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DENOMINACION DE ORIGEN

originario de un lugar determinado, una region o, excepcionalmente, un
pais

cuya calidad o caracteristicas se deben fundamental o exclusivamente a
un medio geogréfico particular, con los factores naturales y humanos
inherentes a él, y

cuyas fases de produccion tengan lugar en su totalidad en la zona
geografica definida.

del cumplimiento de las exigencias previstas en disposiciones de

caracter voluntario, con caracter adicional a las caracteristicas
obligatorias del alimento, y relativas a las materias primas utilizadas,
procedimientos de elaboracion y caracteristicas organolépticas finales.
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Caracteristicas de un alimento, consecuencia
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Para garantizar la especificidad y la autenticidad de los productos acogidos a
una Denominacidn de Origen Protegida hay que tener en cuenta:

- el proceso de fabricacidn

- los aspectos culturales

- el vinculo producto-territorio
- las caracteristicas sensoriales

SE GARANTIZA MEDIANTE EL
CUMPLIMIENTO DEL PLIEGO DE
CONDICIONES
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CARACTARISTICAS SENSORIALES

e Las caracteristicas sensoriales de los productos acogidos a una DOP
juegan un papel fundamental en su especificidad y autenticidad.

* La evaluacion sensorial mediante un panel de catadores de un
producto amparado por DOP permite:
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IMPORTANCIA DE LOS PANELES DE CATA EN
LAS DOP

Los ensayos pueden ser realizados:

-por la propia entidad de certificacion (C.R.):

Tiene que demostrar el cumplimiento de los requisitos
aplicables de la norma ISO 17025

-por un laboratorio externo:

Que esté acreditado y sea evaluado por parte de la
entidad de certificacion para demostrar su competencia
técnica
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ANALISIS SENSORIALES EN LA
DOP GUIJUELO

PANEL DE CATA EN COLABORACION CON EL ITACYL

PANEL MIXTO

B +
GULJUELO QT

AGRARIO
DENOMINACION DE ORIGEN

!‘ Junta de
Castillay Ledn

ACTIVIDADES ENMARCADAS DENTRO DEL PROYECTO: “TECNOLOGIA E
INNOVACION PARA GARANTIZAR LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS
AMPARADOS POR EL CONSEJO REGULADOR DOP GUIJUELO” EN EL

MARCO DE LA MEDIDA 16 DEL PROGRAMA DE DESARROLLO RURAL DE

CASTILLA Y LEON 2014-2020, DE AYUDA PARA PROYECTOS PILOTO Y FONDO EUROPLO
PARA EL DESARROLLO DE NUEVOS PRODUCTOS Y PROCESOS Y t':;::“ e o
TECNOLOGIAS (COFINANCIADA FONDOS EUROPEOS AGRICOLA DE A8 Fos

DESARROLLO RURAL: EUROPA INVIERTE EN LAS ZONAS RURALES)




DEFINICION PANEL DE CATA

Conjunto de catadores, previamente seleccionados y
entrenados, con conocimiento y experiencia probada
en la evaluacion sensorial del producto objeto de la
proteccion y calidad, que debe certificar que la
muestra analizada es

merecedora o no de la etiqueta que garantiza su
origen. /
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EL PANEL DE CATA TIENE UNA DOBLE FUNCION:

% Permite la definicion de la tipicidad sensorial
mediante la descripcion de aquellos atributos que
lo diferencian de otros productos que no poseen
ese sello de calidad

% Permite asegurar que los productos que se van @
comercializar bajo dicho sello cumplen esas
caracteristicas previamente definidas

El objetivo siempre:
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CARACTERISTICAS PROPIAS DEL
PRODUCTO DE GUUJUELO ESTABLECIDAS
EN EL PLIEGO DE CONDICIONES

Coloracion externa: Destaca la coloracion de la flora micotica blanca, gris-
azulada, oscura o violeta.

Consistencia: Firme en las masas musculares y levemente untuosa y depresible
en las zonas de tejido adiposo.

Coloracion y aspecto al corte: Color del rosa al rojo parpura y aspecto brillante
al corte con vetas de tejido adiposo y con grasa infiltrada en la masa muscular.

Sabor y aroma: Carne de sabor delicado, dulce o poco salado, de consistencia
poco fibrosa y alta friabihidad. Aroma agradable y caracteristico.

Grasa: Untuosa, segin el porcentaje de alimentacion con bellota, brillante
coloracion blanco-amarillenta aromatica v de sabor grato, no rancio.
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DESCRIPCION DEL METODO

CALCULO Y ~
EXPRESION DE TOMA DE

LOS MUESTRAS
RESULTADOS

PROCEDIMIENTOS
NORMALIZADOS DE TRABAJO

INSTRUCCIONES TECNICAS

DESARROLLO PREPARACION
DE LAS DE MUESTRAS ¢
PRUEBAS PROCEDIMIENTOS ESPECIFICOS
\ PARAMETROS Y l
ESCALA DE
PUNTUACION

G
GUUUELO

DENOMINACION DE ORIGEN




TOMA DE MUESTRAS

AUDITOR CUALIFICADO SELECCIONA AL AZAR UNA PIEZA
CALIFICADA POR EL OPERADOR

!

EVALUA ASPECTO EXTERNO

sj memm) TOMA DE MUESTRA

Si




GUIJUELO /

DENOMINACION DE ORIGEN



PREPARACION DE MUESTRAS

El Técnico del panel valora el aspecto de la muestra
envasada, verificando que preserva el vacio y que las
caracteristicas generales de la muestra no estan

TEMPERATURA AMBIENTE

20— 22°C anranciadas.

Loncheado mecdnico en frio. Lonchas de 2mm.

. AUSENCIA DE LUZ

/

Espesor maximo de grasa subcutdnea de Tcm.
Doblada por su gje fransversal y a continuacio

/4

| DRGSR e

ATEMPERADO DE LAS MUESTRAS
Al menos 2 horas
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APLICACION DEL ANALISIS SENSORIAL

¢ OLOR
Olor carscteristico Mybgs 1 2 4 5 May sfs
.I (o) < DEGUSTACION EN LA BOCA
Textura: desmenuzabilidad Muy by 1 2 3 4 5 Moy stz
fibrozidad Muy baye 1 2 3 4 5 Moy st
Sabor-intenzidad: dulce My baye 1 2 3 4 5 Moy =i
zalado Muy bays 1 2 3 4 5 Moy =it
Flavor caractenistico Muy baye 1 2 3 4 5 Moy st
Rancidez de la grasa No percapdble 1 2 3 4 5 Ate
¢ PERCEPCION AL CORTE
(o)
2 Magro:  color Fozalge 1 2 3 4 S
brillo Mele 1 2 3 4 S
Grasza: color Bencoiozaces 1 2 3 - S
brillo Mele 1 2 3 4 S
untuosidad Muybse 1 2 3 - S
Veteado Muybsge 1 2 3 4 S
Simultdneamente

DETECCION DEFECTOS

Irisaciones

Manchas. Peteguias

Cala

Halos de nitrificacion

Exceso cristales de tirosina

Piojillo
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e Olor _caracteristico. Se evalua la intensidad del olor caracteristico del jamodn y la paleta D.O.P. Guijuelo desde
poco intenso (puntuacion 1) a muy intenso (puntuacién 5). Se evalua en la loncha.

DEGUSTACION EN LA BOCA
« Sabor. Se evaluan la intensidad de sabor dulce y

del sabor salado, independientemente. El sabor
dulce aparece como consecuencia de reacciones de
maduracion, en las que se generan determinados
compuestos. El sabor salado esta relacionado
fundamentalmente con el contenido en cloruro
sOdico, que en los productos D.O.P. Guijuelo se
utiliza en baja cantidad.

« Flavor caracteristico. Se evalua la intensidad del
flavor del jamén y la paleta DOP Guijuelo desde
poco intenso (pto 1) a muy intenso (pto 5).

« Rancidez de la grasa. Se evalua en una submuestra
de grasa subcutanea de grasa, la rancidez de la
grasa que en el jamon y la paleta D.O.P. Guijuelo
va desde no perceptible (punto 1) a muy ligera.

« Desmenuzabilidad. Es la facilidad con la que el
producto se descompone en trozos pequenos
durante la masticacion.

« Fibrosidad. Es la percepcion de particulas
alargadas y de orientacion paralela en el producto
durante las primeras fases de la masticacion. Los
procesos bioguimicos que se producen durante la
elaboracion, dan lugar a una textura poco fibrosa.
Por otro lado, el contenido en grasa intramuscular
de estos productos esta correlacionado
negativamente con la fibrosidad. La menor
resistencia al corte de la grasa comparada con otros
componentes del musculo, asi como su localizacion
interrumpiendo la union  entre  fasciculos
musculares, facilita la rotura del tejido durante la
masticacion.

CONTINUA

Se consideran DEFECTOS GRAVES:

e QOlores y flavores andmalos derivados de defectos de cala: presencia de olores/flavores
desagradables (putrefactos) caracteristicos de piezas que han sufrido en algun momento del proceso
de elaboracidn un crecimiento de microorganismos indeseables.

e Olores y flavores anomalos derivados de piojillo: presencia de olores/flavores desagradables
derivados de la presencia de acaros v sus detritus en el interior de las piezas. Los acaros son ademas
vectores de esporas de distintas especies de hongos y bacterias que, a su vez, pueden deteriorar mas
el producto.
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PERCEPCION AL CORTE

» Color Se evalua en el conjung
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Del MAGRO:
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el caso de la paleta v _coges
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. Ve
prese:. ‘ (1) a muy
alta (9). Pa B0 0 se consideran tanto
la cantidad ae vetas en la superficie de corte como la
uniformidad en la distribucion de las mismas. Se evalua en el
conjunto de la masa muscular en el caso de la paleta y en el
musculo Biceps femoris en el caso del jamon.
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« Olor _caracteristico. Se evalua la intensidad del olor caracteristico del jamoén y la paleta D.O.P. Guijuelo desde
poco intenso (puntuacion 1) a muy intenso (puntuacion 3). Se evalua en la loncha.
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DETECCION DE DEFECTOS

Se consideran DEFECTOS LEVES:
« Irisaciones: presencia de tonalidades verdes
y/0 anaranjadas que se observan al incidir la

luz en determinados angulos. Son mas

frecuentes en la babilla v en los musculos

Semimebranoso v Semitendinosus. Son poco

frecuentes en el musculg Biceps femoral.

« Halos de nitrificacion: presencia de anillos de

color diferencial debido a la falta de nitrito v

al contraste de intensidad de color que

ofrecen las zonas con color.

Manchas y/o petequias: presencia de manchas

verdes-ocres-marron en el maero 0o en la grasa

debidas a la oxidacion de ciertos pigmentos de la

sangre v/o0 la presencia de coagulos de sangre en

la estructura muscular.

Exceso de cristales de tirosina: se evalua la

cantidad y tamano de los granulos de color blanco

vy aspecto vesoso (conocidos como pintas blancas)

en la masa muscular que se observa al corte.

Estos granulos estan compuestos

fundamentalmente por el aminoacido tirosina v,

en menor medida, por fenilalanina. Se marca

como defecto cuando se detectan 5 0 mas

cristales de tirosina cuyo tamano es >3 mm.
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CALCULO Y EXPRESION DE LOS
RESULTADOS

\

v . #3431 580 & Q ) ) Codigo: RAS
t Y ST AR i REVISION ANALISIS SENSORIAL Edicion: 04
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AGRARIO €71 2 GUIJUELO 0
Junta de C &0n
Eatacién Tecnolégica de ks Carne de Castilla y Lus
Referencia: ........ccocvvivecmrievennee e N Expedienter ......ooovvomiveiiieiniiiicnes
INF 0 R!\"l E DE E -\-“-‘\ Y 0 1. Marque con una “x” log valores de la escala de intensidad obtenidos para cada determinacion segun
= T S T = z los resultados presentes en el informe de ensayo que contenga el mismo ndmero de referencia.
lipo de muestra ; PRO RINICO Clieate : D.O.F. GUIUUELO pri Y0 q g
JAMONPA Domicilio : AVDA. FILIBERTO VILLALOBOS, 4 GULIUELD DETERMINACION ESCALA DE INTENSIDAD
. N de h-;:i-:lllrt.-: 1704019599 Poblacidn ; 37770 GUUUELO Calar da magro 123 4] 5
Fecha recepeidn : 1504 Fecha inicio andlisis: : 1670572017 Cobor del rosa al rojo purpura y aspectn brillante al corte
N de informe : |7 Fecha fin andlisis ¢ 16057201 «con vetas de tejido adiposo y con grasa infiltrada en la Brillo de magro 1(2] 2 4 5
T i masa muscular
i e Vetzado T]2(2] 4] 5
Sabor dulce 112 ] 4 5
Came de sabor delicado, dulce o poco salado
i Sabor zalzda 1123|458
| | sonasmegm = Frocedimienta intema Consistancia poco fibrosa Fibrosidad 1]z |3 4|5
i Bnilo del magro 15 o
! — - Atz friabdidad Dizsmanuzshilidzd iz 4|8
| |G de la grasa 2.0
i B 4 Aroma agradable y caracteristico Flavor carscteristica 12| 3| 4|5
! B | Aramatics (graza) Clar earactenstios 11234 8
| |
i 40 | Untuosa (graza) Untugsidad de la grasa 1]z2fz]| 4] =5
H i |
| | Brillantz (prazsa) Brillo dz 12 grasa 112] 3 4 5
! i l Coboracion blanco-amarilienta (grasa) Color de la grasa 123 4] 5
| SRR - iy il Zabor grate. no rancio (grass) Rancidez d= Is grasa 1123 4] 8
\ DEFECTOE LEVES DEFECTOS GRAVES
IRIZACIONES Bl MO Bl NO
EXCES0 DE CRISTALEE DE =l NO GALA
TIROEINA
HALD OE NITRIFICACION &l NO Bl NO
PICILLO
MACHAE ¥/O FETEQUIAZ 2 NO

Moia. Las casilies sombeeadas Indican =1 range de finickdad en coda parimedr evaluado segin I estabiecida =n el Pliego d= Gondiclanes de 1a DOF
Sulluzk

2. Marque la casilla “APTO" o "NO APTO" =egin el resultado obtenide y cumplimente la fila
correzpondiente.

El resultado de la totslidad de las determinaciones
I APTO 5& encuentra dentro de los ranpos de tipicidad
establecidos en la Ficha de Producto.

El resultadc de cualguier determinacion  se | Fima
encuertra fuera d= los rangos de  tipicidad
™ NO APTO establecidos en la Ficha de Producto.




CONTROL DE CALIDAD

CONTROL DE CALIDAD
CONTINUO

CONTROLAR A DOS

r NIVELES

CATADOR







