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ANEXO TÉCNICO 

ACREDITACIÓN Nº 472/LE1020 
 

Entidad: LABORATORIO DE ANÁLISIS SENSORIAL DE LA UPV/EHU 
 
Dirección: Centro de Investigación y Estudios Avanzados (CIEA) Lucio Lascaray;  

C/ Miguel de Unamuno, 3; 01006 Vitoria-Gasteiz (Álava) 
 
Norma de referencia: UNE-EN ISO/IEC 17025: 2005  
 
Título: Ensayo sensorial de quesos y vinos 
 
Categoría 0 (Ensayos en el laboratorio permanente)  
 
Análisis sensorial descriptivo 
 

PRODUCTO/MATERIAL 
A ENSAYAR ENSAYO 

NORMA/PROCEDIMIENTO 
DE ENSAYO 

Queso D.O.P. Idiazabal Análisis sensorial 

Parámetros olfato-gustativos y textura 

(escala discontinua 7 niveles) 
Olor 
Textura 
Sabor 
Persistencia 

(identificación) 
Características adecuadas 
Características no del todo adecuadas 
Defectos 

Parámetros de apariencia 

(escala discontinua 7 niveles) 
Forma 
Corteza 
Color de la pasta 
Ojos 

(identificación) 
Características adecuadas 
Características no del todo adecuadas 
Defectos 

Procedimiento interno 
PNTM-01 

Código Validación Electrónica: 11Btj260Vp95K4r29w

El presente anexo técnico está sujeto a posibles modificaciones. La vigencia de la acreditación y del presente anexo técnico puede confirmarse en

http://www.enac.es/web/enac/validacion-electronica o haciendo clic aquí
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PRODUCTO/MATERIAL 
A ENSAYAR ENSAYO 

NORMA/PROCEDIMIENTO 
DE ENSAYO 

Vino tinto joven elaborado en la 
Rioja Alavesa 

Análisis sensorial 

Fase olfativa 

(escala discontinua 7 niveles) 
Intensidad de olor 
Complejidad de olor 

(identificación) 
Descriptores de olor 
Defectos de olor 

Fase gustativa 

(escala discontinua 7 niveles) 
Intensidad de aroma 
Complejidad de aroma 
Equilibrio - cuerpo 
Persistencia aromática global 

(identificación) 
Descriptores de aroma 
Defectos de aroma 
Aristas de Equilibrio 
Defectos de Persistencia aromática global 

Fase visual 

(escala discontinua 7 niveles) 
Matiz 
Intensidad de color 

Procedimiento interno 
PNTM-03 

Txakoli blanco D.O.P. Araba, 
D.O.P. Getariay D.O.P. Bizkaia  

Análisis sensorial 

Fase olfativa 

(escala discontinua 5 niveles) 
Intensidad de olor 
Complejidad de olor 

(identificación) 
Descriptores de olor 
Defectos de olor 

Fase gustativa 

(escala discontinua 5 niveles) 
Intensidad de aroma 
Complejidad de aroma 
Equilibrio - cuerpo 
Persistencia global 

(identificación) 
Descriptores de aroma 
Defectos de aroma 
Aristas de Equilibrio 
Defectos de Persistencia global 

Fase visual 

(escala discontinua 5 niveles) 
Apariencia 

(identificación) 
Características de apariencia 

Procedimiento interno 
PNTM-05 
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