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ANALISIS SENSORIAL DEL ACEITE DE OLIVA

METODO

VALORACION ORGANOLEPTICA DEL ACEITE DE OLIVAVIRGE N

1. OBJETO
El presente método tiene por finalidad establetgsrocedimiento para evaluar las

caracteristicas organolépticas del aceite de ofingen y establecer la metodologia para su
clasificacion en base a dichas caracteristicas.

2. AMBITO DE APLICACION

El método que se describe sélo es aplicable adefites de oliva virgenes y a la
clasificacion de los mismos, en funcién de la isidad de los defectos percibidos,
determinada por un grupo de catadores seleccionaisenados y evaluados, constituidos en
panel.

3. VOCABULARIO GENERAL BASICO DEL ANALISIS SENSORIA L

Ver la norma COI/ T.20 /n° 4 "Andlisis sensoneadcabulario general basico".

4, VOCABULARIO ESPECIFICO PARA EL ACEITE DE OLIVA _VIRGEN

4.1.  Atributos negativos

Atrojado/Borras  Flavor caracteristico del aceite obtenido detagas amontonadas o
almacenadas en condiciones tales que se encuemtran avanzado
grado de fermentacién anaerobia o del aceite gugehmanecido en
contacto con lodos de decantacibn que hayan sufdimismo un
proceso de fermentacion anaerobia, en trujalepdsites.

Moho-humedad Flavor caracteristico del aceite obtenido detaicas en las que se han
desarrollado abundantes hongos y levaduras por hmseanecido
amontonadas con humedad varios dias.
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Avinado-avinagrado

Acido-agrio

Metalico

Rancio

Flavor caracteristico de algunos aceites que reaw#rvino o vinagre. Es
debido fundamentalmente a un proceso de fermentasdbia de las
aceitunas o de los restos de pasta de aceitunaspacthos que no
hubieran sido lavados correctamente, que da lulgaioamacion de acido
aceético, acetato de etilo y etanol.

Flavor que recuerda a los metales. Es caraateridel aceite que ha
permanecido en contacto, durante tiempo prolongadn, superficies
metdlicas, durante los procesos de molienda, hafmensado o
almacenamiento.

Flavor de los aceites que han sufrido un pmogglativo profundo.

4.2.  Otros atributos negativos

Cocido 0
quemado

Heno - madera

Basto

Lubricante

Alpechin

Salmuera

Esparto

Tierra

Gusano

Pepino

Madera humeda

Flavor caracteristico del aceite originado poexicesivo y/o
prolongado calentamiento durante su obtencion, muy
particularmente durante el termobatido de la pas&ste se
realiza en condiciones térmicas inadecuadas.

Flavor caracteristico de algunos aceites procedel# aceitunas secas.
Sensacion buco-tactil densa y pastosa prodpoidaceites viejos.
Flavor del aceite que recuerda al gasoleo, kagvaal aceite mineral.

Flavor adquirido por el aceite a causa de unaotmtprolongado con
aguas de vegetacion que han sufrido procesosrderiecion.

Flavor del aceite extraido de aceitunas consasvad salmuera.

Flavor caracteristico del aceite obtenido de tawas prensadas en
capachos nuevos de esparto. El flavor puede sgedié si el capacho esta
fabricado con esparto verde o si lo esta con espacb.

Flavor del aceite obtenido de aceitunas recegida tierra, embarradas y
no lavadas.

Flavor del aceite obtenido de aceitunas fuertéenatacadas por larvas de
mosca del olivoBactrocera Oleae).

Flavor que se produce en el aceite durante umsade hermético y
excesivamente prolongado, particularmente en hajadge es atribuido a
la formacion de 2-6 nonadienal.

Flavor caracteristico de los aceites extraidoacggunas que han sufrido
un proceso de congelacion en el arbol.
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4.3.  Atributos positivos

Frutado Conjunto de las sensaciones olfativas caractasstiel aceite, dependientes de
la variedad de las aceitunas, procedentes de featogs y frescos, verdes o
maduros y percibidos por via directa y/o retronasal

Amargo Sabor elemental caracteristico del aceite obtedElaceitunas verdes o en
envero, percibido por las papilas caliciformes fprenan la
V lingual.

Picante Sensacion tactil de picor, caracteristica dede#ies producidos al comienzo de
la campafia, principalmente con aceitunas todavidesge que puede ser
percibido en toda la cavidad bucal, particularmenté garganta.

4.4. Terminologia optativa a efectos del etiqguetado

Si asi se solicita, el jefe de panel podra cedtifigue los aceites evaluados se ajustan a las
definiciones e intervalos correspondientes a lgsientes adjetivos en funcion de la intensidad
de la percepcion de los atributos:

Atributos positivos (frutado, amargo y picante): en funcion de la intensidad de su
percepcion.

- Intenso, cuando la mediana del atributo sea superior a 6
- Medio, cuando la mediana del atributo esté comprenditta 8 y 6
- Ligero, cuando la mediana del atributo sea inferior a 6

Frutado verde:  Conjunto de las sensaciones olfativas caratitass del aceite que
recuerdan a los frutos verdes, dependientes dailedad de las aceitunas,
procedentes de frutos verdes, sanos y fresco®rcibo por via directa
y/o retronasal.

Frutado maduro: Conjunto de sensaciones olfativas caractersstiehaceite que recuerdan a
los frutos maduros, dependientes de la variedadlade aceitunas,
procedentes de frutos sanos y frescos, verdes aragad/ percibido por
via directa y/o retronasal.

Equilibrado: Aceite que no esta desequilibrado. Seermie por desequilibrio la
sensacion olfatogustativa y tactil del aceite egua la mediana de los
atributos amargo y/o picante es dos puntos superita mediana del
frutado.

Aceite dulce: Aceite en el que la mediana del amargo y del pecasitinferior o igual a 2.



COI/T.20/Doc. n° 15/Rev. 2
pagina 4

5. COPA PARA LA DEGUSTACION DE ACEITES

Ver la norma COI/ T./ Doc. n° 5 "Copa para la dgcion de aceites”.

6. SALA DE CATA

Ver la norma COI/T.20/Doc. n° 6 "Guia para laafestion de una sala de cata”.

7. UTENSILIOS

En cada cabina estaran a disposicion del catadarténsilios necesarios para que éste
pueda ejercer adecuadamente su cometido. Estos son:

Copas (normalizadas) que contengan las nasestodificadas y recubiertas de un
cristal de reloj y mantenidas a°g8+ 2°C;

- hoja de perfil (cf. Fig. 1) en papel o ennfiato electronico que cumplan con los
requisitos de la hoja de perfil, que se completsir§uera preciso con las
instrucciones de empleo;

- boligrafo o tinta indeleble;

- bandejitas con rodajas de manzana y/o aguaasn g

- vaso de agua a temperatura ambiente;

documento con las normas generales mesd#snen los puntos 9.4y 10.11;

escupideras.

8. EL JEFE DE PANEL Y LOS CATADORES

8.1. Eljefe de panel

El jefe de panel debera tener una solida formagiser un conocedor experto de todos
los tipos de aceite con los que habra de tratat dasempefio de su trabajo. Es la figura clave
del panel y el responsable de la organizaciorfyneionamiento del mismo.

Su trabajo requiere la pertinente formacion enlisssasensorial y las herramientas
correspondientes, ademas de meticulosidad enpgana@on de los ensayos Yy la organizacion y
ejecucion de éstos, asi como destreza y paciea@gpfanificar y efectuar los ensayos de forma
cientifica.
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También es de su exclusiva competencia proceliesaeccion, el entrenamiento y el
control de los catadores, para asegurarse de sudeaptitud, siendo por tanto responsable de
la cualificacion de éstos. Dicha cualificacion débser en todo momento objetiva, por lo que
debera disenar procedimientos especificos basadensayos y en criterios de aceptacion y
rechazo solidamente fundamentados. Ver la Norma/T&DVDoc. n° 14 "Guia para la
seleccidn, el entrenamiento y el control de loades cualificados de aceite de oliva virgen®.

Es asimismo responsable del rendimiento del panepor consiguiente, de su
evaluacion, que debera acreditar de forma fiel jgtola. Deberd poder demostrar en todo
momento que el método y los catadores estan bajmto

Es el mas alto responsable de los registros dell gade la custodia de los mismos.
Dichos registros deberan poder rastrearse en tamuoemto y ajustarse a los requisitos en
materia de garantia de la calidad establecidoasendrmas internacionales relativas al analisis
sensorial, ademas de garantizar el anonimato ceuastras.

Es el responsable de los utensilios y del matedgeésario para el cumplimiento de las
especificaciones del presente método, asi comandehtario y de la perfecta limpieza y
conservacion de los mismos. Redactara un infornbeestmdo cuanto antecede y sobre el
cumplimiento de las condiciones del ensayo.

Es el responsable de la recepcion y la conservatddas muestras desde su llegada al
laboratorio hasta el analisis, garantizando en tadmento el anonimato de las mismas y su
adecuada conservacion. A tal efecto, debera redacteedimientos sobre todo cuanto antecede
con vistas a garantizar la trazabilidad y la calida todo el proceso.

También es responsable de la preparacion, caddity presentacion de las muestras a
los catadores segun el protocolo previamente esidbl de la recopilacion de los datos de los
catadores y del tratamiento estadistico de losdato

Es responsable de establecer y redactar todadefngs procedimientos que pudieran
precisarse para completar la presente norma eepadeecuado funcionamiento del panel.

Debera buscar la manera de comparar los resuliigtipsinel con los de otros paneles de
cata de aceite de oliva virgen para asegurarseudeeljfuncionamiento de su panel es el
correcto.

El responsable del panel deberd asimismo motivdpsa miembros del grupo,
fomentando entre ellos el interés, la curiosidada ycompetitividad. Por este motivo se
recomienda garantizar el intercambio fluido de nmfacion con los miembros del grupo,
implicandoles en todas las tareas que realicescaso en los resultados obtenidos. Por otra
parte, debera evitar que se conozca su opinidnpedim que los criterios dominantes de
eventuales lideres se impongan a los restantefocasa

Deberad convocar con suficiente antelacion a ldadoses y contestara todas las
preguntas relativas a la realizacion de los ensajosteniéndose de sugerirles cualesquiera
opiniones sobre la muestra.
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8.2. Los catadores

Las personas que intervengan en calidad de catadarlos ensayos organolépticos de
aceites de oliva deberan hacerlo de forma voluntenin las consecuencias que implica este acto
volitivo en términos de obligaciones y ausenciastieuneracion econémica. Por este motivo, se
recomienda exigir a los candidatos una peticion esxrito. Los candidatos deberan ser
seleccionados, entrenados y evaluados por el gefiadel en funcién de criterios objetivos, en
relacion con su capacidad para diferenciar mueptieecidas. Conviene tener presente que la
precision del catador mejora con el entrenamiento.

El catador deberd comportarse como un auténtisereéddor sensorial, dejando a un
lado sus gustos personales para dar cuenta Unitahefas sensaciones que percibe. Por ello
deberd realizar su trabajo en silencio, estaragday no tener prisa. Debera prestar la maxima
atencion posible a la muestra que esta catando.

Para cada ensayo hay que contar con entre 8 gtdfoces. No obstante, cabe prever
algunos catadores mas por si se produjeran evestaasencias.

9. CONDICIONES DEL ENSAYO

9.1. Presentacion de la muestra

La muestra de aceite que se vaya a analizar serpaea en las copas de degustacion
normalizadas con arreglo a la Norma COI/T.20/D@&c5 riCopas para la degustacion de los
aceites”.

La copa debera contener 14-16 ml de aceite, odvitkr 12,8 y 14,6 g si las muestras se
pesan, y estar tapada con un vidrio de reloj.

Cada copa debera estar marcada mediante un sistemdaro, con un cdédigo
alfanumeérico aleatorio.

9.2. Temperatura de la muestra durante el ensayo

La muestra de aceite que se vaya a analizar debandenerse en la copa a una
temperatura de 28°C29C durante todo el ensayo, habiéndose elegida darhperatura por
permitir detectar con mayor facilidad que a temjpessambiente las diferencias organolépticas.
Ademas, a temperaturas mas bajas se produce usaesuatilizacion de los componentes
aromaticos propios de estos aceites; y a tempasatoés altas se forman componentes volatiles
propios de los aceites calentados. Ver Norma CZl/Doc. n° 5 “Copas para la degustacion de
los aceites” en lo que respecta al sistema dateatéento de las muestras que se ha de utilizar
una vez que la muestra se haya introducido empla. co
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9.3 Horario de los ensayos

Las horas de trabajo Optimas para la cata de leiseacson las de la mafiana: esta
demostrado que existen periodos de percepcion @uptehsabor y el olor a lo largo del dia. El
periodo de maxima agudeza olfato-gustativa coincute las horas anteriores a las comidas,
disminuyendo dicha agudeza después de comer.

No obstante, este criterio no ha de ser llevadextremo, hasta el punto de que el
hambre pueda constituir un factor de distracciéedycir la capacidad de discriminacion de los
catadores. Por consiguiente, se recomienda q@edames de cata se realicen entre las 10 y las
12 de la mafnana.

9.4. Normas generales de conducta de los catadores

Las recomendaciones enumeradas a continuacionbdesel comportamiento que han
de observar los catadores durante la realizaci@u ti@bajo:

» Abstenerse de fumar y de beber café durante al sn@daminutos antes de la hora
fijada para el ensayo.

* No haber utilizado perfume, cosméticos o jabon calg pudiera persistir en el
momento del ensayo. Las manos hay que lavarsefasircgabon no perfumado, y
luego hay que aclararlas y secarlas tantas veoes sea necesario para eliminar todo
rastro de olor.

» Estar en ayunas durante al menos una hora ankesata.

* En el supuesto de que las condiciones fisiologiehsatador estuvieran afectadas, en
particular el olfato y el gusto, o de que se emapatalterado por un algun efecto
psicologico que le impidiera concentrarse, se alsfkede realizar el ensayo y lo
notificara al jefe de panel.

* Una vez cumplidos los anteriores requisitos, eddm@t debera instalarse en la cabina
gue le haya sido asignada, de forma ordenadangiita.

» Debera leer atentamente las instrucciones queafigem la hoja de perfil y no empezar
el examen de la muestra hasta no estar totalmesparado para la tarea que ha de
desempefiar (relajado y sin prisa). En caso de diethera dirigirse al responsable del
panel para hablar con él en privado sobre lasuttidides que se le hubieran planteado.

» Debera permanecer en silencio mientras realizaabagjb.

* Debera mantener el movil apagado en todo momento,tsviera, para proteger la
concentracion y el trabajo de sus colegas.
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10. PROCEDIMIENTO QUE DEBERA SEGUIRSE PARA LA VAL ORACION
ORGANOLEPTICA Y LA CLASIFICACION DEL ACEITE DE OLIV A
VIRGEN

10.1. Técnica de cata

10.1.1. El catador debera coger la copa, mantevigndpada con el vidrio de reloj, inclinarla
ligeramente y, en esta posicion, rotarla para guiperficie interna quede impregnada
por el aceite en su mayor parte. Tras esta operatédera quitar el vidrio de reloj y oler
la muestra con inspiraciones lentas y profundas pamaluarla. La duracion de la
olfaccion no debera superar los 30 segundos. @nthuleste tiempo el catador no ha
llegado a ninguna conclusion, debera hacer una@aie de realizar un nuevo intento.

Una vez acabado el ensayo olfativo, debera pro@etievaloracion de las sensaciones
bucales (conjunto de las sensaciones olfato-guasatior via retronasal y tactiles). Para
ello, debera tomar un pequefio sorbo de aceitenae 21 ml aproximadamente. Es muy

importante distribuir el aceite por toda la cavitadal, desde la parte anterior de la boca
y la lengua, pasando por los laterales y la pattepor hasta el velo del paladar y la

garganta: como es bien sabido, los sabores y lasacenes tactiles son efecto

percibidas con intensidad variable segun las thstinonas de la lengua, el paladar y la
garganta.

Cabe insistir en la necesidad de extender elea@®it cantidad suficiente y muy
lentamente por la parte posterior de la lenguaahalsvelo del paladar y la garganta,
concentrando la atencién en el orden de apari@dosiestimulos amargo y picante; si
no se procede de este modo, ambos estimulos ppadeaninadvertidos, o incluso el
estimulo picante puede enmascarar el estimulo amarg

Las aspiraciones breves y sucesivas, metiendopairela boca, no sélo permiten
extender la muestra por toda la cavidad bucal, simién percibir por via retronasal
los componentes aromaticos, al forzarse el usstdesé.

Como se ha de tomar en consideracion la sensi@aitindel picante, conviene tragar el
aceite.

10.1.2. Se recomienda efectuar la valoracién ot§ptica de un maximo de CUATRO
MUESTRAS aceite de oliva virgen por sesion, corméaximo de 3 sesiones diarias, al
objeto de evitar el efecto de contraste que pquhosiocar la cata inmediata de otros
aceites.

Como las catas sucesivas se ven afectadas panshrwio o la pérdida de agudeza
causados por las catas previas, es preciso utilizgroducto capaz de eliminar de la
boca los restos de aceite de la cata que acalieatigagse.

Se recomienda utilizar un trozo de manzana de LUBag que puede escupirse una vez
masticado. Después hay que aclararse la boca cqmoaem de agua a temperatura
ambiente y dejar pasar al menos 15 minutos antpsodeder a la siguiente sesion.
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10.2. Utilizacion de la hoja de perfil por el catadr

La hoja de perfil que utilizara el catador congttla Figura 1 del presente método.

Cada catador que forme parte del panel deberayaliesspués probar el aceite sometido
a examen. A continuacion debera sefalar en lalaest&10 cm de la hoja de perfil puesta a su
disposicion la intensidad a la que percibe cadaderios atributos negativos y positivos

En caso de que se percibiesen atributos negativosnumerados, dichos atributos
deberan anotarse en el apartado "otros", empleahdolos términos que los describan con
mayor precision entre los definidos en el punto 4.2

10.3. Utilizacion de los datos por el jefe de panel

El jefe de panel debera recoger las hojas dd parfiplimentadas por cada uno de los
catadores y controlar las intensidades atribuifes.constatarse alguna anomalia, pedira al
catador que revise su hoja de perfil y, si fuesario, que repita la prueba.

El jefe de panel debera inscribir los datos dealaracion de cada miembro del panel en
un programa informatico como el que se adjuntarexaal presente método, con miras al
calculo estadistico de los resultados del anabsisados en el calculo de la mediana. Ver los
puntos 10.4 y Anexo | del presente método. La dhicoion de los datos correspondientes a cada
muestra se realizara con ayuda de una matriz catgpde 9 columnas que corresponden a los 9
atributos sensoriales y n lineas que correspontiEmriembros del panel utilizados.

En el caso de que en el apartado "otros" apargzckefecto percibido por al menos el
50% del panel, se calculara la mediana de dichecttgfclasificAndose en consecuencia.

Adjunto en anexo al presente método, figura unodwéide calculo ilustrado con un
ejemplo.

10.4. Clasificacion del aceite

La mediana del defecto se define como la mediehdefecto percibido con la mayor
intensidad. Se expresa con un solo decimal. Eld@bcoeficiente de variacion robusto que lo
define debera ser inferior o igual a 20%.

La clasificacion del aceite se efectia comparahdalor de la mediana de los defectos
percibidos mayoritariamente con los intervaloseferencia presentados a continuacion. Como
los limites de dichos intervalos se han establet@d@ndo en cuenta el error del método, se
consideran absolutos.

' El catador podra abstenerse de probar cuando epecvia olfativa directa algun atributo
negativo extremadamente intenso y anotara en la Hej perfil esta circunstancia
excepcional.
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Con el programa informatico optativo presentadoeéranexo, la clasificacion se
visualiza en el cuadro de datos estadisticos { gafco.

El aceite de oliva se clasificara en la denomaraci

. virgen extra cuando la mediana de los defectos sea igual & @mediana del frutado
sea superior a 0;

. virgen cuando la mediana de los defectos sea superia iaférior o igual a 2,5y la
mediana del frutado sea superior a O;

. virgen corriente cuando la mediana de los defectos sea superiérai@ferior o igual
a 6,0 o cuando la mediana de los defectos seaointeigual a 3,5 y la mediana del
frutado sea igual a O;

. virgen lampante cuando la mediana de los defectos sea superior a 6

Nota 1 Cuando la mediana del amargo y/o picante seaisupeb,0, el jefe de panel
lo sefialara en el certificado de andlisis del aceit

Cuando se trate de andlisis efectuados en el ndarcontroles de conformidad con las
normas, debera realizarse un ensayo. El jefe del gahera realizar el andlisis por duplicado en
el caso de analisis contradictorios. En el casamfdisis dirimentes, la evaluacién debera
realizarse por triplicado. En estos casos, la medite los atributos se calculara a partir de la
media de las medianas. Todos los replicados dmdwgionados analisis deberan realizarse en
sesiones distintas.
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Figura 1

HOJA DE PERFIL DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN

INTENSIDAD DE PERCEPCION DE LOS DEFECTOS

Atrojado/Borras I »
Moho-Humedad- I »
Tierra

Avinado-Avinagrado-

Acido-Agrio I »
Metalico I »
Rancio I »
Otros (cuales) I »

INTENSIDAD DE PERCEPCION DE LOS ATRIBUTOS POSITIVOS :

Frutado I »
verde maduro

Amargo I »

Picante I »

Nombre del catador.

Cadigo de la muestra

Fecha:

Observaciones
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Anexo 1

METODO DE CALCULO DE LA MEDIANA Y DE LOS INTERVALOS
DE CONFIANZA

Mediana
Me =[P (X < Xm) <Y20P (X <Xm)>%]

La mediana es el numero real, Xaracterizado por el hecho de que la probabilighdle que

los valores de la distribucion (X) sean infericaiesste nimero ) es inferior e igual a 0,5y de
que, simultdneamente, la probabilidad (P) de queevhlores de la distribucion (X) sean
inferiores o iguales aXes superior e igual a 0,5. Una definicion méstmaceria definir la
mediana como el 50° percentil de una distribuc#&n@meros ordenados de modo creciente. En
otras palabras, representa el valor central desana ordenada impar o la media de los dos
valores centrales de una serie ordenada par.

Desviacion tipica robusta

Para obtener una estimacion fiable de la varialligue se produce en torno a la mediana, hay
que remitirse a la estimacion de la desviaciordipbbusta de Stuart y Kendal).(La formula
indica la desviacion tipica asintotica en la queeNel nimero de observaciones e IQR el
intervalo intercuartil, es decir, la estimaciénusta de la variabilidad de los datos considerados
gue incluye exactamente el 50% de los casos ddistnducion de probabilidad cualquiera.

1.25IQR

El calculo del intervalo intercuartil se efectldcatando la dimension de la diferencia entre el
75°y el 25° percentil.

IQR = 75 Percentil - 25Percentil

El percentil es el valor X caracterizado por el hecho de que la probabiligadie que los
valores de la distribucion sean inferiores,ge¢ inferior e igual a una centésima determinada y
de que, simultAneamente, la probabilidad (P) ddaguealores de la distribucion sean inferiores
0 iguales a ¥ es superior e igual a dicha centésima. La cenéégmiica la fraccion de
distribucion elegida. En el caso de la medianaasstgual a 50/100.

n n
Percentil =[P (X <p) < ---- 0 P (X <Xpg) > ------ ]
100 100
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En la practica, el percentil es el valor de disitibn que corresponde a un area determinada
trazada a partir de la curva de distribucion oafesitlad. Por ejemplo, el 25° percentil representa
el valor de distribucion correspondiente a un #@eal a 0,25 o 25/100.

Coeficiente de variacion robusto (en %)

s

CVR = ----—-- 100

Me
El CV%r representa un numero puro, es decir sinedsidn, que indica el porcentaje de
variabilidad de la serie de nimeros analizadagpta razon resulta muy Gtil para comprobar la
fiabilidad de los miembros del panel.
Intervalos de confianza al 95% sobre la mediana

Los intervalos de confianza al 95% (valor del redel primer tipo igual a 0,05 o 5%)

representan el intervalo en el que el valor de daliama podria variar si fuese posible repetir
infinitas veces un experimento. En la practicadadil intervalo de variabilidad de la prueba en
las condiciones operativas adoptadas en la higotlesque pudiera repetirse varias veces. El
intervalo ayuda a evaluar, como en el caso del C\&@siabilidad de la prueba.

.C. Sup. = Me + (C}

.C. Inf. = Me - (C9)
Donde C, en el caso del intervalo de confianzaligw,95, es igual a 1,96.

000
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PROGRAMA INFORMATICO

Muestra Catador Atrojado Moho Avinado Borras Metalico Rancio Otros Frutado Amargo Picante
JP1 A 0,0 16 2,1 0,0] 0,9 0, 0, 40 2/0 45
JP1 B 0,0 1,9 2,1 0,0| 0,4 0, 0, 411 2\6 41
JP1 C 0,0 0,8 17 0,0 0, 0, 0, 4l7 2,3 19
JP1 D 0,0 1,5 1,7 0,0| 0,4 0, 0, 40 2)2 4,0
JP1 E 0,0 17 2,0 0,0 0, 0, 0, 4[1 2,6 3.3
JP1 F 0,0 1,7 2,1 0,0 0, 0, 0,p 4l4 33 .8
JP1 G 0,0 13 18 0,0 0, 0, 0,p 4[1 242 3.7
JP1 H 0,0 1,2 15 0,0| 0,4 0, 0, 40 2\5 4,7
Estadisticas Atrojado Moho Avinado Borras Metalico Rancio Otros Frutado Amargo Picante
JP1
Mediana 0,00 1,55 1,90 0,00 0,00 0,00 0,00 4,10 2,40 3,00
Intervalo Intercuartil 0,0 0,4 0,4 0,0 0,0 0,0 0,0 0,4 0,4 1,4
Desv. Tipica robusta 0,00 0,14 0,13 0,00 0,00 0,00 0,00 0,13 0,13 0,44
V.. % robusto 0,00 8,98 6,89 0,00 0,00 0,00 0,00 3,19 5,46 14,73
1.C. superior 0,00 1,82 2,16 0,00 0,00 0,00 0,00 4,36 2,66 3,87
1.C. inferior 0,00 1,28 1,64 0,00 0,00 0,00 0,00 3,84 2,14 2,13
Categoria asignada Virgen
10
g . - e - - —— . -
Lampante
=
s
=2
@ S5 F R e -
z S _— - [ - - - .
Q .
£ Corriente
—
4 . . - S R _
3 b - S S R -
2 - - - o - - e - —_ -
I Virgen
0 b
Atrojado Mohko Avinado Borras Metslico Rancio Otros Frutado Amargo Picante

Virgen Extra




COI/T.20/Doc. n° 15/Rev. 2
pagina 15

BIBLIOGRAFIA

Wilkinson, L. 1990. Systat: The system for statstEvanston, IL.SYSTAT Inc.
Cicchitelli, G. 1984. Probabilita e Statistica. Mauli Editore, Rimini.

Massart, D.L.; Vandeginste, B.G.M.; Deming, Y.; Kutte, L. 1988. Chemometrics. A
textbook. Elsevier. Amsterdam

Kendall, M.G.; Stuart, A. 1967. The advanced thedrstatistics. Vol. 1. Hafner Publishing Co.

McGill, R.; Tukey, J.W.; Larsen, W.A. 1978. Varwti of Box Plots. The American Statistician,
32, (2), 12-16.



