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RESUMEN. Se describen las experiencias en el entrenamiento de un panel
descriptivo para degustacién de came vacuna. El adiestramiento consté de
cuatro pasos: Entrevista Persona, Seleccién, Entrenamiento y Evaluacién del
Desempefio. Previo al entrenamiento se evaluaron 37 bistés por los siete
candidatos potenciales de un grupo de 12 que fueron los que asistieron
regularmente a sesiones preliminares de degustacién. Luego se entrevistaron
todos los 12 candidatos potenciales. Para medir su habilidad natural durante
laseleccién se realizaron pruebas de tridngulo que permitieron a seleccién de
diez candidatos. Durante el entrenamiento el lider instruy6 las técnicas de
degustacién y se uniformizaron criterios en la asignacién de puntuaciones.
Una vez entrenados, se realizé una primera prueba de desempefio, de 12
sesiones distribuidas en 4 dfas, con 3 sesiones por dia, 3 muestras por sesién
para un total de 9 muestras diferentes. Se calculd el valor F con un andlisis de
varianza por panelista, para medir la habilidad de los panelistas en acertar y
ser consistentes en las puntuaciones de las nueve muestras, durante las 4
repeticiones, para cada atributo. Los resultados fueron satisfactorios; en la
primera prueba de desempeiio se descartaron 2 candidatos con los menores
valores F, quedando el panel constituido por 8 catadores. Después de 300
pruebas de degustacién se realiz6 una segunda prueba de desempefio para
conocer su nivel de mejora, obteniéndose cambios en el ordenamiento por
habilidad de los panelistas y una mayor uniformidad del panel en sus
evaluaciones. El efecto panelista fue detectado antes (P<0.05) y después
(P<0.001) del entrenamiento con muestras de longissimus (N=37 y N=40,
respectivamente). Sin embargo, las medidas para panelistas entrenados
fueron menos variables y sélo difirieron en décimas dentro de una escala de
ocho puntos para cinco diferentes atributos. Los resultados validan las
metodologias utilizadas para entrenamiento y la adecuacidn del panel parala
evaluacién sensorial de carnes no procesadas.

INTRODUCCION

Lacalidad final de la carne se basa en los atributos sensoriales que
determinan el grado de aceptaci6n por parte del consumidor. Existen
una serie de instrumentos reolégicos para medir objetivamente
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SUMMARY. Experiences during training of a descriptive taste panel at
a packing house of Venezuela. During three months, a group of people (meat
consumers and active personnel) of a Venezuelan packing house were asked
to assign discretionary scores to a sample of 103 beef longissimus steaks in
order to familiarize them with the score sheet and to their future job as
panelists. Scores assigned to 37 steaks by seven candidates that assisted
regularly to these preliminary sessions (out of 12 attendants), were subjected
to Analisis of Variance (ANOVA) to determine variability among juddges
before training. The whole group (n=12) potential candidates fromboth sexes,
and ranging between 25 and 45 years, were interviewed and pre selected for
formal training. Triangle tests were used as selection tool and allowed for
dismissing two of them. Training reinforced acquitance with test procedures
and improved natural abilities, sensitivity and memory for test attributes by
using an 8-point descriptive scale to describe samples differing in fiber
tenderness, amount of connective tissue, overall tenderness, juiciness, and
flavor intensity. After 2 mo. of training (5 h weekly) the first panel performance
evaluation (PPE) was conducted over 4 days with 3 sessions per day and 3
samples per session with 9 different samples. Data for each candidate were
subjected to one-way ANOV A and F-ratio served as criteriato rank candidates’
ability for describing each attribute. Panelist 7 and 8 rated last and were
excused to conform an 8-member panel. The panel evaluated 300 samples
during a 6-mo period and a second PPE was conducted. The second PPE
revealed changes in relative ranking positions. Data from the first 40 (out of
300) samples were subjected to ANOVA for testing score (panelist) variability
after training. A significant effect of panelist was detected before (P<.05) and
after (P<.001) training, but a much greater variability became apparent in
untrained candidates. Mean separation for trained panelist only differed in
decimal units within the same points or adjacent points of the scale. Results
validated methodologies used for panel training and the panel capability for
sensorial evaluation of non-processed beef.

ciertos atributos, pero en ultima instancia, el medio mds confiable lo
constituye el mismo ser humano. La utilizacién de panel de consumi-
dores o de catadores entrenados, ha mostrado ser el método universal
para la evaluaci6n sensorial de alimentos.

La Asociacién Americana para la Ciencia de la Carne ha publi-
cado una Guifa de Coccién y Evaluacién Sensorial de 1a Carne (1),
producto de las recomendaciones de un comité designado a fin de
uniformar criterios. En tal sentido, se han descrito los pasos para
entrenar y evaluar catadores de carnes, as{ como la validacién del
panel(2). Enlaljteratura venezolana, no se han reportado experiencias
de este tipo, a nivel académico o industrial. Un estudio preliminar
para caracterizar la carne de res en Venezuela (3) comprendié la
degustacién de 103 bistés de diferentes tipos de reses por parte de un
grupo de consumidores, personal de una mataderoindustrial. Este fue
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el inicio de la seleccién y entrenamiento de un panel de catadores

para la misma empresa, objeto del presente trabajo. Se describe la
experiencia adquirida durante el entrenamiento del primer panel de
catadores para la evaluacién organoléptica de carne de res en Vene-
zuela y se compara estadisticamente la variacion entre panelistas
antes y después del entrenamiento.

MATERIALES Y METODOS

Las pruebas se realizaron en el Laboratorio de Control de Calidad
del Matadero Industrial Centro-Occidental, C.A. (CCLAB) ubicado
en el Caserio Veragacha, en las afueras de Barquisimeto, Estado
Lara. Los animales beneficiados eran evaluados sistematicamente
para diferentes caracteristicas en pié (antemortem) y en canal
(postmortem) y se pudo contar con informacién de su condicién
sexual (toros, novillos, vacas y novillas), el tipo racial determinado
fenotipicamente (predomino de razas cebuinas, lecheras y conti-
nentales europeas), edad aproximada por cronologia dentaria (desde
6 meses hasta 10 afios) y otras resefias (regién de origen, condicién
muscular). La mayoria de los animales eran toros, mestizos de raza
cebuina o sus cruces con razas lecheras de diversa edad y manejados
en sistemas extensivos de alimentacién a pastoreo. Ademas de
conocer las condiciones antemortem, también se hizo fAcil el cono-
cimiento, la manipulacién o el control de las condiciones postmortem
(caracteristicas en canal, tiempo de oreo, temperatura y perfodo de
refrigeracién de los canales, induccidn de rigor por descongelacion
en algunos casos, etc.) de las muestras

Metodologia de adiestramiento:

Lametodologiaque se sigui6 (2) parael adiestramiento del panel
de catadores en la evaluacion sensorial de la carne, consté de cuatro
pasos: 1. Entrevista personal, 2. Seleccién, 3. Entrenamiento y 4.
Evaluacién del desempefio. Las mismas se describen a continuacidn:

Paso 1. Entrevista personal y experiencia durante la pre-seleccion:

Se presentaron para la entrevista los 12 candidatos pre-selec-
cionados por la empresa, consumidores de carne de res, miembros
activos del personal de la planta, de ambos sexos, con diferentes
niveles de instruccién y en edades comprendidas cntre los 25 y 45
afios. El lider del panel entrevistd individualmente a los aspirantes a
catadores, con el fin de conocer su disponibilidad, disposicién,
capacidad de comunicacién y razones para participar en la prueba. El
lider del panel (autor principal) hab{a participado como catador de
carne, asf como en el entrenamiento y conduccién de otro panel
descriptivo (4). El grupo a entrevistar habia tenido una experiencia
previa de evaluacién sensorial sin entrenamiento sistematico. La
empresa a ;notu propio habia iniciado una serie de pruebas prelimi-
nares con 103 muestras presentadas a los panelistas potenciales a fin
de familiarizarlos con la planilla de evaluacién y darles una idea de
su futuro trabajo, sin aportarles instruccién en técnicas degustativas;
de tal manera que loscandidatos, si bien habfan tenido unaexperiencia
previa, ésta lo fue de carécter empfrico, ya que actuaron sin patrones
o criterios definidos en cuanto a tales evaluaciones. La metodologia
empleada en la evaluacion sensorial preliminar de bistés de solomo
asado, efectuada por el grupo de panelistas no entrenado fue descrita
por Jerez-Timaure, et al (3). Para conocer la afinidad de las apre-
ciaciones entre los integrantes del panel no entrenado, se procedi6 a
analizar una submuestra de 37 bistés de solomo asados (longissimus
dorst), evaluada por 7 de los 12 integrantes. Estos siete panelistas
eran comparables ya que fueron los que asistieron regularmente a las

sesiones evaluativas de la submuestra. El anélisis estadistico para
este grupo, comprendié la determinacién del coeficiente de variacién
(CV), cuadrado medio del error (CME) y rangos de medias para los
diferentes atributos, antes y después del entrenamiento. Se efectud
ademds andlisis de varianza y pruebas de medias considerando el
efecto panelista. Estos andlisis permitieron comparar la variacién
intrinseca del panel antes y después del entrenamiento.

Paso 2 Seleccion: Para medir la habilidad natural de los candi-
datos, se efectuaron pruebas de tridngulo 91), las cuales consistieron
en proporcionarles dos muestras iguales y una diferente, preparadas
de manera tal que la magnitud de las diferencias entre muestras
desiguales correspondiera a un minimo de 2 unidades en una escala
estructurada de 8 puntos; la misma escala que se utilizarfa para la
degustacién formal. Estas pruebas, en las cuales el candidato deberfa
identificar la muestra diferente, se concentraron en los atributos de
terneza, jugosidad y cantidad de tejido conectivo. Se realizaron,
respectivamente, un total de 15 pruebas paralos atributos de jugosidad,
terneza y cantidad de tejido conectivo (CTC). Con el total de
respuestas acertadas, se ubicé al candidato en la grifica de seleccién
para cada atributo (2), en una de las tres zonas especificadas en la
Figura 1. Para seleccionar aspirantes con habilidad degustativa para
eltributo dejugosidad, fue necesario realizar seis pruebas adicionales
para incrementar el nimero de candidatos en la zona de aceptacién.

FIGURA 1
Grifico usado para determinar si se acepta, rechaza o continiia
probando un panelista durante la época de seleccién con las
pruebas de triangulo
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Fuente: AMSA (1978)

Paso 3 Entrenamiento: El objetivo principal de esta etapa, fue
mejorar las habilidades naturales del individuo para reconocer y
describir atributos; asimismo, familiarizarlo con las técnicas
degustativas y otros procedimientos de preparacién y presentacién
de muestras para las evaluaciones sensoriales. A los panelistas
potenciales se les indicaron los prop6sitos y alcances del estudio y la
importancia de sus evaluaciones. El entrenamiento consisti6 en dos
sesiones diarias con4 muestras diferentes por sesién. La duracién fue
de 4 semanas con 5 horas/semana efectivas. Las sesiones fueron
dedicadas a la demostracién de los niveles o puntuaciones claves de
cada atributo bajo estudio. Para ello se seleccionaron muestras,
previamente evaluadas por el lider, con caracteristicas que corres-
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pondieran alas puntuaciones altas, medianas y bajas en las escalas de
evaluaci6n, para los diferentes atributos. Esta escala estaba
estructurada con 8 puntos, donde el valor 8 correspondia a la
descripcién de extremadamente tierna, jugosa y sin tejido conectivo
y el valor 1 correspondia a la descripcién de extremadamente dura,
seca y abundante tejido conectivo (Tabla 1).

seca

dura

TABLA 1
Escala para las puntuaciones de los atributos de gustosidad
Jugosidad Terneza de la Fibra  Cantidad Intensidad
Escalas Muscular y de tejido del sabor
Terneza General conectivo
Extremadamente  Extremadamente Ninguna Extremadamente
jugosa tierna intenso
Muy jugosa Muy tierna Casi nada Muy intenso
Moderadamente ~ Moderadamente Trazas Moderadamente
jugosa tierna intenso
Ligeramente Ligeramente tiema  Poca Ligeramente
jugosa intenso
Ligeramente Ligeramente dura ~ Moderada Moderadamente
seca imperceptible
Moderadamente ~ Moderadamente Ligeramente ~ Muy imper-
seca dura abundante ceptible
Muy Seca Muy dura Moderadamente Extremadamente
abundante imperceptible
Extremadamente  Extremadamente Abundante Insipido

Para provocar contrastes en percepciones sensoriales de terneza
(blandura vs. durezaal masticar), sabor (intenso vs. insipido), jugosidad
(sequedad vs. expulsién d€ abundante jugo durante la masticacién
inicial y sostenida) y cantidad de tejido conectivo (abundante residuo
o sensacién de goma de mascar vs. residuos imperceptibles), se
utilizaron muestras con caracteristicas originales o bien sometidas a
tratamientos que indujeran las percepciones deseadas. Estos trata-
mientos fueron, por ejemplo, el remojar varias veces, una pieza del
misculo semitendinoso (muchacho redondo) antes de la coccién,
para lograr una muestra relativamente ins{pida. Para obtener un
especimen que representara una muestra de dureza evidente en fibra
muscular pero de bajo contenido en tejido conectivo, se utilizaron
solomos provenientes de canales de terneros, que fueron retirados de
lacanal en fase de prerigor y congelados inmediatamente para inducir
rigor en descongelacién (2). Para demostrar puntuaciones correspon-
dientes a un abundante tejido conectivo y rangos de sabor intenso, se
utilizaron solomos de vacas o de toros mayores de 8 afios. El misculo
psoas mayor (lomito) de animales castrados menores de tres afios, se
utiliz6 paracaracterizar puntuaciones correspondientes a descripciones
de carne muy tierna. L.a demostracién de variaciones en jugosidad se
hizo modificando el tiempo de coccidn y la temperatura interna del
bistec. Para la puntuacién que define a una carne extremadamente
jugosa se cocinaron Jas muestras para que alcanzaran una tempera-
tura de 60 °C (término «semicruda» de cocci6n) y para la puntuacién
correspondiente a muestras «muy» o «extremadamente secas» se
cocinaron hasta una temperatura interna de 80 °C, prolongando el
tiempo de cocci6n.

El lider del panel instruy6 en las técnicas de degustacién para
evaluar cada atributo y se uniformizaron criterios en la asignacién de

puntuaciones extremas e intermedias. Por ejemplo, para evaluar la
terneza dela fibra muscular, se les instruy6 que masticaran el bocado,
primero con los dientes incisivos y luego conlos morales, tratando de
percibir la dureza con las dos primeras masticaciones. Para la
determinacién de jugosidad se les instruyé que debfan realizar la
masticacién con un molar y tratar de detectar la jugosidad en la
primera mordida (jugosidad inicial de 1a muestra), para no confun-
dirse conlajugosidad posterior o sostenida, producto dela salivacion.
Para percibir la cantidad de tejido conectivo se les dijo que debian
realizar varias masticaciones y medir la sensacién de dificultad en
desintegrar el bocado dentro de la boca, con la presencia de «bagazo»
o residuos de pellejo.

En cada sesi6n se realizé la evaluacién individual de la muestra
en conjunto con el lider y posteriormente, con la orientacién del
mismo, se discutian las apreciaciones sobre el valor asignado indi-
vidualmente a cada atributo. Se trataba, en cada ciclo de degustacién,
de definir sensaciones y uniformizar criterios, aclarando dudas y
confusiones.

Al igual que terneza y tejido conjuntivo, también se inicié el
entrenamiento para interpretar las puntuaciones en las escalas de
intensidad de sabor a pesar de no haberse efectuado pruebas de
aceptaci6n para este atributo. Este entrenamiento sin la fase de selec-
ci6n previa, se hizo asumiendo que la habilidad natural degustativa de
los candidatos, demostrada en los otros atributos, los harfa competentes
para la apreciacién del sabor. La duracién total de la experiencia
(incluye entrevista, seleccién y entrenamiento) fue de 2 meses.

Paso 4. Evaluacion del desempefio del panel: Después del
entrenamiento, se realizé una primera prueba del desempefio del
panel siguiendo el procedimiento descrito por Cross et al (2).
Atendiendo aeste procedimiento, serealizaron 12 pruebas distribuidas
en 4 dias, con 3 sesiones por dia y 3 muestras por sesién, asignadas
segin las especificaciones de la Tabla 2. Las nueve muestras pre-
sentadas en los cuatro dias de la prueba fueron las mismas cada dia
y seleccionadas para incluir en lo posible, la mayor parte de las

puntuaciones o rangos de cada atributo

TABLA 2
Distribucién de las muestras por dia y sesién**

Diatl Dia 2 Dia3 Dia4
Sesién Sesién Sesién Sesién
1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
Mi* M4 M7 Mi M2 M3 Ml M2 M3 Ml M2 M3
M2 M5 M8 M4 M5 M6 MS M6 M4 M6 M4 M5
M3 M6 M9 M7 M8 M9 MY M7 M8 M8 M9 M7

* Niumero de muestra
** Fuente: AMSA, 1978

Con los datos de cada candidato se aplicé el anélisis de varianza
por panelista usando una sola fuente de variacién con nueve trata-
mientos (muestras) y cuatro observaciones por celda. Se calculé el
valor de F (cuadrado medio del tratamiento/cuadrado medio del
error) utilizando el paquete estadistico SAS (5). El valor de F mide
la habilidad de los panelistas para acertar y ser constantes en las
puntuaciones delas diferentes muestras durante las cuatro repeticiones;
porlo tanto, el mayor valor FF debe corresponder al mejor catador para
ese atributo (2). El lider del panel, sin tener conocimiento de las
caracterfsticas de la muestra, particip6 en la evaluacién, en igualdad
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de condiciones que los panelistas potenciales.

Con los resultados de la prueba estadistica, se realizé un
ordenamiento con los valores obtenidos paraF, a fin de determinarla
posicién que cada panelista obtuvo, segiin su habilidad para describir
el atributo en estudio.

Una segunda prueba del desempefio se efectué después que el
panel fuera utilizado en la evaluacién de 300 muestras, aproxima-
damente, en un lapso de ocho meses. En esta segunda prueba no
participd el l{der. Se trataba de conocer el progreso de los panelistas
conrespecto ala primera pmeba, después dela experiencia adquirida
con numerosas evaluaciones.

Condiciones ambientales: Dentro del CCLAB, los candidatos
a panelistas fueron ubicados en un ambiente cerrado a temperatura
ambiente con aire acondicionado (16 °C) y humedad relativa entre
44-55 % que sirvié como cuarto de evaluacién, Esta drea era contigua
al ambiente de preparacién y coccién de las muestras, pero podia
aislarse mediante una puerta de madera. La separacién de ambientes
minimizaba la percepcién de ruidos y olores ademds de evitar
actividades sociales indeseables que pudieran interrumpir o afectarla
apreciacion. Las dimensiones del cuarto de evaluacién eran de 3.35
m x 2.35 m, y podfa albergar ala vez, un grupo de 6 personas. Como
no se disponiade cubiculos o casetas individuales para los panelistas,
éstos fueron sentados de manera contigua en un mesén corrido de
loza blanca, portando separadores méviles que permitfan una
privacidad satisfactoria. De estamanera, la separaciénentre panelistas
fue de 60 cm. El aislamiento previsto con los separadores méviles y
las instrucciones impartidas a los participantes, permitieron que los
gestos, actitudes y apuntes de un panelistano fueran del conocimiento
de sus panelistas vecinos. Para eliminar conjeturas o prejuicios que
pudieran surgir con la apreciacién visual, sobre todo, el color de las
muestras cocidas, se instalaron 2 ldmparas de luz roja marca Lucero,
con bombillo Philips de 25 W, 120 V, que se encend{an al momento
deladegustaci6n proporcionando una intensidad de 1.6 pie bujias (16
Lux), medida con un aparato Extech® (Light Meter, Extech
Instruments). La iluminacién normal en el cuarto de evaluacién y en

el 4rea de preparacién culinaria de las muestras, se efectué con .

ldmparas fluorescentes que proporcionaban una intensidad de 373
pie bujfas (293 Lux).

Preparacién y presentacion de las muestras: Con excepcién
de algunas muestras que recibieron un tratamiento especial, se
utilizaron dos bistés de 2.5 cm de espesor, retirados de la porcién
caudal de trozos de solomo de cuerito grueso (longissimus) a las 48
h postmortem. Los bistés frescos fueron empacados al vacio antes de
la congelacién, en una bolsa B620, multilaminar, termo encogible,
marca Cryo-Vac®, utilizando para ello una méaquina empacadora
marca Kotch-Ultravac®. Los bistés se congelaron en un tinel a -30
°C.Luegodelacongelaciénrépidase trasladaron aunacavaa-20°C.
El retiro de los bistés congelados se efectu6 aproximadamente a los
7 dfas de almacenamiento.

La descongelacién se efectué en una vitrina refrigerada a 2 °C
durante 24 horas. Los bistés descongelados y debidamente identifi-
cados con mimero de prueba, condicién sexual y fecha fueron
pesados enunabalanza Harvard Trip®de capacidad méxima de 2 kg;
la etiqueta contenfa demds, informacién de temperatura previa, hora
de inicio y de finalizacién de la coccién.

El conocimiento se efectu6 en un asador eléctrico abierto marca
Oster®, el cual fue modificado para colocar 1a parrillera a 8 cm por
encima de la fuente de calor (resistencia) y, cumplir con las regula-

ciones de la Asociacién Americana de la Ciencia de la Carne (1).

El asador se precalenté 10 minutos antes del uso. La temperatura
interna del bistec fue registrada insertando un termémetro de mercurio
con una escala de -20 a 110 °C, marca Brannan®. E! bulbo del
termémetro se colocS en el centro geométrico del bistec y al marcar
la temperatura interna del bistec los 70 °C, este se retir6 del asador y
se peso.

El bistec aun caliente, fue cortado en cubos de tamafio uniforme
(1.3 x 1.3 x 1.3 cm). Estas secciones se colocaban en un recipiente
plastico envuelto en papel celofdn transparente y se conservaban a
una temperatura de 35 °C en una estufa, mientras se servian las
muestras a los panelistas. A cada individuo se le asignaban dos
secciones de cada muestra para que anotara las puntuaciones segdn
la escala usada para cada atributo.

Evaluaci6n instrumental de la terneza: Para las pruebas del
desempeiio, un tercer bistec del mismo animal se utiliz6 para la
evaluaciéninstrumental de la ternezautilizando el aparato de Warmner-
Bratzler (W-B). Este aparato mide la fuerza (kg) de resistencia al
corte de la carne cocida. El bistec cocido, fue horadado con un
sacabocados de 1.3 cm de didmetro, en direcci6n paralela a las fibras,
cuidando de no contener trozos de grasa o tejido conectivo. De esta
manera, pudieron obtenerse entre 4 y 10 bocados, dependiendo del
drea del longissimus, que fueron sometidos a la prueba. Esta deter-
minacidn sirvi6 para correlacionar la fuerza al corte (W-B) con las
puntuaciones asignadas por los panelistas a lo atributos de terneza. El
grado de correspondencia entre la evaluacién instrumental y la
evaluacion sensorial fue analizado enun estudio previo (3), resultando
significativas las relaciones con temeza de la fibra (r= -0.56) y
cantidad de tejido conectivo (r= 0.66)

RESULTADOS Y DISCUSION

Entrevista personal: Los candidatos a catadores entrevistados
por la técnica de Cross et al (2) no tenfan experiencia previa en
degustacién. Ennuestro caso, los candidatos habfan realizado pruebas
de degustacion sin entrenamiento formal. Se hace hincapié en que
este tipo de entrenamiento no sistemdético puede ser contraproducente,
ya que es inapropiado solicitar a panelistas no entrenados, la des-
cripcién de un producto en base a escalas estructuradas. La falta de
un liderazgo reconocido en esta préctica, también pudiera llevar a la
formacién de percepciones o criterios distorsionados que dificulten
la apreciacién correcta de las puntuaciones de escalas o de patrones
dereferenciaenlas fases formales del entrenamiento. Lo visiblemente
positivo, sin embargo, fue que los candidatos estaban familiarizados
con el llenado de la planilla de evaluacién, lo que aceler6 su
aprendizaje. Los resultados de estas evaluaciones preliminares han
sido objeto de anélisis en un reporte aparte (3).

El lider de panel entrevist6 a doce empleados que manifestaron
sudeseoen participar, al finalizar la entrevista todos fueron aceptados
par la seleccion.

Seleccién: Después de realizarlas 15 pruebas de tridngulos para
los atributos de terneza de la fibra y cantidad de tejido conectivoy las
21 pruebas para jugosidad, se procedi6 a ubicar a cada participante en
la gréfica de seleccién segiin las especificaciones de AMSA (1)
(Gréfico 1). Al finalizar la prueba, solo los candidatos ubicados en la
zona de «aceptado» y «continuar probando» fueron seleccionados
para el entrenamiento. Lo recomendable es seleccionar aquellos
candidatos en lazona de «aceptado», pero en nuestro caso, lamayorfa
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de los candidatos se ubicaron en la zona de «seguir probando». Esta
situacién coincide con la reportada por otros autores (2). Del total de
individuos se rechazaron dos personas, quedando un total de 10
candidatos que fueron a la fase de entrenamiento (Tabla 3).

TABLA 3
Ndmero de candidatos a «seguir probando» y «aceptados» para
cada atributo en 1a fase de seleccién

ATRIBUTO
ZONA Jugosidad Ternezade la fibra  Cantidad de tejido
Seguir probando 5 1 2
Aceptados 5 9 8
Rechazados 2 2 2
Total aceptados 10 10 10

Entrenamiento y evaluacién del desempeiio: La evaluacién
del desempefio permite identificar problemas especificos en forma
individual y ademds confirmar las observaciones del lider. Los
resultados de la primera prueba por andlisis de varianza (valor F) para
los 10 panelistas y el lider del panel son presentados en la Tabla 4.

TABLA 4
Valor F para los atributos de gustosidad de la carne en la primera
prueba de desempefio para panelistas entrenados

Panelista
Atributo  Lider 1 2 3 4 s 6 7 8 9 10

Jugosidad 1.52 213 1.08 1.51 286 145
Terneza de

fafibra 2028 1421 7.15 698
Cantidad

de Tejido 12.12 16.77 10.5511.29 4.11
Terneza .
general 13.75 23.17 10.71 825 599 B840 1542 4.14 6.26 9.86 15.05
Intensidad

del sabor  4.98

1.42 1.87 046 1.11 226
8.56 7.20 13.85 3.76 5.28 11.57 17.30
429 1528 4.32 792 4.28 20.49
1.53 2.02 213

240 413 075 1.53 067 112 332

Para este caso, se descartaron parcialmente, los dos panelistas
con valores de F més bajos considerdndolos como personal de
reserva, sin interrumpir su entrenamiento. Con el descarte, el panel
qued6 constituido por 8 miembros, La Asociacién Americana de la
Ciencia de la Carne (1) acepta hasta un minimo de S panelistas.

En la Tabla 5 se presenta el arreglo de los valores F por orden
ascendente, para la primera prueba del desempefio, donde el primer
puesto (valor 1) corresponde al mayor valor F que define al mejor
panelista, es decir aquel que logré acertar y darle la misma puntua-
ciéno puntuaciones similares acada muestradurante las 4 repeticiones.
Las habilidades cambian segiin el atributo, por ejemplo, para el
atributo de jugosidad el panelista 4 result6 ser el mejor, pero para la
cantidad de tejido conectivo (CTC), ocupé el ltimo puesto. Asimismo,
se observo que el panelista 10, resultd ser el més destacado, ya que
obtuvo los valores F més altos, ubicandose entrelos tres mejores en
todos los atributos y ocupando el primer puesto en la ubicacién
general. No es extrafio que el lider pueda ser aventajado por otros
panelistas (2).

Los resultados de la segunda prueba del desempefio realizada
ocho meses después, se presentan en las Tablas 6 y 7. Comparando
las Tablas 5 y 7, se observ6 que los panelistas 2, 3 y 6 mejoraron
sustancialmente en su habilidad degustativa conrespectoalaprimera
prueba, ocupando las primeras posiciones en la segunda, mientras

que, panelista 10, pas6 del primer al tercer puesto con la segunda,
mientras que, panelista 10, pas6 del primer al tercer puesto con la
segunda prueba. Los rangos de los valores F se mantuvieron igual
para las dos pruebas del desempefio.

TABLA 5
Ordenamiento de Panelistas de acuerdo a su habilidad
degustativa durante la primera prueba de desempefio para
panelistas entrenados

Panelista

Atributo*  Lider 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

~ Jugosidad 5 3 10 6 1 7 8 4 11 9 2

Terneza
de la fibra 1 3 8 9 6 7 4 11 10 5 2
Cantidad
de Tejido 5 2 7 6 11 10 3 9 8 4 1
conectivo
Terneza
general 4 1 5 8 10 7 2 i1 9 6 3
Intensidad
del sabor 1 8 6 5 4 2 10 7 1 9 3
Sumatoria 16 17 36 34 32 33 27 42 49 33 11
Ubicacién
general 2 3 8 7 S 6 4 9 10 6 i

* 1: Prinfer puesto; 10: Ultimo puesto

TABLA 6
Valor F para los atributos de gustosidad de 1a carne en la 2da.
prueba de desempefio para panelistas experimentados

Panelista*
Atributo 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Jugosidad 256 144 285 246 3.04 586 221 - 371 643
Terneza
delafibra 796 1231 11.76 972 430 1148 554 - 1089 875
Cantidad
de Tejido 976 13.10 17.36 780 484 1279 649 - 1292 600
conectivo
Temneza
general 1695 12.85 928 9.38 3.08 1279 5.01 - 924 20.19
ntensidad

delsabor 197 337 239 100 170 300 337 - 000 263

* El lider no particips en esta prueba, mientras que el panelista 8 fue eliminado.

TABLA 7
Ordenamiento de Panelistas de acuerdo a su habilidad degustativa
después del entrenamiento (2da. prueba del desempefio)

Panelista*

Atributo 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Jugosidad 7 10 6 8 5 3 9 - 4 2
Terneza de la fibra 8 2 3 6 10 4 9 - 5 7
Cantidad de tejido 6 3 2 7 10 5 8 - 4 9
conective

Terneza general 3 4 7 6 10 S 9 - 8 2
Intensidad del sabor 7 2 6 9 8 4 3 - 10 5
Sumatoria 31 21 24 36 43 21 38 3125
Ubicacién general 4 1 2 5 7 1 6 - 4 3

* El tider no participé en la prueba, mientras que el panelista 8 fue eliminado.
** 1: Primer puesto; 7: Ultimo puesto.
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Estudio sobrela variabilidad intrinseca del panel antes y después
del entrenamiento:

Esta comparaci6n del panel sin entrenar vs. panel entrenado, se
realiz6 segun los resultados obtenidos en las pruebas de andlisis de
varianza para determinar el rango, CV, CME, y diferencias entre

medias por el método de minimos cuadrados (Tablas 8, 9 y 10). Sin
embargo, dado que estas pruebas incluyeron nimero y tipos diferen-
tes de muestras; y que ademds, no se realizaron en épocas compara-
bles, s6lo se pueden indicar las tendencias en las comparaciones
realizadas para estudiar el efectode panelista, con o sin entrenamiento
formal.

TABLA 8
Medias cuadréticas * error estdndar para los atributos de gustosidad de muestras (N=37) de carne de res (longissimus) segin el
panelista en un panel no entrenado

Panelista no entrenado

Atributos 1 2 3 4 5 6 7
Tugosidad 3924033 420:0.32Y°  4.812035P 6.5240.323 48810410  4.5720.41b¢ 4.65i0.33§
Ternezadelafiba  6.484037% 5262036 5.54+0.380 55340367  6.19:045%°  5.07:036®  5.20%0.36
Cantidad de tejido 6.00£0.362 5700362  5.40+038%° 59340352 4.56+044% 62840358  5.64400.362
conectivo

Terneza general 6.05£0.33% 542103220 548403980  5341032® 537104020  5.65+0.3220 5.37¢o.33a‘;
Intensidad del sabor ~ 4.5040.36%¢  4.502025P¢  6.26£027%  5.8410.25% 508+031° 531202594 4961026

a,b,c,d medias con letras distintas en una misma hilera son diferentes (P<.05).

TABLA 9
Medias cuadréticas =+ error estdndar para los atributos de gustosidad de muestras (N=40) de carne de res (longissimus)
segin el panelista en un panel entrenado.

Panelista entrenado

Atributos 1 2 3 4 5 6 7
Jugosidad 5.00:0.0734  5274007°° 49240077  520:0.07°¢  5.08+007°  5.27+007b¢ 5.1120.07°
Ternezadelafibra 50430089 46610082 4.88+0.07°¢d  4.96+0.08Pc¢  5.0110.08%9 4.66:0.07*  4.82+0.08%C
Cantidad de Tejido  4.1020.08%¢ 38840072  4.13+0.07°°  4.3630.07°  4.33+0.070 3.8840.072  3.98+0.08%C
Conectivo

Terneza General 461200904 44740082 4.5040.08°  4.5420.08°  4.66+0.08P% 44710080  4.59+0.085¢
Intensidad del sabor  6.06£0.07°9¢  596:007°  6.033007°  598+0.07°  5.930.07P¢ 5.9620.07° 5.8440.07%

a,b,d.e.f: medias con letras distintas en una misma hilera son diferentes (P<.05).

En el Tabla 8, se puede apreciar la comparacién de medias
cuadréticas de los atributos de gustosidad para el efecto del panelista
no entrenado. Las medias indican una variabilidad en la apreciacién
de jugosidad (P=0.0001), terneza de la fibra (P=0.01), terneza gene-
ral (P=0.03), cantidad de tejido conectivo (P=0.05) y laintensidad del
sabor (P=0.0001). Esta variabilidad es notable ya que oscila entre 1
y 2 puntos en la escala descrita en la Tabla 1.

EnlaTabla9, se presentan las medias cuadréticas de los atributos
de gustosidad para el panel entrenado. También se detectaron efectos
del panelista entrenado para los atributos de jugosidad (P=0.0001),
ternezadelafibra (P=0.0001), cantidad de tejido conectivo (P=0.0001),
terneza general (P=0.0001) e intensidad del sabor (P=0.0001). Sin
embargo, esta vez, las diferencias de las medias son muy estrechas
(de décimas) y la mayorfa de las calificaciones cotresponden a una
descripcién comiin seguin la escala estructurada.

La mayor variabilidad en puntuaciones dadas por los panelistas
no entrenados se comprueba al contrastar el rango, CV y CME para
cada atributo (Tabla 10), con el efecto panelista, antes y después del
entrenamiento. Los rangos y los valores de CV, fueron mayores
cuando el grupono estaba entrenado. Estos resultados fueron deseables
y esperados, ya que con el entrenamiento se buscaba uniformizar los
criterios de un grupo de personas que serviran, como un todo, de

«instrumentos objetivos de evaluacién» para caracteristicas senso-.
riales que son de carécter subjetivo.

TABLA 10
Valores de Rangos entre medias, coeficientes de variacién (CV), y
cuadrado medio del error (CME) para cada atributo segiin el panel
antes y después del entrenamiento?

Pardmetros

Atributos Rangos CV. CME
Jugosidad 2.6/0.4 28.721.7 1.71/1.11
Terneza de la Fibra 1.4/0.5 30.8/21.5 2.34/1.08
Cantidad de tejido 1.7/0.5 28.9/22.8 2.25/0.85
conectivo

Terneza general 0.7/0.4 26.7/229 1.83/1.03
Intensidad del sabor 1.8/0.4 19.8/12.6 1.05/0.52

aValores antes y después del/, corresponden a los estadisticos obtenidos antes
y después del entrenamiento.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Los resultados obtenidos permiten recomendar 1a metodologia
utilizada para el entrenamiento de catadores de carne. El panel
entrenado de esta manera garantiza la validez de los resultados
obtenidos en las evaluaciones organolépticas de camne. Dada la
préctica ausencia de investigaciones en materia de evaluacién sen-
sorial de ]a carne de res en Venezuela, se recomienda la iniciacién de
esfuerzos en tal sentido, entrenando y utilizando paneles de degus-
tacién en diferentes laboratorios del sector piblico y privado que
puedan validarse entre si. Hoy en dfa, la mayor parte de las revistas
cientificas no reportan investigaciones en calidad sensorial que no
sean avaladas por paneles de catadores debidamente entrenados/
validados.
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