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ABSTRACT

The evaluation of the senscrial gquality of tea was deve-
loped in order to complement the information obtained from physi
co-chemical analysis performed on different types of tea.

The work was carried on with 12 samples, with an adapta
tion of a Type II incomplete balanced block design.

Sample preparation was made in accordance to ISO/DIS 3103,
2 standard.

The testing panel was formed by selection and training on
the same product, thus choosing the judges that showed hability
and substantiality in their judgement, with a significance level
of 5% «(p= 0L D5k

Information is obtained from the panel through a descrip-

tive guality wvaloration test of 3 points amplitude for the [la-
vor, color and aroma parameters.

The lack of agreement between the degrees assigned by the
chilean standard NCh 1244 cR 81 "Reguisitos de té negre", and tho
se in which the samples are classified in the sensorial ewvalua

tion, is discussed.

A review of the presently Standard in force 15 proposed.

INTRODUCT ION

La calidad de un alimento es la resultante de la sumatoria
de la calidad fisico-quimica, la calidad sanitaria o microbiolé-
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gica y la calidad sensorial. Un producto puede cumplir con to-
dos los requisitos de composicidn quimica y tener una calidad mi
crobiolégica intachable, pero a pesar de ello., al ser degqusta-
do por el consumidor este lo rechaza. Ante esta evidencia michas
veces observada, procede el asequrarnos que la calidad sensorial
de ese alimento sea la que satisfaga las espectativas del consu-
midor. De la necesidad de medir estos parametros de calidad sur
gid la evaluacicn sensorial como una disciplina que utiliza ld;;
sentidos como instrumento de andlisis,

Experiencias realizadas en control de calidad de diferen-
tes marcas de té, hicieron necesario incluir la evaluacidén senso
rial de las caracteristicas organol ipticas de los diferentes ti- |
pos, coh el fin de complementar la informacién entregada por los |
controles fisico-quimicos realizados (1). ;

Hemos considerado que estos no bastan para decidir la ca-
lificacion del té, ya que la finura y la calidad -como un todo - §
solo puede ser apreciada por un paladar habituado (2).

MATERIAL ¥ METODOS

Ry e

2. Parte Experimental

2.1. Material: Las muestras utilizadas en este estudic fue-§
ron proporcionadas por firmas importadoras de té, por 1218
Direccidn de Industria y Comercic (Depto. de Estudios) yi§
por particulares. o

Los andlisis fisicos y quimicos fueron realizadas segini
la Norma Chilena 1245 cR 81 (3) que se refiere a '"Méto-
dos de ensayo en té' y proporciona las técnicas para de-§
terminaciones de impurezas, contenido de polvo, humedad,?
extracto acuoso, cenizas totales, cenizas solubles en a-@
gua, cenizas insolubles en dcido clorhidrico, cafeina y@
fibra cruda.

Para clasificar en grados de calidad se usd la Horma Eh:;
lena 1244 cR B1 (4) "Requisitos de té negro''. 15k

La preparacién de las muestras para la evaluacion de ca{f
lidad sensorial se hizo seqiin especificaciones de la Norfl
ma [50/D15 3103.2 {5) ""Tea Preparation of liquor for usef
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in sensory test'', en la cual modificamas la concentra
cign del infuso., reduciéndola del 2% al 1%,
L

Seleccidén y entrenamiento de jueces: Para ambas etapas
se uso el test triangular (6}, Este test permite detec-
tar pequefas diferencias entre las muestras. Consisteen
entregar a los jueces un set de 3 muestras,dos de las cua
les son iguales y una diferente; se pide sefalar la mues
tra diferente de cada set. La ficha usada se presentaen
la Fig. 1.

1." Seleccién v Entrenamiento de Jueces.

SR E e b el s S o Nombipe WS Mesre =y © s s o o,

Test: Triangular e I S i e R e

Tipo: Diferencia-Preferencia Erodlletosiaiament =~ o0 o :

En cada trio (set), dos de las tres muestras recibidas son

iguales v una diferente.

Por fawvor, encierre con un circulo la diferente de cada
Eriie

Describa la diferencia entre la muestra diferente y las
iguales.

Par favor, sefale cudl prefiere, la doble o la diferenre,

Mo trague las muestras. Enjuage con agua entre muestras,

Descanse un minuto entre set para evitar adaptacidon o fatiga.

SET DESCRIPCION DE LA DIFERENCIA PREFERENCIA
-2 lguales 5
Diferente: g B
2o lguales %
Diferente:
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A cada juez se le entregd 2 sets de muestras ordenadas al
azar segin los 6 ordenamientos posibles: AAB - ABA - BBA - BAB -
BAA - AEBB.

Arascon ;qr ma r.HeJ*Ipa nelese.: E.ng leronudeslos. 2a~,,;a ndidatos
ag: JUEGES que demostraron sensibilidad y habllidad al dls-
criminar acerca de diferencias en calidad de té, con un 5% de
significacidn,

Los jurcroq se evaluaron por chi cuadrado y con tablas que
sefialan el minimo de juicios requeridos para establecer diferen-
cias a diferentes niveles de significacion (5%, 1/ y 0,1%). Con
este panel de 6 jueces entrenados se procedié a calificar las 12
muestras estudiadas.

2.3. Métodos: Se disefd e! experimento para 12 tratamientos
(muestras) adaptando un disefo de block incompleto equi-
librado tipe |l {(7) de las siquientes caracteristicas: |
=2 k =3 =5 b = 20 = |
en que
t = n® de muestras
k = n° de tratamientos por blogue
r = n° de veces que se repite un mismo tratamiento
b = n® de bloques

Se entregd a cada juez un set de muestras en 3 tazas de B
porcelana marcadas con clave. ardenadas al azar ¥ una FEH
cha en la que se solicitd calificar aroma. color v sabor §
usando una escala de valoracidn descriptiva para cada paf
rémetro, en amplitud 3 (Fig. 2). i



FIGURA Z.

Tabla de valoracién de calidad sensorial de té

3

o R AT T R b
Test: Valoracidn Descriptiva R T b h g o e S
 Brodioe tor fi Suvaiisin S o e e e mL L,

Sirvase degustar los tratamientos entregados y califigue

en cada uno de ellos los atributos en el orden que se sefalan,se
gin la escala adjunta:

AROMA

COLOR:

SABOR :

1

Excelente (muy aromdtico, tipico, muy agradable,esti
mulante) " s
Bueno (aromatico, agradable, tipico,apenas estimulan
te) .

Deficiente (aroma extrafo,defectucso, a yerba seca).

Excelente (muy agradable, arménico, de tonalidad pu-
ra acentuada)

Bueno {(arménico, agradable, familiar)

Deficiente (desagradable, extrano, defectuosec,sin ar
monia) . o

Excelente (caracteristico, astringente, muy aromati-
co, muy purc y arménico) .

Bueno (aromdtico, astringente, agradable, familiar)
Deficiente (extrano desagradable, defectucsa, a yer-
ba seca, sin aroma).

AROMA COLOR SABOR
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RESULTADOS ¥ DJSCUSION

Con el fin de estimar la ponderacién en la forma mas ade-
cuada y representativa de los habitos alimentarios de los chile-
nos, se encuestd a cincuenta y tres consumidores de té acercadel
grado de importancia que ellos asignan a los pardmetros en estu-
dio: aroma, color y sabor. En base a sus opiniones se estable-
cieron dos factores: uno chileno vy otro ecuropeo. El factor chi-
leno considera 0,4 para color, 0,3 para aroma y 0,3 para sabor y
el europeo 0,2 para color, 0.4 para aroma y U,4 para sabor deter

mindndose estos en base a las respuestas proporcionadas por aqen |

te,
S5e calculé la calidad sensorial con ambos factores.

Como criterio de clasificacidn en grados de calidad se
proponen los siguientes 1imites:

Grados de calidad Limites

Grado 1 20,1 - 30,0
Grado 2 10,1 - 20,0
Grado 3 5.1 = 10.0

Fuera de grado 5.0

Los resul tados para la calidad sensorial de las 12 mues-
tras se presentan en la Tabla |.

te de la colonia britdnica y a gente dedicada a importaciones de |




Calidad sensorial de té.
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La estimacion de cada parametro gueda presentada por la
sumatoria de los juicios de todos %os jueces: E + B - D (E = ex
celente. B = bueno y D = deficiente). La calidad sensorial ha
sido calculada seqgln los 2 factores de ponderacidn (FI1) europeo
v (F2) chileno. La dltima columna representa la clasificacidn
en grados de calidad segin los limites propuestos.

Como puede observarse las muestras 1,3,5.6.7.8 v 12 co-
rresponden a grado 2 con ambos Factores. La muestra 4 correspon
de a grado 3 con ambos factores. La muestra 9 con ambos Facto-
res queda fuera de grado y la muestra 10 tiene grado 1 con los
dos factores,

Las muestras 2 y 11 no coinciden en el grado en ambos fac
tores.

Las Figs. 3,4,5 y 6 representan las diferencias que  se
producen por parametro para cada muestra al ponderar seqgin los
2 factores.

Con respecto al sabor (Fig. 3) las muestras 2 v 9 no apa
recen en el grafico debido a que las calificaron como deficien-
te en este parametro son mas numerasas que los que las califica
ron de buenas y excelentes. %

En cuanto al pardmetro de color, vuelve a suceder lo an-
terior con la muestra 9. Es de interés hacer notar que la pon-
deracidn para el pardmetro de color para el consumidor europen
Bs menos importante.,

En la Fig. 6 se observa la calidad total con ambos facto
res.

5i observamos en la Tabla || vemos que todas las muestras
cumplen con los requisitos generales de las Normas chilenas (3)
excepto la muestra 1.

51 comparamos ahora con los resultados y grados asignadeos
a las diferentes muestras de té, se puede apreciar en la misma
tabla que el requisito limitante en la clasificacidn en grados
de calidad segin los andlisis fisicos y gquimicos, es el porcen-
taje de polwvo,

Las muestras 2,3,5,6 y 7 se clasifican en grado 3 por te
ner un porcentaje de polvo superior a 6% ya que la Norma fijaco|
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mo maximos: *

3% para grado |
6% para qrado 2
12% para grado 3 T

Las muestras 4, 8 y 10 se clasifican en grado 2 por tener
un porcentaje de polvo entre 3% y 6%,

Las muestras restantes (9,11 y 12) se clasifican en grada

La muestra 1 queda fuera de grado por sobrepasar el |
te mdximo de fibra ya que la NCh 1244 cR 81 dice "el té que
cumple con alguno de los requisitos generales o de clasificaci
debe ser clasificado como substandard'.

m

=
n
an

"|
J
Segln el analisis sensorial s&lo la muestra B concuerda °

con esa clasificacién, en cambio las muestras restantes no se co |
rrelacionan en el grado obtenido. Especial atencién merece la |

muestra 1 que segun el panel sensorial estaria en grado 2 y se-:
gin norma estaria fuera de grado, por otra parte la muestra 9que+
seglin el panel sensorial estaria fuera de grado y segdn norma se
ria grado 1,

:
CONCLUS | ONES T%

En base a las divergencias presentadas, seria recomenda -3
ble una revision de 1a norma chilena de calidad de té, que debe-j
ria considerar los caracteres organolipticos para definir el graj
do de calidad (B}, Una alternativa en este sentido seria usar [ai
pauta propuesta o alguna similar que considere los 3 pardmetros:
color, sabor y aroma ponderados segidn los hibitos a]:mentartosna_
cicnales del momento. i

RESUMEN
Se detectd la necesidad de evaluar la calidad sensoriald
del té& con el fin de complementar la informacién que se obtiena#

- l l o+ q 3 & Ol -
de los analisis fisice-quimicos realizados de acuerdo a la nor
ma oficial en diferentes tipos de té&.
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Se trabajd con 12 muestras diferentes adaptidndose ‘un dise
o de block incompleto equilibrado tipo II. | '

La preparacidn de las muestras se realizd seglin la norma
ISQ/DIS 3103.2, ] :

El panel de degustadores se formd por seleccifn Y entrena
miento en este mismo producto, eligiéndose aguellos jueces que
demostraron habilidad y consistencia en sus juicios con una sig-
nificacién del 5% (p = 0D,05). '

La evaluacidn sensorial se planted con un test de valora-
cidn de calidad, de tipo descriptivo, en amplitud 3, para los pa
rametros de sabor, color vy aroma.

Se discute la falta de concordancia producida entre los
grados asignados por la Norma Chilena 1244 cR 81 “T& negro requi
sitos" y los grados en que se clasifican las mismas muestras al ||
considerary la evaluacifn sensorial.

Se propone una revisidén de la Norma vigente.
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