[bookmark: _GoBack]Un grupo de expertos constituido por 3 expertos del IRTA de Lleida, 2 expertos de la Fundación Mas Badia y del sector frutícola, ha definido los atributos a evaluar y de qué manera se deben valorar de acuerdo a su experiencia y a los criterios actuales que rigen en los mercados. Dichos atributos han sido:
· Apariencia: color de fondo, sobrecoloración r superficial rosada o “blush”, tipo e intensidad de ‘russeting’, ausencia de alteraciones o lesiones en la piel de los frutos, así como la forma de los frutos. El calibre promedio de las muestras a evaluar quedó ya fijado en la convocatoria. 
· Olor a manzana Golden antes de morder
· Sabor 
· Dulzor
· Acidez
· Textura,  que incluye crocanticidad, firmeza y jugosidad. Así como también ausencia de harinosidad. 
La valoración o puntuación global de cada muestra de manzana dependió del peso que cada uno de los atributos previamente definidos obtuvo según el criterio de los expertos y siguiendo las tendencias de los mercados, y estos fueron:
Apariencia: 20 %, olor: 5 %, sabor: 25 %, dulzor: 25 %, acidez: 5 % y textura: 20 %
La evaluación de la apariencia se realizará siguiendo las fotos que se muestran  en las figuras 1, 2, 3, 4 y 5. Para el color de fondo de manzanas Golden, la valoración se hizo tal y como se indica a continuación, el color verde amarillento fue el que obtuvo la máxima valoración por parte de los panelistas entrenados (8-9), mientras que el verde y el amarillo tenues obtuvieron puntuaciones medias según intensidad (4-7) y el verde y amarillo intenso obtuvieron puntuaciones bajas también según su intensidad (1-3) (Figura 1). En el caso del sobrecolor superficial o “blush”, la cara rosada que muestran las manzanas Golden según su procedencia y en particular de zonas de montaña,  fue evaluada de acuerdo a la siguiente valoración: sin coloración rosácea o cara ligeramente rosácea fue la que obtuvo la máxima valoración por parte de los panelistas entrenados (9-8), mientras que el aumento en el porcentaje de coloración supuso una disminución en la puntuación según intensidad (7-6: 5 % sobrecolor rojo; 5-4: 10 % sobrecolor rojo; 3-2: 20 % sobrecolor rojo y 1: 30 % sobrecolor rojo) (Figura 2).  Por lo que respecta a la presencia de ‘russeting’, en concreto al russeting o rugosidad ligera, las muestras sin ‘russeting’ o con rugosidad ligera de la cavidad peduncular obtuvieron la máxima puntuación (9) seguido por las muestras de rugosidad peduncular marcada que obtuvieron puntuaciones de 8, las muestras con rugosidad lenticular y reticulada fina obtuvieron valores de 6-7 según afectación (Figura 3) y el resto de ‘russeting’ o rugosidades que se muestran en el resto de fotos que aparecen como Categoría II recibieron puntuaciones de 5 o inferiores según afectación (Figuras 3 y 4). En relación con la forma de la manzana, la figura 5 muestra tres posibles formas que van desde más achatada a más alargada, en este caso la forma intermedia recibió las puntuaciones 8-9 y según fue más o menos achatada o alargada respeto a la forma intermedia recibieron menor puntuación. 
El resto de atributos sensoriales se evaluaron según las referencias utilizadas normalmente y que se detallan en la tabla 1. La referencia utilizada para el atributo dulzor fue un zumo natural de manzanas Golden, elegidas aleatoriamente de las distintas muestras recibidas y preparado inmediatamente antes de ser utilizado, reducido al 50 % con agua mineral. Una vez obtenido el zumo se  medirán por refractometría sus º Brix y se añadirá sacarosa hasta obtener una concentración de 10 º Brix. Este zumo será dividido en alícuotas de 250 mL que serán inmediatamente congeladas hasta su uso, para evitar su oxidación, momento en el cual serán previamente descongeladas. Esta referencia se situó en el número 4 de la escala utilizada. Los panelistas puntuaran la intensidad de dulzor percibido en las muestras teniendo en cuenta la referencia, y en el caso de puntuar las muestras con intensidad muy alta, también marcaran si consideran esta intensidad adecuada o excesiva. Esta última valoración se realizará con objeto de evitar intensidades de dulzor que puedan considerarse empalagosas, en este caso el panelista penalizaría este atributo bajando su puntuación. La referencia utilizada para el atributo acidez se preparó de la misma manera que para el dulzor, una vez obtenido el zumo y reducido al 50 %  con agua mineral, también se midieron los g/L de ácido málico mediante valoración y se añadieron los gramos necesarios de ácido málico hasta obtener una concentración de 1.2 g/L, esta referencia se situó en el número 5 de la escala utilizada. Este zumo también fue dividido en alícuotas y congelado hasta su uso para evitar su oxidación. Los panelistas puntuaron las muestras según la intensidad de acidez percibida teniendo en cuenta la referencia utilizada. En este caso, como una acidez excesiva o insuficiente se considera una característica negativa para esta variedad de manzana, los panelistas también deberán marcar si consideran, desde un punto de vista objetivo y en base a sus entrenamientos, la acidez percibida excesiva o insuficiente, en caso de que su respuesta sea afirmativa, estas muestras no sumaran respecto a este atributo en la valoración global, solo las puntuaciones de las muestras con acidez adecuada serán consideradas en la valoración global. Respecto al atributo sabor, también se preparó zumo de manzana, aunque en este caso se redujo con un 25 % de agua mineral. Esta referencia también fue dividida en alícuotas y congeladas hasta su uso. Esta referencia se situó en el número 7 de la escala utilizada. El resto de atributos de textura se evaluaron inicialmente por separado de acuerdo a las referencias que se muestran en la tabla 1, si bien  finalmente los panelistas dieron una puntuación conjunta de la textura de cada muestra teniendo en cuenta la puntuación por separado que otorgó a cada atributo y su entrenamiento previo. Una mayor precepción de la intensidad de cada uno de los atributos de textura evaluados implicará una mayor puntuación en la  escala. Solo una firmeza excesiva se podría considerar un aspecto negativo por lo que solo para este atributo se pedirá a los panelistas que marquen si su firmeza es excesiva y en caso de que su respuesta sea afirmativa se les pedirá que esto penalice ligeramente la valoración global de textura que hagan posteriormente. 
Tabla 1. Atributos sensoriales: definiciones y referencias utilizadas para cada atributo.
[image: ]*El zumo natural  se preparó tomando frutos aleatorios de las distintas procedencias mezclados, según el atributo, con la mitad (50 %) o una cuarta parte (75 %) de  agua mineral siempre de la misma marca. 
En una primera fase, y tal y como se acaba de mencionar, el panel entrenado describió, con una escala del 1 al 9, el aspecto, olor, dulzor, acidez, sabor característico a manzana Golden y textura de todas las muestras recibidas. 
A partir de los datos obtenidos en esta primera fase, el IRTA proporcionó un listado con las 5 mejores muestras. Posteriormente, estas 5 muestras fueron recodificadas y evaluadas nuevamente, siguiendo la misma metodología, por el panel entrenado del IRTA. Esta segunda recodificación evitó posibles recuerdos y relaciones con los códigos iniciales y permitió a los panelistas realizar una segunda descripción de las muestras. Los resultados obtenidos de esta segunda fase nos permitieron establecer el orden de las 5 mejores muestras, siendo aquella que mayor puntuación obtuvo la ganadora del premio. 
Adicionalmente, con las cinco mejores muestras se llevo a cabo una cata con unos 250 consumidores, los cuales valoraron el grado de satisfacción que las muestras les producían de una manera global, teniendo en cuenta todos los atributos o características previamente mostradas en una charla explicativa. 
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Figura 1: Color de fondo de manzanas Golden. 
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Figura 2: Color superficial de manzanas Golden. 
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RUGOSIDAD RETICULADA MEDIA (CATEGORIA II)


Figura 3:‘Russeting’ o rugosidad ligera de manzanas Golden. 
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Figura 4:‘Russeting’ o rugosidad intensa de manzanas Golden. 
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Figura 5: Forma de manzanas Golden. 
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  Atributo    Definición  Referencia   estándar  Intensida d en  la escala (1 - 9)  

Gusto dulce   Característico del azúcar  20 g /L   de sacarosa en  50 % Zumo natural *  4  

Gusto ácido  Característico del ácido  2 g /L   ácido málico en  50 % Zumo natural  5  

Crocanticidad  La cantidad de sonido  generado por una muestra con  el  primer mordisco con los  incisivos.  Plátano maduro   Apio  1   9  

Firmeza  Fuerza requerida para  comprimir la muestra con las  muelas.   Plátano maduro   Zanahoria  2   9  

Jugosidad  Cantidad de jugo liberado por  la muestra durante su  masticación.  Plátano maduro   Sandia  1   9  

Sabor a  manzana  Golden  Sabor característico a  manzana Golden  75 % Zumo natural   7  
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