, ya que la informacion que se pide a los catadores es compleja y la fatiga
juega un papel importante en la capacidad de concentracién de los catadores.



COMPOSICION QUIMICA Y EVALUACION SENSORIAL

@ Una vez explicado el procedimiento de trabajo, nos puede surgir la duda siguiente: ¢ es ver-
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5 g e y esfuerzo en el futuro.
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- ; El planteamiento seguido ha sido el de aplicar en primer lugar un andlisis de regresion

— = . . . . ™ . ..
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] - =] S Entre las relaciones mas interesantes podemos citar la influencia netamente positiva sobre
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tangencial, dan lugar a sidras con graves problemas de espalme, lo que coincide con una me-
nor concentracion de alcoholes superiores con respecto a las homadlogas no filtradas.



En la Figura 7 se muestra la grafica
obtenida al representar las valoraciones
de vaso predichas matematicamente en
funcién de la composicion quimica frente a
las valoraciones de Vaso realizadas por el
grupo de catadores, para la campafia 97.
En el caso ideal de que las predicciones
se ajustasen en su totalidad a lo ob-
servados por los jueces, se obtendria una
recta de pendiente 1; en nuestro modelo
se obtiene una recta de pendiente 0.90,
gue es un valor muy préximo a 1. Quedan
por evaluar aun los datos correspondien-
tes a la dltima campafa analizada.

En la actualidad se esta trabajando en
la optimacion de un método analitico
sencilo que permita predecir en el
laboratorio la evaluacién sensorial del
vaso, sin necesidad de reunir un grupo de
catadores. Este método consiste en la
medida de las denominadas "propiedades
espumantes”. El material necesario es
muy sencillo: una bureta graduada y un
flujo controlado de gas (carbdnico o
nitrégeno, preferentemente, carbénico por
ser el gas que se encuentra en la sidra).
El proceso medido puede visualizarse en
la Figura 8: un volumen de sidra,
previamente desgasificado, se coloca en

) ) la buretay se le )
insufla un flujo de gas. Esto genera una columna de espuma que alcanza una altura maxima

(HM). Esta altura tiene una duracion muy corta, y la columna de espuma disminuye hasta

alcanzar una posicion més estable que denominamos HS. Una vez medido este nuevo valor de
altura, se corta el suministro de gas y se obtiene tS, que es el tiempo que tarda en desaparecer
la espuma.

Para ver qué tipo de relacion existe entre estas propiedades espumantes y los distintos atri-
butos sensoriales, se procedié a un analisis de regresion lineal mdltiple que, basicamente in-
tenta establecer el mejor ajuste lineal entre las llamadas variables predictoras o independientes
(las propiedades espumantes) y las variables dependientes (los atributos de vaso).

Dicho andlisis reduce el nimero de variables iniciales a 2, que son simplemente combinaciones
lineales de las primeras. Fundamentos matematicos aparte, lo importante es que todos los atri
butos de vaso, medidos por el grupo de cata, se ven negativamente afectados por tS, el tiempo
de permanencia de la espuma en la bureta, en especial el Espalme y la Impresion Global de
Vaso, mientras que las alturas tuvieron una influencia positiva. Es decir, a mayor tS, peor

valoracién del Espalme y viceversa, en tanto que, a mayor valor de HM y HS, mejor es la
evaluacion del Espalme. Puesto que la correlacién entre las variables es moderadamente

buena (entre el 78 y el 90% en todos los atributos de vaso), podemos afirmar que estamos en
el buen camino.

Podemos concluir entonces

que la cata de Sidra Natural

se puede desarrollar ade-

cuadamente segun la forma

tradicional de consumo, es-

1% canciada en vasos de sidra y

< [ | a una temperatura de unos

15°C. Se evallan asi los atr

h butos de VASO, aspecto sen-
" X, sorial de gran relevancia.

— Con respecto al AROMA y

= SABOR, se dispone en estos

- PR * momentos de un grupo de
k. L. catadores  razonablemente

entrenados para evaluar la
oumantes de k calidad organoléptica global,
si bien quedan por determi-
nar aun algunos atributos ca-
racteristicos. La percepcién y

piedades ¢

latural, HM: altura maxima; HS: altura estable

IS: tiempo de desaparicion de [a espuma

valoracién objetiva del llamado "olor tipico de SIDRA' es ya muy consistente, por lo que no es
aventurado suponer que otros conceptos puedan ser manejados por este grupo en particular
con igual consistencia en un plazo de tiempo corto.
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