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• LOMO CURADO IBÉRICO APRECIADO SENSORIALMENTE

• SUROESTE DE EUROPA (ESPAÑA)

• DIFERENTES CATEGORÍAS DE PRODUCTO

• NO SE HA ESTUDIADO LOS ATRIBUTOS INFLUYENTES

INTRODUCCIÓN
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EL OBJETIVO DE ESTE TRABAJO ES ESTUDIAR LOS ATRIBUTOS MÁS
APRECIADOS POR LOS CONSUMIDORES, ASÍ COMO CONOCER LA
CATEGORÍA DE PRODUCTO MEJOR CALIFICADA.

PALABRAS-CLAVE: ACEPTABILIDAD; ANÁLISIS DE COORDENADAS
PRINCIPALES; CATA; CONSUMIDOR; LOMO DE CERDO CURADO.

OBJETIVOS
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MATERIAL Y MÉTODOS

• CIENTO VEINTE CONSUMIDORES (UNIVERSIDAD EXTREMADURA)

• TRES CATEGORIAS DE PRODUCTO EVALUADOS

• ANALISIS CATA (XLSTAT) Y HEDÓNICO (SPSS)

Bellota Ibérico 
50% (B50)

Cebo de campo 
Ibérico 50% (CCI)

Bellota Ibérico 
100% (B100)
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN
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• FUERTE CORRELACIÓN ENTRE FLAVOR A
CURADO, UMAMI, Y VETEADO CON LA
ACEPTABILIDAD

• INFLUYERON POSITIVAMENTE EN LAS
RESPUESTAS DE LOS PARTICIPANTES EN CADA
UNA DE LAS TRES CATEGORÍAS DE LOMO.

Análisis de Coordenadas Principales
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN

• B50 FUE SIGNIFICATIVAMENTE MÁS APRECIADO POR LOS PARTICIPANTES
EN RESPECTO A B100 Y CCI.

• CIERTAS CUALIDADES DE LOS LOMOS DE “MEJOR CATEGORÍA” B100 NO
SON RECONOCIDAS POR UNA PARTE IMPORTANTE DE LOS PARTICIPANTES.
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Análisis de aceptabilidad de las tres categorías
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