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Constitucion de un panel

estable de catadores de leche
liquida en Cantabria

En el siguiente estudio se explica el proceso de conformacién de un panel entrenado
de catadores en este territorio con el fin de captar las caracteristicas organolépticas de
este alimento con un doble objetivo: desde el CIFA, el de la investigacién, y desde la
Oficina de Calidad Alimentaria (Odeca), el de la certificacion.
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LAS CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS DE LA LECHE

a leche producida en cada granja
Lﬁene su personalidad, tanto des-

de el punto de vista de su com-
posicién como desde el punto de vista
organoléptico. El sabor y el resto de los
aspectos sensoriales varian en funcién
del sistema de produccion, la raza de
la vaca, el manejo general del rebafo y,
de forma muy especial, la alimentacion,
siendo posible distinguir la leche cruda
obtenida de rebafos alimentados con
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pasto de aquellos alimentados con otros
forrajes (silo o heno) o con distinto con-
tenido en concentrado.

La empresa lactea recoge la leche
producida por muchas ganaderias dan-
do lugar a una leche de mezcla que no
permite detectar esas sutiles diferencias
asociadas a cada ganaderfa y sistema
de produccion. En la industria, es some-
tida a procesos tecnolégicos, que la con-
vierten en un producto seguro y estable,
pero que, sin lugar a dudas, también
influyen en su sabor final.

La leche es un alimento que absorbe
olores con mucha facilidad; la empre-
sa, para garantizar la eliminacion de
los posibles malos olores adquiridos
durante su obtencién, lleva a cabo un
proceso de desodorizaciéon, normal-
mente mediante una cimara de vacio.

Asi mismo, durante el proceso de
produccion en la ganaderia, llegan a la
leche bacterias de diferentes origenes;
algunas de ellas, como las lacticas, han
servido tradicionalmente para elabo-
rar productos lacteos, pero también es
posible encontrar bacterias patégenas
0 no patégenas que aun asi pueden de-
teriorar la leche (fermentadoras, lipoli-
ticas y proteoliticas, entre otras). En la
industria lactea, para poder garantizar
su seguridad alimentaria, asi como una
vida util que permita su distribucion,
la leche es sometida a un tratamiento
por calor. El tratamiento térmico mas
frecuente es el UHT (ultra high tem-
perature), que da lugar a un producto
estéril, con una vida util de alrededor
de tres meses y que permite una con-
servacion a temperatura ambiente. La
comodidad de este producto ha condu-
cido a que actualmente el 97 % del con-
sumo de leche liquida en Espafa sea
UHT (MAPA, 2017).



» LACOMODIDAD DE ESTE
PRODUCTO HA CONDUCIDO A
QUE ACTUALMENTE EL 97 % DEL

CONSUMO DE LECHE LIQUIDAEN
ESPANA SEA LECHE UHT

ESPECIAL: CALIDAD DE LA LECHE Y ORDENO

La pasteurizacion era hace unas déca-
das el tratamiento térmico mas amplia-
mente utilizado; la relacién temperatu-
ra/tiempo a la que es sometida la leche
(normalmente alrededor de 75 °C/15
segundos) es mds suave que la aplicada
en la leche UHT (alrededor de 155 °C/2
segundos); si bien la pasteurizacién
elimina todas las bacterias patégenas,
persisten en la leche bacterias vivas
cuya actividad puede conducir a su
acidificacion de la leche en unos dias,
lo que hace necesario su manejo en
condiciones de refrigeracion desde su
producciéon hasta su consumo. Como
es natural, los diferentes procesos tér-
micos a los que puede ser sometida la
leche dan lugar a diferencias a nivel
sensorial.

La grasa tiene una menor densidad
que el agua, por lo que la nata tiende
a ascender a la superficie cuando se
deja reposar la leche dentro de un en-
vase cualquiera o un vaso. La molestia
que suponia para muchos consumido-
res percibir esa nata al calentarla, o
simplemente percibirla parcialmente
separada en el producto, condujo a la

industria a la homogenizacién de la
leche. Con esta técnica se reduce el ta-
maiio de los globulos de grasa hasta un
extremo en el que la crema ya no se
separa. La homogenizacién influye no
solo en el sabor sino en gran medida en
como se percibe la textura de la leche y
la sensacion grasa en la boca.

Tanto las propiedades del envase
como las condiciones y tiempo de al-
macenamiento de la leche antes de su
consumo, también influyen en sus ca-
racteristicas organolépticas.

En el CIFA se han llevado a cabo va-
rias sesiones de cata de leche dirigidas
a consumidores, donde las muestras se
presentaron a unos 16-20 °C y sin aditi-
vos. El resultado de estas catas ha pues-
to de manifiesto que la leche pasteuriza-
da es diferenciada mayoritariamente de
la leche UHT, asi como que la sensacién
grasa de la leche en boca es diferente si
se trata de leche homogeneizada o no
(Memoria de actividades CIFA, 2019).

¢ QUE ES EL ANALISIS SENSORIAL?
El andlisis sensorial consiste en la eva-
luacion de los atributos organolépticos »
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de un producto por parte de los sen-
tidos. Por tanto, el equipo de andli-
sis es la persona (juez) o conjunto de
personas (jurado/panel de catadores)
que llevan a cabo esa valoracion. En
funciéon del objetivo que se persiga
con el andlisis sensorial se plantea
un tipo de prueba y un tipo de panel.
Pruebas afectivas. Si se pretende
valorar la aceptacion, preferencia o
agrado de un alimento, se puede plan-
tear una cata de consumidores en la
cual el jurado esté formado por per-
sonas sin una formacion especializada
(panel de consumidores). Para este tipo
de anélisis se requiere un gran nimero
de catadores para que los resultados
tengan significacion estadistica.
Pruebas discriminantes. En este
tipo de pruebas lo que se busca es de-
terminar si existe diferencia sensorial
perceptible entre dos o mds muestras
y, en algunos casos, evaluar esa dife-
rencia. Son pruebas sencillas y de gran
utilidad préactica que, en funciéon del
objetivo concreto de la prueba, pue-
den ser llevadas a cabo por un panel
de consumidores, pero que también se
plantea dentro de las labores de cata-
dores cualificados. Las méas usadas son
las pruebas de comparacion pareada
simple, triangular, ddo-trio, compara-
ciones miltiples y de ordenamiento.
Pruebas descriptivas. Con este tipo
de pruebas lo que se pretende es des-
cribir y cuantificar el producto segin
sus atributos sensoriales y se requiere
de un panel o conjunto de jueces entre-
nados para valorar la calidad sensorial
de un producto de manera consistente

posible identificacion de leche “de pas-
toreo” o leche “de pasto” (colaboracion
en la definicién de leche de pasto; andli-
sis discriminativo entre leche de pasto y
leche de mezcla) y otros.

La Odeca, dentro de sus competen-
cias como entidad de certificacion de
productos agroalimentarios, tiene la
responsabilidad de velar por los pro-
ductos amparados dentro de una DOP
o0 IGP, protegiendo el mantenimiento de
la calidad y autenticidad del producto.
Por esto, los paneles de catadores son
una herramienta imprescindible para
la descripcion y la evaluacion de las ca-
racteristicas sensoriales de estos pro-
ductos y permiten asegurar que cum-
plen con los pardmetros sensoriales
definidos en los reglamentos.

Figura 1. Cata de leche en cabina |

PRINCIPALES LiNEAS DE TRABAJO DE LOS CATADORES PARA LOS PROYECTOS CIFA

v'Produccion ecoldgica de leche: discriminacion leche ecolégica vs. convencional; descripcion
sensorial de la leche de produccion ecoldgica

v'Influencia del tratamiento térmico en las caracteristicas organolépticas de la leche: andli-
sis comparativo leche pasterizada vs. UHT o estéril; descripcién sensorial de la leche pasteurizada

v'Posible identificacion de leche “de pastoreo” o leche “de pasto”: colaboracién en la defini-
cion de leche de pasto; analisis discriminativo leche “de pasto” vs. leche de mezcla

y reproducible, sin tener en cuenta gus-
tos o preferencias personales.

FORMACION DE UN PANEL ESTABLE DE
CATADORES DE LECHE EN CANTABRIA
El interés de la constitucién de un pa-

nel entrenado de catadores de leche en
Cantabria responde a un doble propo-
sito; por una parte, desde el CIFA, un
objetivo de investigacién y, por otra,
desde la Oficina de Calidad Alimentaria
(Odeca), un objetivo de certificacion.

El panel de catadores estd pensado
para dar soporte a proyectos CIFA en
lineas de trabajo como la produccién
ecoldgica de leche (discriminacion leche
ecolégica vs. convencional; descripcién
sensorial de la leche de produccion eco-
légica); influencia del tratamiento térmi-
co en las caracteristicas organolépticas
de la leche (andlisis comparativo leche
pasterizada vs. UHT o estéril; descrip-
ci6n sensorial de la leche pasteurizada);
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v Otros

EQUIPO RESPONSABLE DEL PANEL
Para la constitucién de un panel esta-
ble de catadores es necesario contar
con un equipo que se responsabilice
de la organizacion de las sesiones, de
la preparacion, codificacion y presen-
tacion de las muestras a los catadores,
direccion de las sesiones, asi como de
la recogida de los datos y su posterior
tratamiento estadistico.

En este caso el equipo estuvo constitui-
do por personas tanto del CIFA como »
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Figura 2. Entrenamiento en olores

de la Odeca. La figura de jefe de panel
recay6é sobre una experta en analisis
sensorial y una investigadora del CIFA,
que conjuntamente lideraron al equipo
responsable.

SELECCION DE LOS INTEGRANTES DE
UN PANEL: JUECES

Un panel de andlisis sensorial constitu-
ye el verdadero instrumento de medida
y, consecuentemente, los resultados del
andlisis dependen de la formacion de
sus miembros. Por tanto, es importante
el sistema de reclutamiento de las per-
sonas que desean participar en él. En
la formacion del panel estable de cata-
dores se han seguido las directrices de
la UNE-EN ISO 8586: 2014, “Guia ge-
neral para la seleccién, entrenamien-
to y control de catadores y catadores
expertos”. La norma indica como se
deben llevar a cabo las distintas etapas
para la formacion de un panel de cata-
dores: 1) reclutamiento, 2) seleccion, 3)
entrenamiento y 4) evaluacion del pa-
nel o control de los catadores.

Pasos 1y 2: reclutamiento y seleccion
El reclutamiento de los futuros com-
ponentes del panel se llevé a cabo
entre personas vinculadas al sector
(ganaderos, elaboradores de produc-
tos lacteos, técnicos del sector, pro-
fesores de la rama agroalimentaria,
personal de laboratorios, etc.) y per-
sonal del CIFA y la Odeca. El modo
de reclutamiento fue a través de la
organizacion de un curso al que se
invité a muchas personas del sector
y en el que finalmente participaron
47 personas. El titulo del curso de
capacitacion fue “Formacion basica
en analisis sensorial de leche y que-
sos de Cantabria” (25 de septiem-
bre-20 de noviembre de 2017).
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Se realizaron 4 sesiones destinadas
a la formacién general en analisis
sensorial y seleccion mediante prue-
bas de olores (identificacion de un
total de 18 olores, emparejamiento
y ordenacion) [figura 2], gustativas
(deteccion, emparejamiento, discri-
minacién y ordenacién) y de vision
(test de Ishihara) [figura 3]. Asi, de
un total de 47 personas que partici-
paron en el curso, solo 17 finalmente
se incorporaron para formar parte
del panel de cata de leche, segin sus
capacidades visuales, olfativas, gus-
tativas, pero, sobre todo, su disponi-
bilidad y aceptacién del producto. »

Figura 3.Test de Ishihara. Prueba de agude-
zay capacidad de discriminacion de colores

» LOS PANELES DE CATADORES
SON UNA HERRAMIENTA
IMPRESCINDIBLE PARA LA
DESCRIPCION Y LA EVALUACION
DE LAS CARACTERISTICAS
SENSORIALES DE ESTOS
PRODUCTOS
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Paso 3: entrenamiento

Para la formacion de un panel de cata-
dores es necesario el desarrollo de una
serie de sesiones orientadas a formar a
los jueces en las tareas a realizar en la
evaluacion del producto, que incluyen
el conocimiento de las caracteristicas
destacadas del producto, el uso de es-
calas ordinales, el adiestramiento en
técnicas de evaluacion y el empleo de
una terminologia especifica.

En el caso del panel de catadores de
leche de Cantabria, el entrenamiento
se llev6 a cabo dentro de 2 cursos de
formacion. Se dedicaron 4 sesiones
en el primer curso, ya citado, y otras
5 sesiones en un segundo curso (14
de mayo-12 de junio de 2018) para
establecer los principales atributos a
estudiar en leche, la metodologia y el
tipo de escala para cada atributo. El
entrenamiento estuvo dirigido funda-
mentalmente a establecer el protocolo
para la realizacion de pruebas descrip-
tivas. Las sesiones incluyeron trabajo
en grupo, esta parte se llevaba a cabo
en un aula, y trabajo individual, que se
llevaba a cabo en las cabinas de la sala
de catas, instalada en el edificio del
CIFA (figura 1).

Entrenamiento: construccion de la fi-
cha de cata descriptiva

Siguiendo las recomendaciones de la
ISO-DIS 22935-2 (2006), los atributos
a evaluar se englobaron dentro de 3
bloques: apariencia (fase visual), olor
(fase olfativa) y atributos perceptibles
en boca y gustativos (fase gustativa).
La escala de evaluacion de cada atri-
buto fue consensuada con los compo-
nentes del panel en una escala ma-
yoritaria de 1 a 5 (figura 4). Algunos
atributos eran tnicamente evaluados
cualitativamente (presencia/ausencia;
Si/No) ligados a una descripcion. La
cantidad de muestra evaluada fue de
50 ml por catador, y la manera de pre-
sentacién de la muestra fue en copas
de cristal tapadas con un vidrio de re-
loj o placa petri, para condensar el olor
en el espacio de cabeza. Las muestras
se sirvieron a temperatura ambiente,
alrededor de 18 °C.

De todas las caracteristicas senso-
riales de la leche que fueron objeto
de anélisis, solo 18 atributos fueron
incluidos en la ficha de cata definitiva,
tras el correspondiente consenso entre
los miembros del panel (figura 4).

En la fase de apariencia se evalua-
ron color, densidad (persistencia de
la leche en la pared de la copa) y pre-
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sencia de particulas en la pared de la
copa, todos en escala. En la fase de
olor se evaluaron la intensidad del olor
(cuantitativa, escala 1-5), olor predo-
minante (de manera cualitativa; lactico
Si/No), descripcion del olor predomi-
nante (descriptiva), deteccion de otros
olores no predominantes (de manera
cualitativa y descriptiva) y deteccién
de olores extrafios (de manera cualita-
tiva y descriptiva). En la fase percep-
tible en boca y gustativa se evaluaron
sensacion grasa, consistencia (mayor o
menor sensacién acuosa), intensidad
del sabor, dulzor e intensidad del aro-
ma (cuantitativas, escala 1-5), aroma
predominante (de manera cualitativa;
lactico Si/No), descripcién del aroma
predominante (descriptiva), deteccion
de otros aromas no predominantes
(de manera cualitativa y descriptiva),
deteccion de aromas/sabores extrafios
(de manera cualitativa y descriptiva) y

persistencia del aroma (cuantitativa,
escala 1-5) [figura 4, ficha de catal.

Entre las muestras de leche analiza-
das, se incluyeron muestras de leche
pasteurizada de granja; debido a su
menor tratamiento térmico y tecno-
légico, y tratarse de leche procedente
de una sola ganaderia y diversidad de
sistemas de alimentacion, estas mues-
tras presentaron una mayor variedad
sensorial, lo que dio lugar a una ficha
de cata tan exhaustiva. »

Figura 4. Ficha de cata de leche después del trabajo realizado con el panel
ATRIBUTOS DE LA LECHE

(Marcar con una cruz el grado de intensidad seguin la
escala descrita)

COLOR

claro, 5= blanco intenso

1=tostado, 2= blanco tostado, 3= blanco azulado, 4= blanco

VISUAL DENSIDAD

1 = nada persistente; 5 = muy persistente

PRESENCIA DE PARTICULAS

muchas particulas

1 = sin particulas; 2= presencia media de particulas; 3= 1 2 3

INTENSIDAD OLOR
1 = inapreciable; 5 = muy intenso

OLOR PREDOMINANTE (Lactico: Si/No)

Si NO

OLFATIVA

concentrado, etc.

DESCRIPCION DEL OLOR PREDOMINANTE (describir)
Mantequilla, yogur, nata, torrefacto, pasto, heno, ensilado,

(describir)

DETECCION DE OTROS OLORES NO PREDOMINANTES

Si | NO

intenso

SENSACION GRASA EN BOCA 1 = inapreciable; 5 = muy

Si | NO

CONSISTENCIA/CUERPO 1 =muy acuoso; 5 = muy denso

INTENSIDAD DEL SABOR 1 =inapreciable; 5 = muy intenso

DULZOR 1= nada dulce; 5 = muy dulce

INTENSIDAD AROMA 1 = inapreciable; 5 = muy intenso

AROMA PREDOMINANTE (lactico: Si/No)

Si NO

GUSTATIVA

concentrado, etc.

DESCRIPCION DEL AROMA PREDOMINANTE (describir)
Mantequilla, yogur, nata, torrefacto, pasto, heno, ensilado,

OTROS AROMAS NO PREDOMINANTES (describir) Si | NO

a detergente, etc.

SABORES/AROMAS EXTRANOS (describir)
Entendido como defecto el posible sabor metélico, acido, rancio, | SI | NO

PERSISTENCIA 1 = nada persistente; 5 = muy persistente ‘ ‘
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=

Figura 5. Valoraciones de la fase visual

Entrenamiento: desarrollo de las sesio-
nes y muestras de leche

Una vez establecidos los diferentes atri-
butos, se procedi6 al entrenamiento de
los catadores buscando, en la medida
de lo posible, referencias para cada uno
de ellos.

En la sesién de atributos de aparien-
cia, se evaluaron leches con diferente
tratamiento térmico (esterilizada, UHT
y pasteurizada), con diferente porcen-
taje graso (desnatada, semidesnatada y
entera), homogeneizadas y no homoge-
neizadas, y se incluy6 incluso alguna be-
bida vegetal, de una apariencia similar
a la leche.

En el caso del color, la puntuacion
(1-5) no respondia a una escala gra-
duada de color sino a diferentes tonali-
dades de blanco que se resumieron en:
1) tostado; 2) blanco-tostado; 3) blanco-
azulado; 4) blanco-claro; 5) blanco in-
tenso. Respecto a la persistencia de la
leche en pared la principal influencia es
el porcentaje graso de la leche, siendo la
leche desnatada la que deja menor hue-
lla y la entera la que mayor. La presen-
cia de particulas fue evaluada con una
escala de 1 a 3 debido a que la escala
de 1 a 5 era mas dificultosa para los
catadores en este atributo, siendo el 1
una leche sin particulas (normalmente
se correspondia con muestras de leche
UHT desnatada y homogeneizada) y 3
una leche con muchas particulas (mues-
tras de leche pasteurizada, entera y sin
homogeneizar).

En las sesiones dedicadas a la fase
olfativa, el objetivo fue generar en el pa-
nel una “biblioteca” de olores. Se trabajé
con referencias de la familia lactica y de
la familia vegetal. Para el entrenamiento
del panel con la familia lactica se prepa-
raron muestras de leche mezclada con
yogur, con nata y con mantequilla.
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La inclusion de muestras de leche
pasteurizada de granja (procedente de
un solo rebafo) abria un abanico de
posibles olores asociados a la raciéon su-
ministrada a las vacas en lactacion. Se
evaluaron referencias naturales de silo
de maiz, silo de hierba, hierba fresca,
paja y concentrado; estas eran presen-
tadas en frascos de plastico opacos y
cuya boca estaba sellada con una la-
mina de papel de aluminio perforado
(figuras 6 y 7). El objetivo de la prueba
consistia en identificar el forraje del
frasco, sin visualizarlo. En otra sesién
se prepararon muestras de leche coci-
da con silo de hierba, hierba con trébol,
hierba seca y concentrado. Asi mismo,
se dieron a catar muestras de leche
pasteurizada no homogeneizada de
rebafios alimentados con pasto, leche
pasteurizada no homogeneizada de re-
banos alimentados fundamentalmente
con pienso y maiz, y distintas muestras
de leche comercial pasterizada y UHT.
Cabe destacar que en la muestra de le-
che comercial suplementada con omega
3, algunos miembros del panel detecta-
ron olores extrafos a pescado.

En las sesiones dedicadas a la
fase perceptible en boca y gustativa,
para los atributos de sensacién gra-
sa y consistencia se elaboraron refe-
rencias anadiendo a la leche nata o
aguando leche, para fijar los atribu-
tos. Se evaluaron leches con diferente
contenido graso, estableciendo que la
leche desnatada tiene una sensacién
grasa y consistencia de 1-2 mientras
la leche entera variaba entre 3-5. La
falta de homogeneizacion de la leche,
esto es, la dispersion natural de la
grasa da lugar a una mayor sensa-
cion grasa en boca que cuando esa
misma leche, con el mismo contenido
graso, se homogeneiza. »

» LOS RESULTADOS OBTENIDOS
INDICAN LA DIFICULTAD DE
VALORACION DE CIERTOS
ATRIBUTOS, COMO LA
IDENTIFICACION DE OLORES
EXTRANOS, LA CUANTIFICACION
DE LA PRESENCIA DE PARTICULAS
Y LA INTENSIDAD DEL OLOR
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ALBIOTIC Solucién intramamaria para vacas lecheras - COMPOSICION: Una jeringa de 10ml contiene lincomicina (como lincominica clorhidrato) 330 mg y Neomicina
(como neomicina sulfato) 100 mg ~ INDICACIONES: Para el tratamiento debla mastitis en vacas lecheras. El producto es efectivo frente especies de Staphylococos
(cepas productoras y no-productoras de penicilinasas) incluyendo Staphylococcus aureus, especies de estreptocos incluyendo Streptococcus agalactiae, Streptococcus
dysgalactiae y Streptococcus uberis, y bacterias coliformes incluyendo Eschericia coli. — CONTRAINDICACIONES: Ninguna — ADVERTENCIAS ESPECIALES PARA CADA ESPECIE
DE DESTINO: Ninguna - Precauciones especiales de uso: Precauciones especiales para su uso en animales: Ninguna. Precauciones especificas que debe tomar la persona
que administre el medicamento veterinario a los animales: Evitar el contacto con la solucién. Lavarse las manos después del uso. En caso de contacto con la piel y/o los
0jos, lavar inmediatamente con agua abundante. - REACCIONES ADVERSAS: Ninguna conocida. - TIEMPO DE ESPERA: Leche 84 horas. Carne: 3 dias - N° Registro: 1281 ESP.

PHARMASIN 200 mg/ml Solucién inyectable para bovino, ovino, caprino y porcino - COMPOSICION: Cada ml contiene: Sustancia Activa: Tilosina 200.000 UI, Excipientes:
Alcohol bencilico (E1519) 40 mg - INDICACIONES: Infecciones causadas por microorganismos susceptibles a la tilosina. Bovino (adulto): Tratamiento de infecciones
respiratorias, metritis causadas por microorganismos Gram positivos, mastitis causada por Streptococcus spp., Staphylococcus spp. Y necrobacilosis interdigital, es decir,
panadizo o pododermatitis séptica. Bovino (Terneros): Tratamiento de infecciones respiratorias y necrobacilosis. Porcino: Tratamiento de la neumonia enzo6tica, la enteritis
hemorragica, la erisipela y la inflamacién uterina. Tratamiento de la artritis causada por Mycoplasmay Staphylococcus spp. Ovino y caprino: Tratamiento de infecciones
respiratorias, metritis causada por microorganismos Gram positivos, mastitis causada por microorganismos Grampositivos o Mycoplasma spp = CONTRAINDICACIONES:
No usar en caballos. La inyeccién intramuscular puede ser mortal en pollos y pavos. No usar en casos de hipersensibilidad a I3 tilosina, otros macrélidos o a algun
excipiente- REACCIONES ADVERSAS (frecuencia y gravedad) Pueden aparecer manchas en el lugar de inyeccion y persistir durante un maximo de 21 dias después de la
administracion. En casos muy poco frecuentes se han observado Ias siguientes reacciones adversas: inchazén/inflamacion en el lugar de inyeccién, hinchazén vaginal en
vacuno, edema de la mucosa rectal, protuberancia anal parcial («en forma de capullo de rosa»), eritema y prurito en porcino, choque anafilactico y muerte - TIEMPOS DE
ESPERA: Bovino: Carne:28 dfas. Leche: 108 horas Ovino y caprino: Carne: 42 dias Leche: 108 horas Porcino: Carne: 14 dias - N° Registro: 2783 ESP.



ESPECIAL: CALIDAD DE LA LECHE Y ORDENO

Figura 6 (izda.). Ejercicio de identificacion de olores
Figura 7 (dcha.). Frascos perforados con referencia de muestras de alimentos y ficha de identificacion

Respecto al sabor dulce, se evaluo la
sensibilidad de los catadores al sabor
dulce de la lactosa en leche, evaluando
muestras de leche con diferentes nive-
les de lactosa adicionada. Los aromas
lacticos fueron evaluados de manera
similar al olor, con muestras de leche
mezclada con yogur, con nata y con
mantequilla.

A lo largo de las sesiones se evalud
una amplia variedad de muestras de
leche del mercado, buscando encontrar
una muestra para cada puntuaciéon de
la escala asociada a cada atributo. En
las actividades desarrolladas en el aula,
se llevaba a cabo una puesta en comtn
tras cada valoracion, dando lugar, a
veces, a acalorados debates que final-
mente sirvieron para homogeneizar
puntuaciones y criterios.

EVALUACION DEL PANEL
Siguiendo las indicaciones de la norma
UNE-EN ISO 8586:2014, se realizé un
control del trabajo del panel y de los ca-
tadores para valorar su funcionamiento.
Para valorar el rendimiento indivi-
dual y el rendimiento del panel se plan-
tearon diversas pruebas. En primer
lugar se evalu¢ la capacidad discrimi-
nativa, que es la capacidad del panel
para distinguir, con la ficha de cata es-
tablecida, entre productos diferentes.
En segundo lugar se evaltio la repetibi-
lidad del panel y de los catadores, en-
tendida como medida de la concordan-
cia entre las evaluaciones realizadas
sobre la misma muestra en la misma
sesion de cata, y la reproducibilidad
del panel y de los catadores, entendida
como la medida de la concordancia en-
tre las evaluaciones realizadas sobre la
misma muestra en sesiones diferentes.
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Para la capacidad discriminante se
presenté como muestra diferente una
bebida de avena frente a dos mues-
tras de leche pasteurizada de granja,
de cara a poder identificar diferencias
en el mayor nimero de atributos. Para
las pruebas de repetibilidad y repro-
ducibilidad se presenté una muestra
de leche pasteurizada de granja 2 ve-
ces en una misma sesién y en sesiones
diferentes.

Los atributos evaluados de manera
cuantitativa se estudiaron mediante un
andlisis de la varianza, los datos cua-
litativos mediante un estudio de 2, y
los descriptivos mediante comparacion
(SPSS, version 18.0). Los resultados de
las pruebas de repetibilidad, reproduci-
bilidad y capacidad discriminante indi-
caron un resultado satisfactorio a nivel
de panel pero con diferencias individua-
les entre los panelistas.

Los resultados también pusieron de
manifiesto la dificultad que entrafiaba
la valoracion de algunos parametros.
Dentro de los pardmetros cualitativos la
identificacion del olor no predominante.
Dentro de los parametros cuantitativos
la intensidad del olor y la presencia de
particulas.

En la figura 8 se muestran los re-
sultados de los atributos cuantitativos
(excepto presencia de particulas que
tiene una escala de 1 a 3) de la prueba
discriminante y de repetibilidad. En
esta prueba se contrastaron una mues-
tra de leche pasteurizada, presentada
2 veces en la misma sesion, entre otras
muestras, y una bebida de avena. El
perfil diferenciado de esta tltima es
claramente visible (linea negra) y la
concordancia de la evaluacion de las 2
muestras de la misma leche también.

» EN LAS SESIONES DEDICADAS A
LA FASE OLFATIVA, ELOBJETIVO
FUE GENERAR EN EL PANEL UNA
"BIBLIOTECA" DE OLORES. SE
TRABAJO CON REFERENCIAS

DE LA FAMILIA LACTICAY DE LA
FAMILIAVEGETAL

En la figura 9 se muestran los re-
sultados de los atributos cuantitativos
(excepto presencia de particulas que
tiene una escala de 1 a 3) de la prue-
ba discriminante y de reproducibili-
dad. En esta prueba se contrastaron
los resultados de una misma muestra
de leche pasteurizada, presentada en
2 sesiones consecutivas. Con peque-
fias diferencias, se puede apreciar un
perfil similar para ambas, para todos
los atributos considerados.



» DE LOS GRAFICOS SE DEDUCE
UNA ALTA CONCORDANCIA

EN LA IDENTIFICACION DEL
OLOR LACTICO COMO OLOR
PREDOMINANTE EN LAS LECHES
PRESENTADAS EL MISMO DIAY

MENOR CUANDO SE PRESENTARON

EN SESIONES DIFERENTES

En las figuras 10 y 11 se muestran
los porcentajes de presencia de los
atributos cualitativos (Si/No) tanto
para los ensayos de repetibilidad
como de reproducibilidad. De los
graficos se deduce una alta concor-
dancia en la identificaciéon del olor
lactico como olor predominante en
las leches presentadas el mismo
dia y menos concordancia cuando
se presentaron en sesiones diferen-
tes. No hubo mucha concordancia
en la deteccion de un segundo olor
(olor no predominante) y se observé
una alta discrepancia sobre todo en
las muestras iguales presentadas el
mismo dia. Tampoco hubo mucha
concordancia en la deteccién de un
segundo aroma en boca (aroma no
predominante) y se observo una alta
discrepancia tanto en las muestras
iguales presentadas el mismo dia
como en las muestras presentadas
en sesiones diferentes. »

ESPECIAL: CALIDAD DE LA LECHE Y ORDERNO

Figura 8. Resultado de la prueba discriminante y de repetibilidad (presentacién de la mis-
ma muestra a lo largo de una misma sesién) de atributos cuantitativos (excepto
presencia de particulas)

Color

Persistencia Densidad

——Bebida avena

Intensidad .
Intensidad olor
aroma
——Leche
pasteurizada
) Leche
Dulzor Sensacion grasa

pasteurizada

Intensidad sabor Consistencia

Figura 9. Resultado de una prueba de reproducibilidad (presentacion de la misma muestra
en dos sesiones distintas) de atributos cuantitativos (excepto presencia de particulas)
Color

Persistencia Densidad

Intensidad aroma Intensidad olor

Sesién 1

Sesién 2

Dulzor Sensacion grasa

Intensidad sabor Consistencia

Figura 10. Resultado de repetibilidad (presentacién de la misma muestra a lo largo de una
misma sesion) de atributos cualitativos
r

M Leche pasteurizada

I Leche pasteurizada

AgroBank
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Figura 11. Resultado de reproducibilidad (presentacién de la misma muestra
en dos sesiones distintas) de atributos cualitativos

4

I Sesion 1

M Sesion 2
CONCLUSIONES cuantitativos (una referencia para

La constitucién de un panel entrena-
do de cata requiere trabajo y dedi-
cacion pero, sobre todo, continuidad.
Tras la labor de reclutamiento, selec-
cion, formaciéon bdsica y entrena-
miento inicial se requiere una labor
de mantenimiento. Como todo ins-
trumento de medida, es imprescindi-
ble el ajuste entre los componentes
del panel y la calibracién periddica,
que no puede realizarse si no es a
base de un entrenamiento y forma-
cién continuados.

Los resultados obtenidos por el
panel indican la dificultad de valo-
racion de ciertos atributos como la
identificacion de olores extrafos,
la cuantificacién de la presencia de
particulas y la intensidad del olor, lo
que deberd ser tenido en cuenta en
en las préximas sesiones de entre-
namiento del panel, para reducir la
variabilidad de estos atributos.

El trabajo con el panel durante los
meses de entrenamiento ha puesto
de manifiesto la necesidad de elabo-
racion de referencias para cada uno
de los pardmetros sensoriales, que
permitan uniformizar las puntua-
ciones del panel dentro de la escala
establecida para cada atributo cuan-
titativo, asi como la elaboracién de
referencias olfativas y gustativas que
permitan el entrenamiento continuo
para identificar posibles olores y
aromas presentes en la leche.

En este momento, el equipo res-
ponsable del andlisis sensorial del
CIFA estd elaborando documentos
que recogen los procedimientos para
la preparacion de referencias para el
entrenamiento de los jueces del panel
en los atributos cualitativos (iden-
tificacion de olores, aromas, etc.) y
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cada valor dentro de cada escala);
asi mismo, se estdn redactando las
instrucciones —dirigidas a los jueces
del panel- para la valoracién de los
atributos cualitativos y cuantitativos,
incluidos en la ficha de cata, a partir
de las referencias preparadas.
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La digestibilidad de la fibra de los forrajes es el
factor clave en una racion de vacuno lechero y
su gestion descansa en la racion disenada. Por
eso, Complet Grasa-Prot aportara fibra digesti-
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* Mejor porcentaje de grasa
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* Elequilibrio perfecto se logra manejando dos
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Digestibilidad de la Fibra (IDF).
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