Analisis sensorial como garantia
de la calidad de los productos
de la D.O.P. Guijuelo

La verificacion de las caracteristicas sensoriales del producto elaborado

por cada uno de los operadores secaderos/bodegas inscritos de una figura

de calidad como la D.O.P. Guijuelo, supone una garantia adictonal de la calidad,
sensorial de los jamones y paletas comercializados bajo este sello de calidad.
Ademds, ofrece informacion sobre la adecuacion de los rangos establecidos

o sobre posibles diferencias entre productos y anadas.
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por la normalizacion del andlisis sensorial para ga-

rantizar las caracteristicas sensoriales de sus pro-
ductos y asi afianzar la fidelidad y el compromiso
tanto de los consumidores como de sus propios
operadores.
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En este articulo se muestra como la verificacion
de las caracteristicas sensoriales del producto ela-
borado por cada uno de los operadores secaderos/
bodegas inscritos en la D.O.P. Guijuelo, realizada
bajo el cumplimiento de los requisitos de funciona-
miento y de calidad establecidos en la normativa
ISO/IEC 17025 para la acreditacion de los paneles
de cata, supone una garantia adicional de la calidad
sensorial de los jamones y paletas comercializados
bajo este sello de calidad.

Introduccion

Actualmente, el consumidor demanda una garan-
tia de calidad sensorial en el producto final que, en
el caso de los productos de calidad diferenciada de
la Union Europea, Unicamente puede ser aportada
mediante los sistemas de certificacion de producto
que se les exige a los consejos reguladores de las
Denominaciones de Origen Protegidas (D.O.P.) e In-
dicaciones Geograficas Protegidas (I.G.P.) de pro-
ductos agricolas y alimenticios y vinos (BOE, 2017).

En el jamon ibérico, la forma de abordar el ase-
guramiento de la calidad difiere entre las distintas
figuras de calidad que protegen este producto. Asi,
los consejos reguladores de la D.O.P. Guijuelo y la
D.O.P. Dehesa de Extremadura tienen delegado el
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control oficial para la certificacion de sus produc-
tos y actualmente se encuentran acreditados por
ENAC (Entidad Nacional de Acreditacion) por la
norma EN/ISO/IEC 17065:2012, para la certifica-
cion de sus productos en la D.O.P. Jabugo y en la
D.O.P. Los Pedroches, no acreditados actualmente
por ENAC, el control oficial para la certificacion de
sus productos es llevado a cabo por la autoridad
competente a través de los controles realizados por
el Consejo Regulador.

No obstante, en todos los casos, la certificacion
del producto se realiza conforme al Pliego de Con-
diciones, que es el documento normativo que esta-
blece los requisitos que debe cumplir un producto
procedente de una determinada D.O.P/I.G.P.. La
verificacion de estos requisitos implica entre otras,
actividades de evaluacion (inspeccion, ensayos y
auditorias de gestion) que, en aquellos casos en
que existe una delegacion del control oficial, deben
realizarse cumpliendo los requisitos aplicables de
las correspondientes Normas Internacionales, tanto
si son realizados por la propia entidad de certifica-
cién como si son contratados externamente (Nor-
ma UNE-ISO 17065).

Actualmente, el Unico modo posible para verificar
que los productos amparados por una D.O.P/I.G.P.
presentan las caracteristicas sensoriales descritas
en su Pliego de Condiciones es la realizacion de un
andlisis sensorial con un panel de catadores entre-
nados. Estos ensayos pueden ser realizados bien
por la propia entidad de certificacién (con recursos
internos o con otros recursos bajo su control), que
tiene que demostrar el cumplimiento de los requi-
sitos aplicables de la Norma ISO/IEC 17025 o bien
mediante un laboratorio externo que esté acredita-
do (Norma ISO/IEC 17025) y sea evaluado por par-
te de la entidad de certificacién para demostrar su
competencia técnica.

Sin embargo, a dia de hoy, para la mayoria de
los Consejos Reguladores de D.O.P. de jamén cu-
rado, la verificacién del cumplimiento de los requi-
sitos de la norma ISO/IEC 17025 es dificil si no se
cuenta con la colaboracién de laboratorios capaci-
tados para ello, ya que es necesaria la formacion
y entrenamiento de jueces sensoriales expertos,
que evallen de forma objetiva las caracteristicas
sensoriales. No solo dichos entrenamientos deben
realizarse siguiendo normas internacionales, sino
que ademas es necesario que las actuaciones de
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dicho panel se realicen teniendo en cuenta las di-
rectrices contenidas en la Guia para la Acreditacién
de Laboratorios de Andlisis Sensorial (G-ENAC-02),
cumpliendo los requisitos generales establecidos
en la norma EN-ISO/IEC 17025 y los criterios esta-
blecidos en el documento CGA-ENAC-LEC “Crite-
rios generales para la acreditacion de laboratorios
de ensayo y calibracién segun la norma EN-ISO/
IEC 17025".

Por otro lado, si bien existen laboratorios acredi-
tados para el andlisis sensorial del jamoén curado,
no ocurre asi para el jamon ibérico, a pesar de que
existen caracteristicas sensoriales diferenciales en-
tre los productos procedentes de cerdos ibéricos
y los de capa blanca que deberian de ser conside-
radas. También es preciso indicar que cuando se
utilizan laboratorios externos para la verificacién
de las caracteristicas sensoriales de un producto
D.O.P/I.G.P, éstos deben estar acreditados para

DI,ESHUESE-‘-
FEMUR AB

DESHUESADORA

JAMONES

www.cruells.net - e-mail: cruells@cruells.net - CRUELLS talleres SL Pere Llosas 4 E-17800 OLOT (Girona) SPAIN - +34 972 260 531

la evaluacién de estas caracteristicas conforme al
Pliego de Condiciones de la D.O.P/I.G.P. y no de
las caracteristicas sensoriales del producto gené-
rico. Asi por ejemplo, en el caso de los productos
D.O.P. Guijuelo, el alcance de la acreditacién del
laboratorio deberia ser “andlisis organoléptico de
jamones y paletas D.O.P. Guijuelo” y no “andlisis
organoléptico de jamén ibérico”. Aunque en los
Pliegos de Condiciones de las diferentes D.O.P. de
jamén ibérico, a veces se incluyen descripciones
sensoriales similares, en las que se especifican sus
caracteristicas de forma bastante genérica, éstas
son redefinidas a posteriori por los Consejos Regu-
ladores en instrucciones técnicas, tanto para poder
ser evaluadas de acuerdo con las especificaciones
de la norma UNE-EN ISO/IEC 17025, como para
establecer los rangos de valores en los que pueden
oscilar los atributos sensoriales caracteristicos de
sus productos.
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TABLA 1

Porcentaje de piezas evaluadas en funcion del tipo de pieza y la alimentacion y el porcentaje racial
de los animales de procedencia, en el control de la calidad sensorial de las piezas comercializadas
por la D.0.P. Guijuelo en los afios 2019-2022

Anualidad N° de piezas

Tipo de piezas

Alimentacion (%)

Porcentaje racial
(% ibérico)

Jamon Paleta Bellota Cebo Campo 100 % 75 %
2019 49 12,2 87,8 89,8 10,2 6,1 93,9
2020 46 15,2 84,8 91,3 8,7 8,7 91,3
2021 45 51,1 48,9 82,2 17,8 40,0 60,0
2022 44 50,0 50,0 86,4 13,6 36,4 63,6
2019-22 184 32,1 67,9 87,4 12,6 22,8 77,2

En este escenario, el Consejo Regulador de la
D.O.P. Guijuelo (C.R.D.O.P. Guijuelo) y el Instituto
Tecnologico Agrario de Castilla y Ledn (ITACyL),
con el apoyo de la Unién Europea (proyecto INNO-
GUIJUELO, Fondos FEADER) han aunado esfuer-
zos para desarrollar e implantar una metodologia
para el control de la calidad sensorial de las piezas
comercializadas por la D.O.P. Guijuelo, en base a
los requisitos establecidos en la normativa 1SO/
IEC 17025 para la acreditacién de paneles de ca-
ta, cuya validez ha sido verificada por auditores de
ENAC expertos en analisis sensorial, en el marco
de la certificacion en la norma EN/ISO/IEC 17065.

En este articulo, ademas de describir la meto-
dologia utilizada para verificar que el producto ela-
borado por cada uno de los operadores inscritos,
cumple las caracteristicas sensoriales descritas en
el Pliego de Condiciones de la D.O.P. Guijuelo, se
muestra como la realizacién de estos controles,
aporta garantias adicionales de la calidad sensorial
de los jamones y paletas D.O.P. Guijuelo, al propor-
cionar informacién en relaciéon a la adecuacién de

Verificar el cumplimiento de los
requisitos de la norma ISO 17025 es
dificil para los consejos reguladores
de D.O.P. de jamoén curado

sino cuentan con la colaboracion

de laboratorios capacitados para ello

62

eurocarne n° 322

los rangos establecidos para los atributos carac-
teristicos y a posibles diferencias entre productos
(piezas, categorias) o entre afios de comercializa-
cion o anadas.

Material y métodos

Muestras

Los resultados que se presentan en este articulo
corresponden al andlisis sensorial de las piezas to-
madas por el C.R.D.O.P. Guijuelo para el control de
la calidad sensorial de las piezas comercializadas
por la D.O.P. Guijuelo en los afios 2019-2022. En
la tabla 1 se detalla el muestreo realizado en las
diferentes anualidades, asi como en su conjunto.
Puede observarse que se evaluaron un total 184
jamones y paletas, procedentes de cerdos 75 % y
100 % Ibérico, con calificaciéon bellota o cebo de
campo. En cada anualidad el numero de piezas
analizado fue similar; sin embargo, esto no fue asi
para los porcentajes de piezas evaluadas en fun-
cioén de la alimentacion y el porcentaje racial de los
animales de procedencia.

Estas diferencias son debidas a que, en cada
anualidad, el muestreo se disefid de manera que
fuera representativo de la produccion de la D.O.P.
Guijuelo. Asi, por ejemplo, en los afios 2019 y 2020
el porcentaje de piezas 100 % ibérico fue muy infe-
rior al de las piezas 75 % ibérico.

La seleccion de las piezas fue realizada por el
personal técnico del C.R.D.O.P. Guijuelo, que fue
también el encargado del deshuese, limpieza y pu-
lido de las mismas y de la obtencion de una porcion
transversal al eje longitudinal de la pieza, de 10 cm



Jamon ibérico

de grosor, a 2 cm por encima de la cabeza del fé-
mur en el caso del jamén y a 2 cm por debajo del
humero en el caso de la paleta, y perpendicular al
hueso indicado en cada caso. Dicha a porcién fue
envasada a vacio y conservada en condiciones de
refrigeracion hasta su andlisis.

Formacion del panel de catadores

Para conformar el panel de catadores, entre el
personal del C.R.D.O.P. Guijuelo y de la Estacion
Tecnolégica de la Carne (ITACyL), en el afo 2018
se seleccionaron 12 candidatos que siguieron un
entrenamiento general que fue superado por 11 de
ellos, que posteriormente participaron en una for-
macion especifica en jamon y paleta D.O.P. Guijuelo
y en una cualificacion (validacion). Tras este proce-
so, que se desarrollé en un total de 26 sesiones en
un periodo de 3,5 meses, el panel quedoé constitui-
do por 9 jueces sensoriales (6 hombres y 3 mujeres,
con edades comprendidas entre los 30 y 50 afos),
con compromiso de independencia e imparcialidad
con la D.O.P. Guijuelo.

La seleccion inicial se realizé6 en base a las ca-
racteristicas fisiologicas de los candidatos, su po-
tencial para describir y comunicar percepciones
sensoriales, su interés/experiencia en el andlisis
sensorial y su conocimiento del producto. Los can-
didatos seleccionados participaron en un entrena-
miento general, que se desarrollé segln un proce-
dimiento interno basado en normas UNE-EN-ISO
(8586:2014, 5496:2007, 3972:2013, 87025:1996)
y guias metodologicas (Arnau y col., 2011; ENAC,

2018). El objetivo de dicho entrenamiento fue pro-
porcionar a los candidatos conocimientos elemen-
tales de los procedimientos de analisis sensorial y
desarrollar su capacidad para detectar, reconocer,
describir y discriminar estimulos sensoriales. Para
ello, se les entrend en el color, sabor, olor y textura,
utilizando pruebas que permitian mejorar las capa-
cidades de los candidatos en relacion a las propie-
dades sensoriales del producto a evaluar. Asi, en
las pruebas destinadas a la percepcioén del color se
profundizé mas en la valoracion del color rojo, en
las de la textura en la valoracion de la desmenu-
zabilidad y la fibrosidad y en las de sabores, en el
dulce y el salado, ya que estos atributos estaban
incluidos en la hoja de cata que se utilizaria para
la evaluacion de los jamones y paletas D.O.P. Gui-
juelo.

Los jueces que superaron el entrenamiento ba-
sico se sometieron a un periodo de entrenamiento
especifico con jamones y paletas, en el que se les
formo en la metodologia a utilizar (andlisis descrip-
tivo cuantitativo), en el producto (jamones y pale-
tas D.O.P. Guijuelo) y en la escala de puntuacién
que debian utilizar para la valoracion de los atri-
butos sensoriales incluidos en la hoja de cata de
dichos productos. El entrenamiento se realizd en
base un procedimiento interno (PNT-3-S02), en el
que se utilizaron como referencias tanto patrones
fotograficos como muestras reales. Para entrenar
a los jueces en los diferentes puntos de las esca-
las de intensidad de cada parametro de la hoja
de cata se utilizaron muestras de diferentes tipos
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de jamoén/paleta (D.O.P. Guijuelo, ibérico, serrano,
curado), con diferente alimentacion (bellota, cebo
campo, cebo), obtenidas mediante diferentes ti-
pos de corte (transversal, longitudinal, a cuchillo) y
zonas (maza, babilla, punta), con diferente tiempo
de conservacién, presentados a diferentes tem-
peraturas. En el caso de los defectos se utilizaron
también como referencias patrones fotograficos y
muestras reales. Finalmente, los jueces que supe-
raron el entrenamiento especifico participaron en
un proceso de cualificacion (validacion), con objeto
de demostrar la competencia técnica para el ana-
lisis sensorial de jamon/paleta D.O.P. Guijuelo del
panel formado, tanto en su conjunto como de cada
uno de sus miembros. En dicho proceso, disefiado
en base a normas UNE-EN-ISO y a guias oficiales,
los jueces evaluaron por triplicado 6 muestras de
jamén /paleta, en cuya seleccién se tuvo en cuenta
que sus caracteristicas deberian permitir evaluar la
capacidad discriminante del panel, por lo que al-
gunas eran similares entre ellas, otras ligeramente
diferentes y otras claramente diferenciadas. El ana-
lisis de estas muestras se realizé utilizando la hoja
de cata y el procedimiento definido para el anali-
sis sensorial de jamén/paleta D.O.P. Guijuelo. Para
poder valorar la reproducibilidad y la repetibilidad
de los jueces sensoriales y del panel, la distribu-
cién de las muestras se realizé de modo que, de
cada muestra, 2 réplicas se analizaban en la misma
sesion y la restante en una sesion diferente. Final-
mente indicar, que desde que se conformd el panel
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en 2018, han sido necesarios la se-
leccion y entrenamiento de nuevos
jueces siguiendo el procedimiento an-
teriormente descrito. También sefialar
que, independientemente de que se
incorporen nuevos miembros o no al
panel, el proceso de cualificacion se
repite anualmente.

Analisis sensorial

El analisis sensorial de las mues-
tras fue llevado a cabo por el panel de
catadores entrenado para el andlisis
organoléptico de jamones y paletas
D.O.P. Guijuelo, mediante un ana-
lisis descriptivo, utilizando escalas
descriptivo-numéricas de intensidad
creciente, estructuradas en 5 puntos.
Para dicho analisis se seleccionaron parametros
que permitian evaluar el cumplimiento de las carac-
teristicas sensoriales de los productos, recogidas
en el Pliego de Condiciones de la D.O.P. Guijuelo
(DOUE, 2017). Asi, en la hoja de cata, para evaluar
el aspecto al corte se incluyeron los parametros co-
lor del magro, brillo del magro, color de la grasa,
brillo de la grasa y veteado; para evaluar la textura
se incluyeron los parametros untuosidad de la gra-
sa (analizada tactilmente), fibrosidad y desmenu-
zabilidad (analizada en boca); y para la evaluacion
del olor, sabor y flavor se incluyeron los parametros
olor caracteristico, sabor dulce, sabor salado, flavor
caracteristico y rancidez de la grasa. En la hoja de
cata se incluyd también una seccién para sefalar
la presencia de defectos como irisaciones, halos
de nitrificacion, manchas o petequias y exceso de
cristales de tirosina, olores/flavores anémalos de-
rivados de defectos de cala o piojillo, asi como un
apartado de observaciones para indicar la presen-
cia de otras anomalias en relacién al olor y flavor.

Para la obtencion de las muestras a presentar a los
jueces sensoriales, la porcién de muestra obtenida
de la pieza deshuesada fue atemperada durante al
menos dos horas. Transcurrido este tiempo, con una
loncheadora automatica se procedié al loncheado
mecanico en frio, en sentido transversal a las fibras
musculares de la zona mas ancha de la porcion, para
obtener lonchas de entre 0,5 - 1 mm de espesor, en
las que el el tocino que rodeaba a la parte magra se
ajusto para que fuera a 1 cm como maximo. Una vez



realizado el loncheado, la porcién de la muestra
restante se colocé en un plato blanco, de modo
que quedara visible la superficie de corte, en la
que se evaluarian los parametros relativos al as-
pecto (percepcion al corte). Para la presentacion
de las lonchas a los jueces, éstas se colocaron
dobladas en un plato, en el que también se inclu-
y6 un rectangulo de grasa subcutanea (tocino de
1,0 x 1,0 cm obtenido de una loncha en la zona
del biceps femoris en el caso de los jamones y
en una zona equivalente en el caso de la pale-
ta) para evaluar la rancidez de la grasa. Los pla-
tos con las lonchas y el rectangulo de tocino se
mantuvieron, durante 30 minutos, a temperatura
ambiente (entre 20 y 22 °C), en ausencia de luz,
para conseguir el atemperado de las muestras y
evitar la oxidacion.

Las muestras se presentaron individualmente
a los jueces, siguiendo el procedimiento que se
resume a continuacién. Para el analisis de cada
muestra, en primer lugar, a cada juez se le pre-
sentd un plato con una loncha (para la evalua-
cion del olor, de los parametros relativos a la de-
gustacion en boca y los defectos relacionados
con los mismos) y un rectangulo de tocino (para
la evaluacién de la rancidez). Una vez finaliza-
do dicho analisis, a los jueces se le proporciond
el plato con la porcion de muestra para evaluar
los parametros relativos al aspecto externo y los
defectos relacionados con el mismo.

Todas las pruebas se realizaron en la sala de
catas de la Estacion Tecnologica de la Carne,
que esta dotada de los requisitos de infraestruc-
tura y equipamiento descritos en la norma UNE
87-004-79, en cabinas individuales, utilizando
luz blanca, siendo la temperatura ambiente de
la sala de 20-22 °C. A los jueces sensoriales se
les suministré pan y agua, a temperatura am-
biente, para unificar las condiciones internas de
la boca antes de la evaluacién de cada mues-
tra. Las sesiones se disefiaron con un numero
maximo de 6 muestras por sesion para evitar la
fatiga sensorial, equilibrandose en la medida de
lo posible, el efecto del orden de presentacion.

Tratamiento de los datos

Los datos obtenidos en las 3 sesiones realiza-
das para la cualificacion del panel, se trataron, en
primer lugar, como datos de una sesion ordina-
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TABLA 2

Resultados (valores F) obtenidos en el ANOVA factorial realizado para conocer el desempeiio
del panel en su conjunto (el efecto los factores juez sensorial, muestra y réplica, y sus interacciones)

Parametros

Efectos (valores F)

Juez Muestra Réplica Juez * Muestra Juez * Réplica  Muestra * Réplica
Color magro 5,59 *** 16,26 *** 0,07 ns 2,69 *** 0,65 ns 0,61 ns
Brillo magro 27,77 *** 18,54 *** 410* 2,20 ** 1,16 ns 0,87 ns
Color de la grasa 12,02 *** 47,72 *** 0,55 ns 1,87 * 0,90 ns 1,80 ns
Brillo de la grasa 18,44 *** 28,54 *** 1,03 ns 2,55 ** 0,72 ns 1,16 ns
Untuosidad 11,17 % 40,12 ** 434~ 2,173 ** 1,10 ns 0,34 ns
Veteado 4,65 *** 124,46 7,75* 1,49* 0,96 ns 1,53
Olor caracteristico 7,77 ns 191,17 *** 2.07 ns 2,16 * 1,54 ns 1,71 ns
Desmenuzabilidad 16,44 ** 13,83 *** 8,12~ 1,90 ** 1,35 ns 2,09 ns
Fibrosidad 17,23 *** 17,71 = 3,51 ns 1,98 ** 1,53 ns 1,80 ns
Sabor dulce 15,77 *** 12,72 *** 1,52 ns 3,08 *** 0,84 ns 3,68 **
Sabor salado 8,24 *** 19,15 *** 0,49 ns 3,23 *** 0,77 ns 2,14*
Flavor caracteristico 2,30 = 157,30 *** 2,39 ns 1,69* 1,42 ns 1,11 ns
Rancidez de la grasa 4,90 ** 18,64 *** 1,01 ns 2,2 % 1,48 ns 1,60ns

*** P<0,001; **: P<0,01; *: P<0,05, ns: diferencias estadisticamente no significativas.

ria tanto para obtener los resultados del panel para
cada muestra, como para verificar el cumplimiento
de los controles de calidad establecidos. Seguida-
mente, para la evaluacién del desempeiio del panel
en su conjunto, en los resultados obtenidos por el
conjunto del panel en las 6 muestras analizadas por
triplicado, se realizd un analisis ANOVA multifacto-
rial, en el que los factores de variacion considera-
dos fueron: la muestra, el juez sensorial, la repe-
ticion y las interacciones juez sensorial-muestra,
juez sensorial-repeticion y muestra-repeticion. Este
andlisis se realizd para cada parametro incluido en
la hoja de cata.

Para la cualificacion de un panel

de catadores es necesario cumplir

con los criterios establecidos para

la capacidad discriminativa,

la repetibilidad y la reproducibilidad

y la consistencia del panel en su conjunto
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Para la evaluacion del desempefio individual ade-
mas de la evaluacién de la repetibilidad y reprodu-
cibilidad individual, para cada parametro analizado
en las 6 muestras, se realiz6 un ANOVA simple con
los valores medios dados por cada juez, conside-
rando como factor de variacion la muestra. Ade-
mas, se realizé una comparacion de las puntuacio-
nes individuales respecto al grupo. Para ello, con el
conjunto de datos del panel, se realiz6 un ANOVA
simple en el que se consideré como factor de varia-
cion el juez sensorial.

Para la expresion de los resultados obtenidos
por el panel de catadores entrenados, para cada
parametro en cada muestra analizada, el estadis-
tico utilizado fue la mediana. Para el control de
calidad de los resultados de cada sesién se cal-
cularon el intervalo de confianza sobre la media-
na para la deteccion de valores atipicos, el coefi-
ciente de variacién robusto para dar validez a los
resultados de cada parametro evaluado en cada
muestra y el indice de desviacion para valorar el
comportamiento de cada juez respecto del grupo
para el conjunto de muestras de cada sesion, es
decir, para valorar la competencia del panel en ca-
da sesidn de ensayo. Ademas, en cada anualidad,
para garantizar la calidad de los resultados, en un
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10 % del nUmero de las muestras analizadas, el la-
boratorio realizé un analisis replicado de muestras,
en el mismo dia (repetibilidad) y en dias diferentes
(reproducibilidad), y una valoracién de la concor-
dancia de las puntuaciones dadas por los jueces
con el resultado obtenido en el panel.

Finalmente, una vez verificado el cumplimiento
de los controles de calidad, los resultados obte-
nidos fueron utilizados para comprobar el cum-
plimiento de las caracteristicas sensoriales de los
jamones y paletas D.O.P. Guijuelo, segun los re-
quisitos establecidos por el C.R.D.O.P. Guijuelo en
su documentacion interna.

Para estudiar la tipicidad de las piezas y la ade-
cuacion de los rangos de puntuacién establecidos
como validos por el C.R.D.O.P. Guijuelo, para cada
parametro, a partir de los resultados obtenidos en
las muestras analizadas desde 2019 a 2022 (n=184)
se obtuvo una tabla de frecuencias, cuyos resulta-

dos se graficaron mediante un histograma de fre-
cuencia relativa.

Para evaluar si las caracteristicas sensoriales de
las piezas comercializadas en diferentes anualidades
eran similares, los resultados obtenidos en cada uno
de los parametros incluidos en la hoja de cata utiliza-
da se analizaron mediante un andlisis de la varianza
de una via (ANOVA simple). En aquellos casos en
que se detectaron diferencias significativas, se uti-
lizé el test LSD (Least Significant Difference) para la
separacion de las medias. Finalmente, para detec-
tar posibles diferencias entre los distintos productos
(piezas, categorias) se realizé un ANOVA multifacto-
rial en el que los factores considerados fueron el tipo
de pieza (jamon y paleta), la alimentacion (bellota y
cebo de campo) y el porcentaje racial (75 y 100 %
ibérico) asi como la interaccién entre ellos (tipo de
pieza x alimentacion, tipo de pieza x porcentaje ra-
cial y alimentacion x porcentaje racial).
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NUESTRA INSPIRACION
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TABLA 3

Resultados del analisis de la capacidad discriminante del Juez 1(valores medios de las puntuaciones para cada

parametro, valores F y valores P obtenidos en el ANOVA realizado)

Juez 1

Parameros Muestral Muestra2 Muestra3  Muestra4  Muestra5 Muestra 6 F P-valor
Color magro aq 0 b2.0 °3,0 b2.3 b2.0 b2.0 8,80 0,0010
Brillo magro 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 b2,7 4,00 0,0220
Color de la grasa 3,0 41,0 41,0 b1,7 1,0 4,0 35,20 0,0000
Brillo de la grasa Q3 b33 b4,0 b4.0 b4.0 b33 7,80 0,0018
Untuosidad b4.0 b4.0 b4.0 b4.0 b4.0 b4.0 / /

Veteado a7 b3,0 4,0 b3.0 b33 45,0 33,60 0,0000
Olor caracteristico 41,0 02,7 03,0 o¢3,3 bc3,3 4,0 18,93 0,0000
Desmenuzabilidad b3.0 b3 7 b4.0 b4.0 b4.0 b4.0 8,80 0,0010
Fibrosidad 43,0 b2.3 b2.0 2.0 02,0 2.0 8,00 0,0010
Sabor dulce 2,0 a7 a0 a0 a2 3 b3.0 5,70 0,0064
Sabhor salado 43,0 A 3 a3 0 a3 0 a7 b2.0 5,70 0,0064
Flavor caracteristico 41,0 b2 7 b3 .0 bc3 3 be3 3 4,0 18,93 0,0000
Rancidez de la grasa 2.0 1,0 2.0 41,0 41,0 41,0 8,00 0,0010

Los valores marcados en rojo, indican diferencias estadisticamente significativas para un 95%. Medias con diferente superindice en la misma fila, indican
diferencias entre muestras (P<0,05).

En todos los casos los analisis estadisticos se lle-
varon a cabo con un nivel de confianza del 95 % y
se utilizo el programa Statgraphics Centuriéon XVI-
[1-X64.

Resultados y discusion

Cualificacion del panel

Para la cualificacién de un panel de catadores es
necesario el cumplimiento de los criterios estable-
cidos para la capacidad discriminativa, la repetibili-
dad/reproducibilidad y la consistencia del panel en
su conjunto; ademas, es imprescindible la cualifica-
cién individual de los jueces sensoriales. En la ta-
bla 2, a modo de ejemplo, se muestra un resumen

Desde que se conformo el panel

de catadores en 2018, se ha ido
seleccionando y entrenado

nuevos jueces. Ademas, el proceso
de cualificacion se repite anualmente
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de los resultados obtenidos en la cualificacion del
panel en el afio 2022.

En dicha tabla, los valores F obtenidos para el
factor muestra permiten evaluar la capacidad dis-
criminativa; los valores F obtenidos para el factor
réplica (réplica) y la interaccion juez-réplica permi-
ten evaluar la repetibilidad/reproducibilidad y, por
ultimo, los valores F obtenidos para la interaccion
muestra-juez permiten evaluar la consistencia glo-
bal del panel. Puede observarse que, en la cualifi-
cacion del afio 2022 en todos los parametros sen-
soriales el valor F obtenido para el factor muestra
resulté significativo (P<0,05), por lo que se puede
afirmar que la capacidad discriminativa del panel
fue adecuada. Por otro lado, en cuanto a la repe-
tibilidad/reproducibilidad, teniendo en cuenta los
resultados obtenidos para la interaccion juez-répli-
ca, el panel dio respuestas reproducibles, ya que
los valores F fueron no significativos en todos los
casos. Asimismo, en la mayoria de los descriptores,
el factor réplica presento valores de F no significa-
tivos. En el brillo del magro, untuosidad de la gra-
sa, veteado y desmenuzabilidad, la existencia de
valores de F significativos para este factor puede
ser atribuida a que cuando se analizan réplicas, se
utilizan trozos diferentes de la misma muestra y, por
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tanto, pueden presentar variaciones derivadas de
la zona seccionada de cada musculo en la presen-
cia de grasa intermuscular e intramuscular, etc. En
todos los parametros, los indices de repetibilidad
y reproducibilidad obtenidos para cada muestra
fueron satisfactorios (datos no mostrados) lo que
confirmé en todos los casos la validez de los resul-
tados obtenidos en el analisis replicado. Por ultimo,
la consistencia del panel, que se evalué mediante
el valor F de la interaccion juez-muestra, resulté no
significativa en todos los parametros, salvo en el
veteado y sabor dulce y salado que fue significa-
tiva. En este punto, sefialar que obtener valores F
significativos es muy frecuente incluso con jueces
altamente entrenados, y no es necesariamente in-
dicativo de una falta de formacién. Por ello, en es-
tos parametros se tuvieron en cuenta los resultados
obtenidos en el desempefio individual, que fueron
correctos en todos los casos.

UTILLAJE DE CORTE PARA LA INDUSTRIA CARNICA

MINCER PLATES AND KNIVES

Para la evaluacion del desempefio individual se
evaluaron por un lado la repetibilidad, la reproduci-
bilidad y el indice de desviacion en cada sesion (de
forma analoga a una sesion ordinaria de analisis) y
por otro, la capacidad discriminante de cada juez.
En el andlisis replicado, los resultados obtenidos
para cada uno de los jueces cumplian los requisitos
establecidos en el procedimiento de cualificacion.
En cuanto a la capacidad discriminante, a modo de
ejemplo, en la tabla 3 se muestran los resultados
del andlisis para uno de los jueces. Puede observar-
se que el juez presentd valores de F significativos
para los parametros que definen sensorialmente los
productos D.O.P. Guijuelo; ademas discriminé las
muestras que no cumplian con las especificaciones
D.O.P. Guijuelo de aquellas que si las cumplian. Re-
sultados similares fueron obtenidos para el resto de
jueces, siendo todos ellos cualificados para el ana-
lisis sensorial de jamones/paletas D.O.P. Guijuelo.

C/ Bar6 de Coubertin, 6 - 17800 OLOT (Girona) Spain - P.0. Box 209-T_ +34 972 27 10 09-F_ +34 972 27 01 18 _ info@olotinox.com _ www.olotinox.com
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FIGURA 1
Distribucion de los valores obtenidos en los parametros incluidos en el analisis
sensorial (excepto para la rancidez de la grasa) de las piezas D.0.P. Guijuelo
desde 2019 a 2022 (sombreadas en rosa se muestran las puntuaciones permitidas)
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Cumplimiento del pliego
y adecuacion de los rangos
establecidos

Para facilitar la verificacion del
cumplimiento de los rangos de
puntuaciones permitidas por el
C.R.D.O.P. Guijuelo para cada uno
de los parametros utilizados en el
control de las caracteristicas sen-
soriales de los productos D.O.P.
Guijuelo, excepto para el parame-
tro rancidez de la grasa, en la fi-
gura 1 se incluyen los histogramas
de frecuencias obtenidos con los
resultados de las muestras anali-
zadas desde 2019 a 2022.

Puede observarse que, en todos
los casos, los valores obtenidos
se encontraban dentro del ran-
go de puntuaciéon permitida por
el C.R.D.O.P. Guijuelo para cada
parametro (color del magro: 1-3;
brillo del magro: 2-5, color de la
grasa:1-3, brillo de la grasa: 3-5,
untuosidad de la grasa: 3-5, ve-
teado: 2-5, olor caracteristico: 3-5,
desmenuzabilidad: 4-5, fibrosidad:
1-2, sabor dulce: 1-4, sabor salado:
1-3 y flavor caracteristico: 3-5). Es-
to también fue asi en el caso de la
rancidez de la grasa; en este para-
metro el 93 % de las muestras (173
de las 184 evaluadas) obtuvieron
una puntuacion de 1, el 2,7 % (5 de
las 184 evaluadas) una puntuacion
1,5y el 3,3 % (6 de las 184 evalua-
das) una puntuacion de 2, siendo el
intervalo de puntuaciones permiti-
das 1-2.

A la vista de estos resultados,
puede decirse que los rangos de
puntuacién establecidos como va-
lidos en la verificacion de las carac-
teristicas sensoriales de productos
D.O.P. Guijuelo son correctos; no
obstante, en algunos parametros
los rangos podrian acotarse mas
para garantizar una calidad mas
definida y acorde a los productos
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D.O.P. Guijuelo. Asi, en el caso del color del magro,
dado que sélo el 0,5 % de las muestras (1 de las
184 evaluadas) presentaron un valor de 1, el inter-
valo podria limitarse a 2-3. En el caso del brillo del
magro, ninguna muestra presenté un valor de 5 por
lo que el intervalo permitido se podria limitar a 2-4.
En el color de la grasa ninguna muestra presentd un
valor de 3, por lo que el intervalo se podria limitar a
1-2 y, por ultimo, en el veteado, dado que ninguna
muestra presentd un valor de 5, el intervalo podria
limitarse a 2-4.

Puede llamar la atencion que en el parametro brillo
del magro, el valor minimo permitido fuera de 2 y que
ninguna muestra presentara un valor de 5. Indicar
que se acepta un valor minimo de 2 puntos para este
parametro, debido a que el corte de la pieza utilizado
para la obtencion de la porcidon de muestra que se
evallia (corte transversal en lugar de corte longitudi-
nal como en el corte a cuchillo) y la forma de prepa-
racién de la misma (corte con loncheadora en lugar
de a cuchillo) hacen que el brillo del magro en la por-
cion de muestra presentada a los jueces sea menor.
El “aspecto brillante al corte” descrito en el Pliego
de Condiciones hace referencia al aspecto del ma-
gro cuando la pieza es cortada a cuchillo de forma
tradicional. El corte a cuchillo se realiza siguiendo las
fibras musculares lo que favorece la dispersiéon de
la luz y, por tanto, incrementa la percepcion del bri-

Especialistas en disefio
y fabricacién de equipos  _
de alto rendimiento

SAP 400
Bombo al vacio para
masaje y salazon.

E m., E Conoce nuestra extensa
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[=]:t m
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Los rangos de puntuacion establecidos
como validos en la verificacion de las
caracteristicas sensoriales son correctos
pero podrian acotarse mas para
garantizar una calidad mas definida

y acorde a los productos D.O.P. Guijuelo

llo. Por el contrario, en el corte a maquina, las fibras
se seccionan de forma diferente, frecuentemente a
contra veta, lo que dificulta la percepcion del brillo.
Por otro lado, con el corte a cuchillo las lonchas son
de pequefio tamano e irregulares, lo que permite que
mediante el corte se arrastre la grasa subcutanea, la
intermuscular e intramuscular, observandose la flui-
dez de la misma.

Efecto del aiio de comercializacion

Los resultados obtenidos en el analisis sensorial
de las piezas utilizadas para el control de la calidad
sensorial de los jamones y paletas D.O.P. Guijuelo
en las diferentes anualidades se muestran grafica-
mente en la figura 2. En dicha figura se incluyen 3
gréficos tipo radar, en los que se representan las
puntuaciones medias obtenidas en las piezas ela-
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FIGURA 2
Valores medios obtenidos en el analisis sensorial de las piezas elaboradas en 2019, 2020, 2021 y 2022
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C: parametros analizados en relacion al olor, sabor y flavor.

TABLA 4

Resultados (valores medios y desviacion estandar) obtenidos en la evaluacion de los parametros sensoriales
analizados en las piezas D.0.P. Guijuelo, en funcién del aio de comercializacion

Parametros’ 2019 2020 2021 2022 P-valor 2
Color del magro A2,18 0,40 A2,21+0,43 AB 232 + 0,44 82,48 + 0,46 0,0053
Brillo del magro 2,53 = 0,50 2,49 + 0,55 2,46 + 0,42 2,50 + 0,46 0,9040
Color de la grasa AB111 £ 0,31 801,24 +0,42 A1,00 = 0,00 €1,31 0,45 0,0002
Brillo de la grasa 3,99 +0,13 A3,78 + 0,46 A3,73+0,39 A 3,82 +0,37 0,0037
Untuosidad 4,06 = 0,26 4,04 +0,43 3,92 + 0,26 4,00 = 0,29 0,1587
Veteado 3,06 = 0,71 3,05+ 0,80 3,08 0,53 2,98 = 0,68 0,9049
Olor caracteristico 3,86 £ 0,34 3,85+0,33 3,79+ 0,38 3,83 +£0,34 0,7891
Desmenuzabilidad 415+ 0,40 410+0,25 4,04 +0,21 4,06 +0,19 0,2265
Fibrosidad A1,37 +0,44 81,70 + 0,40 A1,48 + 0,41 81,67 +0,43 0,0003
Sabor dulce 2,00 0,27 2,13 0,31 2,16 + 0,37 2,13 +0,31 0,0721
Sabor salado 2,16 0,37 A1,89 + 0,42 2,23+ 0,41 2,33 +0,47 0,0000
Flavor caracteristico 3,82 £0,36 3,87 + 0,31 3,82 + 0,36 3,81 + 0,36 0,8283
Rancidez de la grasa 1,03+ 0,16 1,09 = 0,26 1,04 0,18 1,02 £ 0,15 0,3930

1. Las determinaciones se han realizado en una escala de 5 puntos. En el color del magro, el punto 1 equivale a un color rosa/rojo y el 5 a un color pardo. En
el color de la grasa, el punto 1 equivale a un color blanco/rosaceo y el 5 a un color muy amarillo. En el brillo del magro y en el brillo de la grasa, el punto 1
equivale a mate y el 5 a muy brillante. En la rancidez de la grasa, el punto 1 corresponde a una intensidad del parametro no perceptible y el 5 a una intensi-
dad alta. En el resto de parametros el punto 1 equivale a una intensidad muy baja y el 5 a una intensidad muy alta.

2. Los valores marcados en rojo, indican diferencias estadisticamente significativas para un 95%. Medias con diferente superindice en la misma fila, indican
diferencias entre afios (P<0,05).

Diciembre 2023

boradas en 2019, 2020, 2021 y 2022, en los para-
metros relativos al aspecto externo (gréfico A), a la
textura (grafico B) y al olor, sabor y flavor (grafico
C). En estos graficos, cada radio corresponde a un
parametro, y su valor varia desde el 1 en el centro
hasta 5 en el extremo, es decir, que se incremen-
ta hacia fuera. Puede verse que, en las diferentes
anualidades, las caracteristicas sensoriales de las
piezas elaboradas fueron muy similares, observan-
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dose solo diferencias muy pequefas en los valores
del color del magro y de la grasa, en la fibrosidad y
en el sabor salado, que aparentemente fueron ma-
yores en las muestras analizadas en 2022.

En este sentido, en la tabla 4 para los parametros
sensoriales analizados en las piezas D.O.P en cada
anualidad, ademas de las puntuaciones medias ob-
tenidas (valores medios y desviacion estandar), se
muestran los resultados obtenidos tras el analisis



estadistico realizado para de-
terminar en qué parametros las
diferencias anualidades, eran
estadisticamente  significati-
vas. Puede observarse que se
obtuvieron diferencias signifi-
cativas (P < 0,05) en los para-
metros color del magro, color
y brillo de la grasa, fibrosidad y
sabor salado.

El color del magro en las
piezas elaboradas en 2022 fue
similar (P > 0,05) al de las pie-
zas del 2021 y ligeramente mas
oscuro (P < 0,05) que el de las
piezas elaboradas en 2019y en
2020. En cuanto a la grasa, se
observaron diferencias en el co-
lor entre las piezas elaboradas
en 2021y2022y en el brillo, que
fue ligeramente superior en las
piezas elaboradas en 2019. Por
otro lado, en las piezas elabora-
das en 2020 y 2022, la fibrosi-
dad no fue tan baja como en las
elaboradas en 2019 y 2021. Por
ultimo, la intensidad del sabor
salado fue menor en las piezas
elaboradas en 2020. Es preciso
indicar que estas diferencias
oscilaron tan solo entre 0,20 y
0,44 unidades, por lo que, en
principio, desde un punto de
vista practico no revisten im-
portancia alguna, excepto en el
caso del sabor salado, en el que
seria interesante verificar si di-
cho resultado es mayor debido
a un mayor contenido en clo-
ruro sédico o a otros factores,
como el contenido graso de las
piezas, que hubiera podido ha-
cer que la percepcién de dicho
compuesto fuera mayor.

En cuanto a la causa de las
diferencias detectadas entre
anualidades en los parametros
analizados, en el caso del co-
lor del magro pueden explicar-

se por el hecho de que en las
anualidades 2021 y 2022 el nu-
mero de piezas analizadas pro-
cedentes de animales 100 %
ibérico fue muy superior (40 y
36 % de las piezas analizadas,
respectivamente) al de las ana-
lizadas en las anualidades 2019
y 2020 (6 y 9 % de las piezas
analizadas, respectivamente).
En los animales 100 % ibé-
ricos el magro es mas oscuro
que en los animales 75 % ibé-
rico, debido a su mayor con-
tenido en mioglobina (proteina
que imparte la coloracién rojo
vivo de la carne fresca, y que,
durante el proceso de curado,
se transforma en nitroxilmio-
globina, pigmento responsa-
ble de la coloracion rojiza al
corte del jamén y la paleta).
En el resto de parametros, sin
embargo, la causa de las dife-
rencias no es tan clara.

Efecto del tipo de
pieza y de la categoria
comercial

Es conocido que en los pro-
ductos curados del cerdo Ibé-
rico, la genética y la alimenta-
cion implican modificaciones,
especialmente en la grasa, que
directa o indirectamente deter-
minan tanto aspectos nutritivos
como parte de las caracteristi-
cas sensoriales. Por otro lado,
la diferente composicion tisular
asociada a la distinta localiza-
cion anatomica puede implicar
también diferencias entre jamo-
nes y paletas. Estos factores
podrian ser la causa de las di-
ferencias en las caracteristicas
sensoriales de las piezas eva-
luadas en las diferentes anuali-
dades indicadas anteriormente,
ya que los muestreos realizados
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TABLA 5

Parametros sensoriales en los que se han detectado diferencias en el ANOVA
factorial realizado para determinar el efecto del tipo de pieza y del porcentaje

racial y la alimentacion del animal en las caracteristicas sensoriales
de los productos certificados por la D.0.P. Guijuelo en 2019-22

llota y cebo de campo) y el porcentaje
racial (75 y 100 % ibérico) asi como
la interaccion entre ellos. Este analisis
se realizé a modo exploratorio y a sa-

biendas de que el nimero de piezas

Factor Color de la grasa'
Tipo de pieza
Paleta A1,12 0,07
Jamon A1,01 £0,10
Alimentacion
Bellota A1,15+0,03
Cebo de campo A0,98 + 0,14
Porcentaje racial
100 % ibérico A0,92 0,14
75 % ibérico A1,21 + 0,31
Efectos?
Tipo de pieza ns
Alimentacion ns
Porcentaje racial ns
Tipo de pieza x alimentacion *
Tipo de pieza x porcentaje racial ns
Alimentacion x porcentaje racial ns

Veteado' en cada uno de los niveles de cada
BT 20 factor no’ era equilibrado (tabla 1), lo
A 2,88 ; 0’19 que podria afectar a los resultados.

! ! En la tabla 5, para aquellos pa-
A3.01 =006 rametros sensoriales en los que se
A 2:89 ; 0:26 detectaron diferencias significativas,

se incluyen los valores obtenidos en
2266+ 008 dicho andlisis estadistico. Unicamen-
B 3:23 . 0:26 te resultaron estadisticamente signifi-
cativos el efecto del porcentaje racial
en el veteado y la interaccion tipo de

:z pieza x alimentacién en los parame-

N tros color de la grasa y veteado. En

ok relacion al efecto del porcentaje racial

ns en el veteado, indicar que las piezas
ns procedentes de animales 75 % ibé-

—_

indican diferencias significativas (LSD0,05).
2. Significacion: *** P<0,001; ** P<0,01; * P<0,05; ns: no significativo (P>0,05).

. Escala de 5 puntos. En el color de la grasa, el punto 1 equivale a un color blanco/rosaceo y el 5 a
un color muy amarillo. En el veteado, el punto 1 equivale a una intensidad muy baja y el 5 equivale
a una intensidad muy alta. »& Para cada factor, medias con diferentes letras en la misma columna

rico presentaron un mayor veteado
(P=0,0389) que las piezas proceden-
tes de animales 100 % ibérico. Estas
diferencias eran de esperar ya que, en

FIGURA 3

en cada afno no fueron similares en cuanto al niUmero
de piezas de cada tipo (jamon o paleta, bellota o ce-
bo de campo, 100 % Ibérico o 75 % Ibérico).

Para profundizar en ello, se realiz6 un ANOVA mul-
tifactorial en el que los factores considerados fueron
el tipo de pieza (jamoén y paleta), la alimentacion (be-

el cerdo, la grasa intramuscular visi-
ble o veteado es un caracter hereda-
ble y por tanto depende de la genética del animal.
Diversos estudios han puesto de manifiesto que la
deposicion de grasa intramuscular en el cerdo ibéri-
co puro y en los cruzados con Duroc sigue modelos
diferentes. Asi, en los cerdos 100 % ibéricos, la dis-
tribucién de la grasa en los musculos se produce en

Graficos de la interaccion tipo de pieza* alimentacion para los parametros color de la grasa (grifico izquierda)
y veteado (grafico derecha)
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Jamon ibérico

vetas finas, en contraste con lo que sucede en los
musculos de cerdos cruzados, en los que estas in-
filtraciones son de mayor tamafo. El menor tamarno
de estas infiltraciones en los animales 100 % ibéri-
cos hace que la porcion magra obtenida, presente
visualmente un menor veteado.

En cuanto a la interaccién tipo de pieza x alimen-
tacion, para ayudar a la interpretacion de dicho
efecto, en la figura 3 se incluyen las gréaficas de in-
teraccion de los parametros en los que este efecto
fue significativo.

En cada grafica, cada una de las lineas trazadas
representa uno de los niveles de la alimentacion
(bellota, cebo de campo) y conectan las medias de
minimos cuadrados para los 2 niveles de tipo de
pieza (jamon, paleta). Indicar que, en este tipo de
graficas, si no existiera ninguna interaccion, estas
lineas serian paralelas y que la forma de las lineas
es mas diferente cuanto mas fuerte es la interac-

International
supplier fair for the

cion. Por otro lado, cuando sdlo es significativa la
interacciéon y no son significativos ninguno de los
efectos incluidos en la misma por si solos, las lineas
se cruzan; éste es el caso de interaccioén tipo de
pieza x alimentacion para los parametros color de
la grasa y veteado como se observa en la figura 3.

En el color de la grasa, llama la atencién que a
pesar de que los jamones clasificados como bellota
presentaban valores mayores que en los clasifica-
dos como cebo de campo, en las piezas calificadas
como bellota, la diferencia entre jamén y paleta fue
minima en comparacion a la observada en las pie-
zas calificadas como cebo de campo. Este resulta-
do es légico si se tiene en cuenta que los animales
clasificados como bellota, durante la montanera in-
gieren bellota, pasto y raices, en cuya composicion
se incluyen carotenos y xantéfilas, que proporcionan
cierta coloracion, ademas de diferentes compuestos
antioxidantes.
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Jamon ibérico

En cuanto al veteado, al igual que en el color de la
grasa, se observaron diferencias entre jamén y pa-
leta, siendo la tendencia distinta en cada uno de los
tipos de alimentacion (bellota o cebo de campo);
no obstante, esta interaccion es dificil de interpretar
debido a la existencia de un efecto significativo del
porcentaje racial (tabla 5) que no esta contemplado
en la gréfica de interaccion (figura 3).

Los resultados fueron utilizados para
comprobar el cumplimiento de las
caracteristicas sensoriales de los jamones
y paletas D.O.P. Guijuelo

Diciembre 2023

A pesar de que como se ha dicho ya, en los pro-
ductos curados del cerdo Ibérico la genética y la
alimentacion implican modificaciones que determi-
nan parte de las caracteristicas sensoriales, en el
Pliego de Condiciones de la D.O.P. Guijuelo, en la
descripcion de estas caracteristicas, no se recogen
diferencias en funcion de la alimentacién, del por-
centaje racial del animal ni del tipo de pieza. Es por
ello, que el estudio estadistico anteriormente deta-
llado resulta de gran interés para el Consejo Regu-
lador de la D.O.P. Guijuelo, a la hora de certificar la
calidad sensorial de sus productos. En este sentido,
los resultados obtenidos en este estudio, indican
que aunque existe un efecto del tipo de pieza, del
porcentaje racial y de la alimentacion, la magnitud
de las diferencias observadas no es suficiente para
considerar en el Pliego de Condiciones de la D.O.P.
Guijuelo las caracteristicas sensoriales de las dife-
rentes piezas/categorias de productos D.O.P. Gui-
juelo por separado. No obstante, para afirmarlo con
rotundidad, seria necesario contrastar los resulta-
dos obtenidos hasta ahora con los obtenidos una
vez que se hayan incluido mas datos para que el
disefio sea estadisticamente equilibrado.
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