ESPECIAL: CALIDADE DO LEITE E MUXIDO

Constitucion dun panel estable
de catadores de leite liquido

en Cantabria

No seguinte estudo explicase o proceso de conformacion dun panel adestrado

de catadores neste tenitorio co fin de captar as caracteristicas organolépticas deste
alimento cun dobre obxectivo: desde o CIFA, o da investigacion, e dende a Oficina de
Calidade Alimentaria (Odeca), 0 da certificacion.
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AS CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS DO LEITE

leite producido en cada granxa
Oten a sua personalidade, tanto

desde o punto de vista da sta
composiciéon coma desde o punto de
vista organoléptico. O sabor e o resto
dos aspectos sensoriais do leite varian
en funcion do sistema de producion, a
raza da vaca, o manexo xeral do raba-
fio e, de forma moi especial, a alimen-
tacion, sendo posible distinguir o leite
cru obtido de rabafios alimentados con
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pasto daqueles alimentados con outras
forraxes (silo ou herba seca) ou con
distinto contido en concentrado.

A empresa lactea recolle o leite pro-
ducido por moitas ganderias dando
lugar a un leite de mestura que non
permite detectar esas sutis diferenzas
asociadas a cada ganderia e sistema
de producion. Na industria, o leite é
sometido a procesos tecnoldxicos, que
o converten nun produto seguro e es-
table, pero que, sen dibida, tamén in-
flien no seu sabor final.

Q;_

O leite é un alimento que absorbe
cheiros con moita facilidade; a empresa,
para garantir a eliminacién dos posibles
malos cheiros adquiridos durante a sda
obtencion, leva a cabo un proceso de
desodorizacién, normalmente mediante
unha cdmara sen carga.

Asi mesmo, durante o proceso de
producién na ganderia, chegan ao leite
bacterias de diferentes orixes, algunhas
delas, como as lacticas, serviron tradi-
cionalmente para elaborar produtos
lacteos, pero tamén é posible atopar
bacterias patdxenas ou non patéxenas
que ainda asi poden deteriorar o leite
(fermentadoras, lipoliticas e proteoliti-
cas, entre outras). Na industria lactea,
para poder garantir a sta seguridade
alimentaria, as{ como unha vida util
que permita a sta distribucién, o leite é
sometido a un tratamento por calor. O
tratamento térmico madis frecuente é o
UHT (ultra high temperature), que da
lugar a un produto estéril, cunha vida
ttil de ao redor de tres meses e que per-
mite unha conservacion a temperatura,
ambiente. A comodidade deste produ-
to conduciu a que actualmente o 97 %
do consumo de leite liquido en Espafia
sexa leite UHT (MAPA, 2017).



» ACOMODIDADE DESTE
PRODUTO CONDUCIU A QUE
ACTUALMENTE O 97 % DO

CONSUMO DE LEITE LIQUIDO EN
ESPANA SEXA LEITE UHT

A pasteurizaciéon era hai unhas
décadas o tratamento térmico madis
amplamente utilizado; a relacion
temperatura/tempo 4 que é some-
tido o leite (normalmente ao redor
de 75 °C/15 segundos) é madis sua-
ve que a aplicada no leite UHT (ao
redor de 155 °C/2 segundos); ainda
que a pasteurizaciéon elimina todas
as bacterias patéxenas, persisten no
leite bacterias vivas cuxa actividade
pode conducir 4 acidificacion do lei-
te nuns dias, o que fai necesario o
seu manexo en condicions de refri-
xeracion desde a stda producion ata
o seu consumo. Como é natural, os
diferentes procesos térmicos aos que
pode ser sometido o leite dan lugar a
diferenzas a nivel sensorial.

A graxa ten unha menor densidade
que a auga, polo que a nata tende a
ascender & superficie cando se deixa
repousar o leite dentro dun envase
calquera ou un vaso. A molestia que
supufla para moitos consumidores
percibir esa nata ao quentala, ou
simplemente percibila parcialmen-
te separada no produto, conduciu a
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industria 4 homogenizacién do leite.
Con esta técnica reddcese o tamafio
dos glébulos de graxa ata un extremo
no que a crema xa non se separa. A
homoxenizacién infliie non sé no sa-
bor senén en gran medida en como
se percibe a textura do leite e a sen-
sacion graxa na boca.

Tanto as propiedades do envase
coma as condiciéons e tempo de al-
macenamento do leite antes do seu
consumo tamén inflien nas stias ca-
racteristicas organolépticas.

No CIFA levaronse a cabo varias
sesions de cata de leite dirixidas a
consumidores, onde as mostras pre-
sentaronse a uns 16-20 °C e sen aditi-
vos. O resultado destas catas puxo de
manifesto que o leite pasteurizado é
diferenciado maioritariamente do lei-
te UHT, asi como que a sensacion gra-
xa do leite en boca é diferente se se
trata de leite homoxeneizado ou non
(Memoria de actividades CIFA, 2019).

QUE E A ANALISE SENSORIAL?
A analise sensorial consiste na avalia-
cion dos atributos organolépticos dun »
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produto por parte dos sentidos. Por tan-
to, o equipo de andlise é a persoa (xuiz)
ou conxunto de persoas (xurado/panel
de catadores) que levan a cabo esa va-
loracion. En funciéon do obxectivo que
se persiga coa andlise sensorial formu-
lase un tipo de proba e un tipo de panel.

Probas afectivas. Se se pretende
valorar a aceptacion, preferencia ou
agrado dun alimento pddese suxerir
unha cata de consumidores na cal o
xurado estea formado por persoas sen
unha formacién especializada (panel
de consumidores). Para este tipo de
andlise requirese un gran numero de
catadores para que os resultados tefian
significacién estatistica.

Probas discriminantes. Neste tipo
de probas o que se busca é determinar
se existe diferenza sensorial percepti-
ble entre diias ou mais mostras e, nal-
guns casos, avaliar esa diferenza. Son
probas sinxelas e de grande utilidade
préactica que, en funcién do obxectivo
concreto da proba, poden ser levadas
a cabo por un panel de consumidores,
pero que tamén se suxire dentro dos
labores de catadores cualificados. As
mais usadas son as probas de com-
paraciéon pareada simple, triangular,
duo-trio, comparacions multiples e de
ordenamento.

Probas descritivas. Con este tipo de
probas o que se pretende é describir e
cuantificar o produto segundo os seus
atributos sensoriais e requirese dun
panel ou conxunto de xuices adestra-
dos para valorar a calidade sensorial
dun produto de maneira consistente e
reproducible, sen ter en conta gustos
ou preferencias persoais.

FORMACION DUN PANEL ESTABLE DE

posible identificacion de leite “de
pastoreo” ou leite “de pasto” (colabo-
racion na definicion de leite de pas-
to; andlise discriminativo entre leite
de pasto e leite de mestura) e outros.
A Odeca, dentro das stias competen-
cias como entidade de certificacion de
produtos agroalimentarios, ten a res-
ponsabilidade de velar polos produtos
amparados dentro dunha DOP ou IXP,
protexendo o mantemento da calidade
e autenticidade do produto. Por isto, os
paneis de catadores son unha ferra-
menta imprescindible para a descri-
ci6n e a avaliacién das caracteristicas
sensoriais destes produtos e permiten
asegurar que cumpren cos parametros
sensoriais definidos nos regulamentos.

Figura 1. Cata de leite en cabina

PRINCIPAIS LINAS DE TRABALLO DOS CATADORES PARA 0S PROXECTOS CIFA
v'Producion ecoloxica de leite: discriminacion leite ecoldxico vs. convencional; descricion sensorial

do leite de producién ecoldxica

v'Influencia do tratamento térmico nas caracteristicas organolépticas do leite: analise
comparativa leite pasteurizado vs. UHT ou estéril; descricion sensorial do leite pasteurizado

v'Posible identificacion de leite “de pastoreo” ou leite “de pasto”: colaboracién na definicion
de leite de pasto; andlise discriminativa leite “de pasto” vs. leite de mestura

CATADORES DE LEITE EN CANTABRIA
O interese da constitucion dun pa-
nel adestrado de catadores de leite

en Cantabria responde a un dobre
proposito; por unha banda, desde o
CIFA, un obxectivo de investigacién
e, por outra, desde a Oficina de Ca-
lidad Alimentaria (Odeca), un obxec-
tivo de certificacion. O panel de ca-
tadores estd pensado para darlles
soporte a proxectos CIFA en linas de
traballo como a producién ecoléxica
de leite (discriminacion leite ecoloxi-
co vs. convencional; descricién sen-
sorial do leite de producion ecoléxi-
ca); influencia do tratamento térmico
nas caracteristicas organolépticas do
leite (analise comparativa leite pas-
teurizado vs. UHT ou estéril; descri-
cién sensorial do leite pasteurizado);
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v'Outros

EQUIPO RESPONSABLE DO PANEL
Para a constitucion dun panel estable
de catadores compre contar cun equi-
po que se responsabilice da organiza-
cion das sesions, da preparacion, co-
dificacién e presentacion das mostras
aos catadores, direccion das sesions,
asf como da recollida dos datos e o seu
posterior tratamento estatistico.

Neste caso o equipo estivo cons-
tituido por persoas tanto do CIFA
como da Odeca. A figura de xefe de »
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Figura 2. Adestramento en olores

panel recaeu sobre unha experta en
andlise sensorial e unha investigado-
ra do CIFA, que conxuntamente lide-
raron o equipo responsable.

SELECCI()N’ DOS INTEGRANTES DUN
PANEL: XUICES

Un panel de andlise sensorial constittie
o verdadeiro instrumento de medida
e, consecuentemente, os resultados da
andlise dependen da formacion dos
seus membros. Por tanto, é importante
o sistema de recrutamento das persoas
que desexan participar nel. Na for-
macion do panel estable de catadores
seguironse as directrices da UNE-EN
NISO 8586: 2014, “Guia xeral para a
seleccion, adestramento e control de
catadores e catadores expertos”. A nor-
ma indica como se deben levar a cabo
as distintas etapas para a formacion
dun panel de catadores: 1) recruta-
mento, 2) seleccion, 3) adestramento
e 4) avaliacion do panel ou control dos
catadores.

Pasos 1 e 2: recrutamento e seleccién
O recrutamento dos futuros compo-
fientes do panel levouse a cabo entre
persoas vinculadas ao sector (gandei-
ros, elaboradores de produtos lacteos,
técnicos do sector, profesores da rama
agroalimentaria, persoal de laborato-
rios etc.) e persoal do CIFA e a Odeca.
0 modo de recrutamento foi a través
da organizacién dun curso ao que se
convidou a moitas persoas do sector
e no que, finalmente, participaron 47
persoas. O titulo do curso de capacita-
cion foi “Formacion basica en andlisis
sensorial de leche y quesos de Canta-
bria” (25 de setembro-20 de novem-
bro de 2017).

Realizdronse 4 sesiéns destinadas &
formacion xeral en andlise sensorial e
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seleccion mediante probas de olores
(identificacion dun total de 18 olo-
res, emparellamento e ordenacién)
[figura 2], gustativas (deteccién, em-
parellamento, discriminacién e orde-
nacion) e de vision (test de Ishihara)
[figura 3]. Asi, dun total de 47 per-
soas que participaron no curso, s6
17 finalmente se incorporaron para
formar parte do panel de cata de
leite, segundo as stas capacidades
visuais, olfactivas, gustativas, pero,
sobre todo, a sta dispoiibilidade e
aceptacion do produto. »

Figura 3.Test de Ishihara. Proba de agudeza
e capacidade de discriminacion de cores

» OS PANEIS DE CATADORES
SON UNHA FERRAMENTA
IMPRESCINDIBLE PARA A

DESCRICION E A AVALIACION DAS

CARACTERISTICAS SENSORIAIS
DESTES PRODUTOS
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Paso 3: adestramento
Para a formacién dun panel de cata-
dores é necesario o desenvolvemen-
to dunha serie de sesions orientadas
a formar os xuices nas tarefas a rea-
lizar na avaliaciéon do produto, que
inclien o cofiecemento das caracte-
risticas destacadas do produto, o uso
de escalas ordinais, o adestramento
en técnicas de avaliaciéon e o empre-
go dunha terminoloxia especifica.
No caso do panel de catadores de
leite de Cantabria, o adestramento
levouse a cabo dentro de 2 cursos
de formacion. Dedicdronse 4 sesions
no primeiro curso, xa citado, e ou-
tras 5 sesions nun segundo curso (14
de maio-12 de xufio de 2018) para
establecer os principais atributos a
estudar en leite, a metodoloxia e o
tipo de escala para cada atributo. O
adestramento estivo dirixido funda-
mentalmente a establecer o protoco-
lo para a realizacion de probas des-
critivas. As sesions incluiron traballo
en grupo, esta parte levaba a cabo
nunha aula, e traballo individual,
que se levaba a cabo nas cabinas da
sala de catas, instalada no edificio do
CIFA (figura 1).

Adestramento: construcion da ficha de
cata descritiva

Seguindo as recomendacions da ISO-
DIS 22935-2 (2006), os atributos a
avaliar englobaronse dentro de 3 blo-
ques: aparencia (fase visual), cheiro
(fase olfactiva) e atributos perceptibles
en boca e gustativos (fase gustativa). A
escala de avaliacion de cada atributo
foi acordada cos componentes do pa-
nel nunha escala maioritaria de 1 a 5
(figura 4). Algins atributos eran uni-
camente avaliados cualitativamente
(presenza/ausencia; Si/Non) ligados a
unha descricion. A cantidade de mos-
tra avaliada foi de 50 ml por catador, e
a maneira de presentacion da mostra
foi en copas de cristal tapadas cun vi-
dro de reloxo ou placa petri, para con-
densar o cheiro no espazo de cabeza.
As mostras servironse a temperatura
ambiente, ao redor de 18 °C.

De todas as caracteristicas senso-
riais do leite que foron obxecto de ané-
lise, s6 18 atributos foron incluidos na
ficha de cata definitiva, tras o corres-
pondente consenso entre os membros
do panel (figura 4). Na fase de aparen-
cia avalidronse cor, densidade (persis-
tencia do leite na parede da copa) e
presenza de particulas na parede da
copa, todos en escala.

86| Vaca Pinta n.° 25| 06.2021

Na fase de cheiro avalidronse a
intensidade do cheiro (cuantitativa,
escala 1-5), cheiro predominante (de
maneira cualitativa; lactico Si/Non),
descricion do cheiro predominante
(descritiva), deteccion doutros chei-
ros non predominantes (de maneira
cualitativa e descritiva) e deteccion
de cheiros estrafios (de maneira cua-
litativa e descritiva). Na fase percep-
tible en boca e gustativa avalidronse
sensacion graxa, consistencia (maior
ou menor sensacion acuosa), intensi-
dade do sabor, dulzor e intensidade
do aroma (cuantitativas, escala 1-5),
aroma predominante (de maneira
cualitativa; lactico Si/Non), descricién
do aroma predominante (descritiva),
deteccion doutros aromas non pre-
dominantes (de maneira cualitativa
e descritiva), deteccion de aromas/
sabores estrafios (de maneira cuali-
tativa e descritiva) e persistencia do

aroma (cuantitativa, escala 1-5) [figu-
ra 4, ficha de catal.

Entre as mostras de leite analizadas,
incluironse mostras de leite pasteuri-
zada de granxa; debido ao seu menor
tratamento térmico e tecnoldxico, e
tratarse de leite procedente dunha soa
ganderia e diversidade de sistemas de
alimentacion, estas mostras presenta-
ron unha maior variedade sensorial, o
que deu lugar a unha ficha de cata tan
exhaustiva. »

Figura 4. Ficha de cata de leite despois do traballo realizado co panel
ATRIBUTOS DO LEITE

(Marcar cunha cruz o grao de intensidade segundo a
escala descrita)

COR

claro, 5= branco intenso

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

VISUAL DENSIDADE

1 = nada persistente; 5 = moi persistente

PRESENZA DE PARTICULAS

moitas particulas

1= sen particulas; 2= presenza media de particulas; 3= 1 2 3

INTENSIDADE OLOR
1 =inapreciable; 5 = moi intenso

OLOR PREDOMINANTE (Lactico: Si/Non)

SI NON

OLFACTIVA

concentrado etc.

DESCRICION DO OLOR PREDOMINANTE ((describir)
Manteiga, iogur, nata, torrefacto, pasto, herba seca, ensilado,

(describir)

DETECCION DOUTROS OLORES NON PREDOMINANTES

Sl | NON

intenso

SENSACION GRAXA EN BOCA 1= inapreciable; 5 = moi

Sl | NON

CONSISTENCIA/CORPO 1 = moi acuoso; 5 = moi denso

INTENSIDADE DO SABOR 1 =i napreciable; 5 = moi intenso

DOZURA 1= nada doce; 5 = moi doce

INTENSIDADE AROMA 1 = inapreciable; 5 = moi intenso

AROMA PREDOMINANTE (lactico: Si/Non) S|

NON

GUSTATIVA

concentrado etc..

DESCRICION DO AROMA PREDOMINANTE (describir)
Manteiga, iogur, nata, torrefacto, pasto, herba seca, ensilado,

OUTROS AROMAS NON PREDOMINANTES (describir) S|

NON

a deterxente etc.

SABORES/AROMAS EXTRANOS (describir)
Entendido como defecto o posible sabor metalico, acido, rancio, | Sl

NON

PERSISTENCIA 1 = nada persistente; 5 = moi persistente ‘ ‘
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Figura 5. Valoracions da fase visual

Adestramento: desenvolvemento das
sesions e mostras de leite

Unha vez establecidos os diferentes
atributos, procedeuse ao adestramen-
to dos catadores buscando, na medida
do posible, referencias para cada un
deles.

Na sesion de atributos de aparen-
cia, avalidronse leites con diferente
tratamento térmico (esterilizado, UHT
e pasteurizado), con diferente porcen-
taxe graxa (desnatado, semidesnata-
do e enteiro), homoxeneizados e non
homoxeneizados, e inclufuse mesmo
algunha bebida vexetal, dunha apa-
rencia similar ao leite.

No caso da cor, a puntuacion (1-5)
non respondia a unha escala gradua-
da de cor sendn a diferentes tonalida-
des de branco que se resumiron en: 1)
tostado; 2) branco-tostado; 3) branco-
azulado; 4) branco-claro; 5) branco
intenso. Respecto da persistencia do
leite en parede a principal influencia
é a porcentaxe graxa do leite, sendo
o leite desnatado o que deixa menor
pegada e a enteiro a que maior. A pre-
senza de particulas foi avaliada cunha
escala de 1 a 3 debido a que a escala
de 1 a 5 era mais dificultosa para os
catadores neste atributo, sendo o 1
un leite sen particulas (normalmente
correspondiase con mostras de leite
UHT desnatado e homoxeneizado) e 3
un leite con moitas particulas (mostras
de leite pasteurizado, enteiro e sen ho-
moxeneizar).

Nas sesions dedicadas 4 fase olfacti-
va, 0 obxectivo foi xerar no panel unha
“biblioteca” de cheiros. Traballouse
con referencias da familia lactica e da
familia vexetal. Para o adestramento
do panel coa familia lactica prepa-
raronse mostras de leite mesturado
con iogur, con nata e con manteiga.
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A inclusién de mostras de leite pas-
teurizado de granxa (procedente dun
s6 rabafo) abria un abanico de posi-
bles cheiros asociados & racion forne-
cida as vacas en lactacion. Avalidron-
se referencias naturais de silo de
millo, silo de herba, herba fresca, pa-
lla e concentrado; estas eran presen-
tadas en frascos de plastico opacos
e cuxa boca estaba selada cunha la-
mina de papel de aluminio perforado
(figuras 6 e 7). O obxectivo da proba
consistia en identificar a forraxe do
frasco, sen visualizalo. Noutra sesién
prepararonse mostras de leite cocido
con silo de herba, herba con trevo,
herba seca e concentrado. Asi mes-
mo, déronse a catar mostras de leite
pasteurizado non homoxeneizado de
rabafios alimentados con pasto, leite
pasteurizado non homoxeneizado de
rabafios alimentados fundamental-
mente con penso e millo, e distintas
mostras de leite comercial pasteu-
rizado e UHT. Cabe destacar que na
mostra de leite comercial suplemen-
tado con omega 3, algins membros
do panel detectaron cheiros estrafios
a peixe.

Nas sesions dedicadas & fase per-
ceptible en boca e gustativa, para os
atributos de sensacion graxa e consis-
tencia elaboraronse referencias enga-
dindo ao leite nata ou augando leite,
para fixar os atributos. Avalidronse
leites con diferente contido graxo es-
tablecendo que o leite desnatado ten
unha sensacion graxa e consistencia
de 1-2 mentres o leite enteiro variaba
entre 3-5. A falta de homoxeneizacion
do leite, isto é, a dispersién natural
da graxa d4 lugar a unha maior sen-
sacion graxa en boca que cando ese
mesmo leite, co mesmo contido gra-
x0, se homoxeneiza. »

» OS RESULTADOS OBTIDOS
INDICAN A DIFICULTADE DE
VALORACION DE CERTOS
ATRIBUTOS, COMO A
IDENTIFICACION DE CHEIROS
ESTRANOS, A CUANTIFICACION

DA PRESENZA DE PARTICULAS E A

INTENSIDADE DO OLOR
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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 inyeccion intramuscular puede ser mortal en pollos y pavos. No usar en casos de hipersensibilidad a la 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 dias. Leche: 108 horas Ovino y caprino: Carne: 42 dias Leche: 108 horas Porcino: Carne: 14 dias - N° Registro: 2783 ESP.



ESPECIAL: CALIDADE DO LEITE E MUXIDO

Figura 6 (esq.). Exercicio de identificacion de cheiros

Figura 7 (dta.). Frascos perforados con referencia de mostras de alimentos e ficha de identificacion

Respecto ao sabor doce, avaliar a
sensibilidade dos catadores ao sabor
doce da lactosa en leite avaliando
mostras de leite con diferentes niveis
de lactosa engadida. Os aromas lac-
ticos foron avaliados de maneira si-
milar ao cheiro, con mostras de leite
mesturado con iogur, con nata e con
manteiga.

Ao longo das sesions avaliouse unha
ampla variedade de mostras de leite
do mercado, buscando atopar unha
mostra para cada puntuacién da esca-
la asociada a cada atributo. Nas activi-
dades desenvolvidas na aula, levdbase
a cabo unha posta en comun tras cada
valoracién, dando lugar, s veces, a
acalorados debates que finalmente
serviron para homoxeneizar puntua-
cions e criterios.

AVALIACION DO PANEL
Seguindo as indicaciéns da norma
UNE-NISO 8586:2014, realizouse un
control do traballo do panel e dos
catadores para valorar o seu funcio-
namento.

Para valorar o rendemento individual
e o rendemento do panel expuxéron-
se diversas probas. En primeiro lugar
avaliouse a capacidade discriminati-
va, que ¢ a capacidade do panel para
distinguir, coa ficha de cata establecida,
entre produtos diferentes. En segundo
lugar avaliar a repetibilidade do panel
e dos catadores, entendida como medi-
da da concordancia entre as avaliacions
realizadas sobre a mesma mostra na
mesma sesion de cata, e a reproducibi-
lidade do panel e dos catadores, enten-
dida como a medida da concordancia
entre as avaliacions realizadas sobre a
mesma mostra en sesiéns diferentes.
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Para a capacidade discriminante pre-
sentouse como mostra diferente unha
bebida de avea fronte a ddas mostras
de leite pasteurizado de granxa, de cara
a poder identificar diferenzas no maior
numero de atributos. Para as probas
de repetibilidade e reproducibilida-
de presentouse unha mostra de leite
pasteurizado de granxa 2 veces nunha
mesma sesion e en sesions diferentes.

Os atributos avaliados de maneira
cuantitativa estudaronse mediante unha
andlise da varianza, os datos cualitati-
vos mediante un estudo de %2, e os des-
critivos mediante comparacién (SPSS,
version 18.0). Os resultados das probas
de repetibilidade, reproducibilidade e
capacidade discriminante, indicaron un
resultado satisfactorio a nivel de panel
pero con diferenzas individuais entre os
panelistas.

Os resultados tamén puxeron de ma-
nifesto a dificultade que entranaba a
valoracién dalgtins parametros. Dentro
dos parametros cualitativos a identi-
ficacion do cheiro non predominante.
Dentro dos parametros cuantitativos a
intensidade do cheiro e a presenza de
particulas.

Na figura 8 amdsanse os resultados
dos atributos cuantitativos (excepto pre-
senza de particulas que ten unha escala
de 1 a 3) da proba discriminante e de
repetibilidade. Nesta proba contras-
tdronse unha mostra de leite pasteu-
rizado, presentada 2 veces na mesma
sesion, entre outras mostras, e unha be-
bida de avea. O perfil diferenciado desta
dltima é claramente visible (lifia negra)
e a concordancia da avaliacion das 2
mostras do mesmo leite tamén.

Na figura 9 méstranse os resultados
dos atributos cuantitativos (excepto pre-

» NAS SESIONS DEDICADAS

AFASE OLFACTIVA, O
OBXECTIVO FOI XERAR NO
PANEL UNHA “BIBLIOTECA"

DE CHEIROS. TRABALLOUSE
CON REFERENCIAS DA FAMILIA
LACTICA E DA FAMILIA VEXETAL

senza de particulas que ten unha escala
de 1 a 3) da proba discriminante e de
reproducibilidade. Nesta proba con-
trastaronse os resultados dunha mesma
mostra de leite pasteurizado, presenta-
da en 2 sesions consecutivas. Con pe-
quenas diferenzas, pddese apreciar un
perfil similar para ambas, para todos os
atributos considerados.

Nas figuras 10 e 11 méstranse as por-
centaxes de presenza dos atributos cua-
litativos (Si/Non) tanto para os ensaios



» DOS GRAFICOS DEDUCESE
UNHA ALTA CONCORDANCIA

NA IDENTIFICACION DO CHEIRO
LACTICO COMO PREDOMINANTE
NOS LEITES PRESENTADOS O
MESMO DIiA E MENOR CANDO

SE PRESENTARON EN SESIONS
DIFERENTES

de repetibilidade como de reproduci-
bilidade. Dos graficos dedicese unha
alta concordancia na identificacion do
cheiro lactico como cheiro predominan-
te nos leites presentados o mesmo dia e
menos concordancia cando se presen-
taron en sesions diferentes. Non houbo
moita concordancia na deteccion dun
segundo cheiro (cheiro non predomi-
nante) e observouse unha alta discre-
pancia sobre todo nas mostras iguais
presentadas o mesmo dia. Tampouco
houbo moita concordancia na deteccion
dun segundo aroma en boca (aroma
non predominante) e observouse unha
alta discrepancia tanto nas mostras
iguais presentadas o mesmo dia como
nas mostras presentadas en sesions di-
ferentes. »
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Figura 8. Resultado da proba discriminante e de repetibilidade (presentacion da mesma
mostra a0 longo dunha mesma sesion) de atributos cuantitativos (excepto presenza de
particulas)

Cor
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) —— Bebidaavea
Intensidade aroma )
Intensidade olor

= |eite pasteurizado

——— Leite pasteurizado

Dozura Sensacion graxa

Intensidade sabor Consistencia

Figura 9. Resultado dunha proba de reproducibilidade (presentacion da mesma mostra en
duas sesions distintas) de atributos cuantitativos (excepto presenza de particulas)
Cor
5
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Figura 10. Resultado de repetibilidade (presentacion da mesma mostra ao longo dunha
mesma sesion) de atributos cualitativos
r

M Leite pasteurizado

B Leite pasteurizado
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Figura 11. Resultado de reproducibilidade (presentacién da mesma mostra en duas sesions

distintas) de atributos cualitativos
4

M Sesion 1

M Sesion 2

CONCLUSIONS

A constitucion dun panel adestrado
de cata require traballo e dedicacion
pero, sobre todo, continuidade. Tras
o labor de recrutamento, seleccion,
formacion bdsica e adestramento
inicial requirese un labor de man-
temento. Como todo instrumento de
medida, é imprescindible o axuste
entre os compofientes do panel e a
calibracién periddica, que non pode
realizarse se non é a base dun ades-
tramento e formacién continuados.

Os resultados obtidos polo panel
indican a dificultade de valoraciéon
de certos atributos como a identifi-
cacion de cheiros estrafos, a cuan-
tificacion da presenza de particulas
e a intensidade do cheiro, o que de-
bera ser tido en conta nas préximas
sesions de adestramento do panel,
para reducir a variabilidade destes
atributos.

O traballo co panel durante os
meses de adestramento puxo de
manifesto a necesidade de elabora-
cioén de referencias para cada un dos
pardmetros sensoriais, que permi-
tan uniformizar as puntuaciéons do
panel dentro da escala establecida
para cada atributo cuantitativo, asi
como a elaboracion de referencias
olfactivas e gustativas que permitan
o adestramento continuo para iden-
tificar posibles cheiros e aromas pre-
sentes no leite.

Neste momento, o equipo respon-
sable da andlise sensorial do CIFA
estd a elaborar documentos que re-
collen os procedementos para a pre-
paracién de referencias para o ades-
tramento dos xuices do panel nos
atributos cualitativos (identificacion
de cheiros, aromas etc.) e cuantitati-
vos (unha referencia para cada valor
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dentro de cada escala); asi mesmo,
estan a redactarse as instrucions —
dirixidas aos xuices do panel- para
a valoracion dos atributos cualita-
tivos e cuantitativos, incluidos na
ficha de cata, a partir das referen-
cias preparadas.
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Complet GP

mellora o
contido en
graxa e proteina

do leite w

A dixestibilidade da fibra das forraxes é o factor
clave nunha raciéon de vacun leiteiro e a sua
xestion descansa na racion desenada. Por iso,
Complet Grasa-Prot achegara fibra dixerible e
aditivos que melloraran a eficiencia da racion
e axudaranche a conseguir os obxectivos que
necesitas:

* Mellor porcentaxe de graxa

* Mellor porcentaxe de proteina

* Evitar a inestabilidade do leite asociada a
componentes lacteos e a estacionalidade

Vantaxes do penso complementario

e Complet Grasa-Prot mellora os contidos de
graxa e proteina do leite.

* A correcta xestion da fibra e da sua dixestion
marca a calidade do leite e a saude animal.

0 equilibrio perfecto légrase manexando dous
indices: Indice de Fibrosidade (IF) e Indice de
Dixestibilidade da Fibra (IDF).

Con s6 engadir 500 g de penso por vaca e dia
conseguiras as calidades que necesitas

Mellor xestion da fibra + aditivos = Mellores calidades
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