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Jornada Técnica Proyecto Life Cero Residuos:
Hacia una produccidon y cadena de suministro
sostenibles de frutas de hueso
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Jornadarécnica 12 deMarzode 2015 (Zaragoza) residues



Calidad de la fruta

Desde un punto de vista sensorial, caracterizando:

a) El perfil global de producto (color, aroma,
sabor, textura) a partir de un panel de
catadores entrenados

b) El perfil de compuestos volatiles odorantes:

potencial aromatico de la fruta
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A) PANEL DE CATADORES

0 Grupo de 12 panelistas entrenados

o Miembros de Unizar/PCTAD (investigadores, técnicos,
estudiantes)

o Entrenamiento del panel: 1 h/semana (Enero a Julio)

o Entrenamiento general: aroma, sabor con estandares de
referencia puros

0 Entrenamiento especifico para cada fruta: apariencia visual
y textura a partir de ejemplos reales ilustrativo en fruta

o0 Estimacion de la preferencia hedonica
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Entrenamiento general en aroma & sabor
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sabores

o Aroma: frutas, especias, vegetales

o Taste: dulce, acido, amargo, astringente

0 Hincapié en memaorizacion y
verbalizacion de sensaciones

[ Amargo

B Acido / Agrio
J Umami

B Salado

B Duice

0 Desarrollo de un vocabulario comun para
todos los catadores (consenso)
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Aparicencia visual

= n E=5 \ |

L :
= = B
=

European
Commission
I

1. Verde-naranja

2. Anaranjado 3. Rosado

Frescura de pedunculo

Grado 1

W)

Grado 2

)

Grado 3

Grado 4
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I\/Iesa redonda: discusiones grupales
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Nombre: Fecha:

| FASE 1, (EVALUACION EN CABINA CON LUZ VERDE) nlﬁ '

DMu}r'hla.'m:]a DBla.nda D‘Iedia D‘i:rrne D‘Iu}rﬁnm_t
Albaricogque 2: DMuyh]aJﬂa I:'B]a.nda Dﬂedia D‘irme D“Iu].rﬁrm

Albaricoque 3: DMu}r blanda DBla.nda D‘Iedia D‘i:rnle D‘Iu}rﬁnm_t

EN BOCA @

1. TEXTURA
Albaricogue 1: [ Muy blanda I:lggnwgg [(JFundente [ pura [ Muydum
Albaricoque 2: [ |Muy blanda Elg]gmng& [JFundent= [ pura [ Muydum
Albaricogque 3: [ Muy blanda I:lggnwgg [(JFundente [ pura [ Muydum

2. CROCANTEZ

Albaricogue 1: [ JMuy blanda Eblgﬂnhﬂg [ Media [ krocante [ Muycrocante

Albaricogque 2: [ [Muy blanda Emlugnmﬂg [IMedia [ krocante [ Muy crocante

Albaricoque 3: [ |Muy blanda Ebﬂg__g [ IMedia [ krocante [ Muycrocants
3. JUGOSIDAD

Albaricoque 1: [Ipoco [ IMedio [ Mucho
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Medicion individual

o Cabinas individuales de cata

0 Bajo luz roja o verde para evitar la influencia del color en
otros atri butos (aroma, sab
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Ejemplo: Early Bigi
en 3 estados de madurez
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S Caracterizacion de calidad de fruta de
CIER & hueso: resultados andlisis sensorial
residuos

CEREZA

VARIEDAD SATIN EARLY BIGI SONATA
color piel 77 1,5 7.7
pedinculo[1-4) 13 1,3 11
brillofo-2) %] 17 13
preferencia(o-10) 6.6 57 7.5
firmeza(o-a) 3.0 24 32
textura(o-a) 23 17 B
sabor(0-4) L7 26 22
intensidad sabor(o-4) 2.5 s 24
jugosidad(o-2) 14 LE-] 14
preferencia(0-10) 67 15 64
Leyenda:

Preferencia visual: 0= nada; 10 = mucho

Firmeza al tacto: 0 = muy blanda; 4 = muy firme

Textura: 0= muy blanda; 4 =muy dura

Grecantezr: ©= muy blanda; 4 = muy crocante

Jugosidad: 0= pooo; 2 =mucho

Intensidad sabor caracteristico: 0= poco intenso; 4 =muy intenso
Sabor: 0= muy dulce; 4 = muy adido

preferenca global: 0 =nada,

SATIN

[defectos visuales 45.0 [% con defiectos

[s=fectos en boca 7.0 [% con gefectos

SATIN

[aefectos visuales sLs [ 3 con defectos

[defectos en boca 0.0 % con defectos |
SOMNATA

[sefectos visuales 593 [3 con defectos
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