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No seguinte estudo explícase o proceso de conformación dun panel adestrado 
de catadores neste territorio co fin de captar as características organolépticas deste 
alimento cun dobre obxectivo: desde o CIFA, o da investigación, e dende a Oficina de 
Calidade Alimentaria (Odeca), o da certificación.

Constitución dun panel estable 
de catadores de leite líquido 
en Cantabria 

AS CARACTERÍSTICAS 
ORGANOLÉPTICAS DO LEITE

O leite producido en cada granxa 
ten a súa personalidade, tanto 
desde o punto de vista da súa 

composición coma desde o punto de 
vista organoléptico. O sabor e o resto 
dos aspectos sensoriais do leite varían 
en función do sistema de produción, a 
raza da vaca, o manexo xeral do raba-
ño e, de forma moi especial, a alimen-
tación, sendo posible distinguir o leite 
cru obtido de rabaños alimentados con 

pasto daqueles alimentados con outras 
forraxes (silo ou herba seca) ou con 
distinto contido en concentrado. 

A empresa láctea recolle o leite pro-
ducido por moitas ganderías dando 
lugar a un leite de mestura que non 
permite detectar esas sutís diferenzas 
asociadas a cada gandería e sistema 
de produción. Na industria, o leite é 
sometido a procesos tecnolóxicos, que 
o converten nun produto seguro e es-
table, pero que, sen dúbida, tamén in-
flúen no seu sabor final. 

O leite é un alimento que absorbe 
cheiros con moita facilidade; a empresa, 
para garantir a eliminación dos posibles 
malos cheiros adquiridos durante a súa 
obtención, leva a cabo un proceso de 
desodorización, normalmente mediante 
unha cámara sen carga. 

Así mesmo, durante o proceso de 
produción na gandería, chegan ao leite 
bacterias de diferentes orixes, algunhas 
delas, como as lácticas, serviron tradi-
cionalmente para elaborar produtos 
lácteos, pero tamén é posible atopar 
bacterias patóxenas ou non patóxenas 
que aínda así poden deteriorar o leite 
(fermentadoras, lipolíticas e proteolíti-
cas, entre outras). Na industria láctea, 
para poder garantir a súa seguridade 
alimentaria, así como unha vida útil 
que permita a súa distribución, o leite é 
sometido a un tratamento por calor. O 
tratamento térmico máis frecuente é o 
UHT (ultra high temperature), que dá 
lugar a un produto estéril, cunha vida 
útil de ao redor de tres meses e que per-
mite unha conservación a temperatura 
ambiente. A comodidade deste produ-
to conduciu a que actualmente o 97 % 
do consumo de leite líquido en España 
sexa leite UHT (MAPA, 2017). 
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 A COMODIDADE DESTE 
PRODUTO CONDUCIU A QUE 
ACTUALMENTE O 97 % DO 
CONSUMO DE LEITE LÍQUIDO EN 
ESPAÑA SEXA LEITE UHT

A pasteurización era hai unhas 
décadas o tratamento térmico máis 
amplamente utilizado; a relación 
temperatura/tempo á que é some-
tido o leite (normalmente ao redor 
de 75 °C/15 segundos) é máis sua-
ve que a aplicada no leite UHT (ao 
redor de 155 °C/2 segundos); aínda 
que a pasteurización elimina todas 
as bacterias patóxenas, persisten no 
leite bacterias vivas cuxa actividade 
pode conducir á acidificación do lei-
te nuns días, o que fai necesario o 
seu manexo en condicións de refri-
xeración desde a súa produción 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 á superficie cando se deixa 
repousar o leite dentro dun envase 
calquera ou un vaso. A molestia que 
supuña para moitos consumidores 
percibir esa nata ao quentala, ou 
simplemente percibila parcialmen-
te separada no produto, conduciu á 

industria á homogenización do leite. 
Con esta técnica redúcese o tamaño 
dos glóbulos de graxa ata un extremo 
no que a crema xa non se separa. A 
homoxenización inflúe non só no sa-
bor senón en gran medida en como 
se percibe a textura do leite e a sen-
sación graxa na boca.

Tanto as propiedades do envase 
coma as condicións e tempo de al-
macenamento do leite antes do seu 
consumo tamén inflúen nas súas ca-
racterísticas organolépticas. 

No CIFA leváronse a cabo varias 
sesións de cata de leite dirixidas a 
consumidores, onde as mostras pre-
sentáronse 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, así como que a sensación gra-
xa do leite en boca é diferente se se 
trata de leite homoxeneizado ou non 
(Memoria de actividades CIFA, 2019). 

QUE É A ANÁLISE SENSORIAL?
A análise sensorial consiste na avalia-
ción dos atributos organolépticos dun  
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produto por parte dos sentidos. Por tan-
to, o equipo de análise é a persoa (xuíz) 
ou conxunto de persoas (xurado/panel 
de catadores) que levan a cabo esa va-
loración. En función do obxectivo que 
se persiga coa análise sensorial formú-
lase un tipo de proba e un tipo de panel.

Probas afectivas. Se se pretende 
valorar a aceptación, preferencia ou 
agrado dun alimento pódese suxerir 
unha cata de consumidores na cal o 
xurado estea formado por persoas sen 
unha formación especializada (panel 
de consumidores). Para este tipo de 
análise requírese un gran número de 
catadores para que os resultados teñan 
significación estatística. 

Probas discriminantes. Neste tipo 
de probas o que se busca é determinar 
se existe diferenza sensorial percepti-
ble entre dúas ou máis mostras e, nal-
gúns casos, avaliar esa diferenza. Son 
probas sinxelas e de grande utilidade 
práctica que, en función 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 
máis usadas son as probas de com-
paración pareada simple, triangular, 
dúo-trío, comparacións múltiples 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 requírese dun 
panel ou conxunto de xuíces adestra-
dos para valorar a calidade sensorial 
dun produto de maneira consistente e 
reproducible, sen ter en conta gustos 
ou preferencias persoais.

FORMACIÓN DUN PANEL ESTABLE DE 
CATADORES DE LEITE EN CANTABRIA
O interese da constitución dun pa-
nel adestrado de catadores de leite 
en Cantabria responde a un dobre 
propósito; por unha banda, desde o 
CIFA, un obxectivo de investigación 
e, por outra, desde a Oficina de Ca-
lidad Alimentaria (Odeca), un obxec-
tivo de certificación. O panel de ca-
tadores está pensado para darlles 
soporte a proxectos CIFA en liñas de 
traballo como a produción ecolóxica 
de leite (discriminación leite ecolóxi-
co vs. convencional; descrición sen-
sorial do leite de produción ecolóxi-
ca); influencia do tratamento térmico 
nas características organolépticas do 
leite (análise comparativa leite pas-
teurizado vs. UHT ou estéril; descri-
ción sensorial do leite pasteurizado); 

Figura 1. Cata de leite en cabina

PRINCIPAIS LIÑAS DE TRABALLO DOS CATADORES PARA OS PROXECTOS CIFA 
Produción ecolóxica de leite: discriminación leite ecolóxico vs. convencional; descrición sensorial 

do leite de produción ecolóxica
Influencia do tratamento térmico nas características organolépticas do leite: análise 

comparativa leite pasteurizado vs. UHT ou estéril; descrición sensorial do leite pasteurizado
Posible identificación de leite “de pastoreo” ou leite “de pasto”: colaboración na definición 

de leite de pasto; análise discriminativa leite “de pasto” vs. leite de mestura
Outros

EQUIPO RESPONSABLE DO PANEL 
Para a constitución dun panel estable 
de catadores cómpre contar cun equi-
po que se responsabilice da organiza-
ción das sesións, da preparación, co-
dificación e presentación das mostras 
aos catadores, dirección das sesións, 
así como da recollida dos datos e o seu 
posterior tratamento estatístico. 

Neste caso o equipo estivo cons-
tituído por persoas tanto do CIFA 
como da Odeca. A figura de xefe de 

posible identificación de leite “de 
pastoreo” ou leite “de pasto” (colabo-
ración na definición de leite de pas-
to; análise discriminativo entre leite 
de pasto e leite de mestura) e outros. 

A Odeca, dentro das súas competen-
cias como entidade de certificación 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-
ción e a avaliación das características 
sensoriais destes produtos e permiten 
asegurar que cumpren cos parámetros 
sensoriais definidos nos regulamentos.

vp025_especialCalidadecatadoresLeite_galego.indd   82 30/6/21   10:24



www.adisseo.com

� AUMENTA LA GRASA !
RumenSmart™

Confía en Adisseo, líder mundial en nutrición con aminoácidos en rumiantes desde los 90s.

Contacta hoy mismo con nuestro equipo técnico.
 +34974316092       @ Info.nasp@adisseo.com

 Incrementa la grasa láctea
 Promueve una población bacteriana ruminal benéfica
 Reduce la depresión de la grasa láctea inducida por la dieta

Alimenta con RumenSmart™
Solución inteligente para aumentar la grasa de la leche
RumenSmart™

A
 S

M
0

0
5-

0
0

NUEVO

vp025_anuncio_adisseo.indd   83 20/6/21   15:46



84 | Vaca Pinta n.º 25 | 06.2021

E S P E C I A L :  C A L I DA D E  D O  L E I T E  E  M U X I D O

 

Figura 2. Adestramento en olores

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

SELECCIÓN DOS INTEGRANTES DUN 
PANEL: XUÍCES
Un panel de análise sensorial constitúe 
o verdadeiro instrumento de medida 
e, consecuentemente, os resultados da 
análise dependen da formación dos 
seus membros. Por tanto, é importante 
o sistema de recrutamento das persoas 
que desexan participar nel. Na for-
mación do panel estable de catadores 
seguíronse as directrices da UNE-EN 
NISO 8586: 2014, “Guía xeral para a 
selección, adestramento e control de 
catadores e catadores expertos”. A nor-
ma indica como se deben levar a cabo 
as distintas etapas para a formación 
dun panel de catadores: 1) recruta-
mento, 2) selección, 3) adestramento 
e 4) avaliación do panel ou control dos 
catadores. 

Pasos 1 e 2: recrutamento e selección 
O recrutamento dos futuros compo-
ñentes do panel levouse a cabo entre 
persoas vinculadas ao sector (gandei-
ros, elaboradores de produtos lácteos, 
técnicos do sector, profesores da rama 
agroalimentaria, persoal de laborato-
rios etc.) e persoal do CIFA e a Odeca. 
O modo de recrutamento foi a través 
da organización dun curso ao que se 
convidou a moitas persoas do sector 
e no que, finalmente, participaron 47 
persoas. O título do curso de capacita-
ción foi “Formación básica en análisis 
sensorial de leche y quesos de Canta-
bria” (25 de setembro-20 de novem-
bro de 2017). 
Realizáronse 4 sesións destinadas á 
formación xeral en análise sensorial e 

selección mediante probas de olores 
(identificación dun total de 18 olo-
res, emparellamento e ordenación) 
[figura 2], gustativas (detección, em-
parellamento, discriminación e orde-
nación) e de visión (test de Ishihara) 
[figura 3]. Así, dun total de 47 per-
soas que participaron no curso, só 
17 finalmente se incorporaron para 
formar parte do panel de cata de 
leite, segundo as súas capacidades 
visuais, olfactivas, gustativas, pero, 
sobre todo, a súa dispoñibilidade e 
aceptación do produto. 

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

 OS PANEIS DE CATADORES 
SON UNHA FERRAMENTA 
IMPRESCINDIBLE PARA A 
DESCRICIÓN E A AVALIACIÓN DAS 
CARACTERÍSTICAS SENSORIAIS 
DESTES PRODUTOS
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Paso 3: adestramento
Para a formación dun panel de cata-
dores é necesario o desenvolvemen-
to dunha serie de sesións orientadas 
a formar os xuíces nas tarefas a rea-
lizar na avaliación do produto, que 
inclúen o coñecemento das caracte-
rísticas destacadas do produto, o uso 
de escalas ordinais, o adestramento 
en técnicas de avaliación e o empre-
go dunha terminoloxía específica. 

No caso do panel de catadores de 
leite de Cantabria, o adestramento 
levouse a cabo dentro de 2 cursos 
de formación. Dedicáronse 4 sesións 
no primeiro curso, xa citado, e ou-
tras 5 sesións nun segundo curso (14 
de maio-12 de xuño de 2018) para 
establecer os principais atributos a 
estudar en leite, a metodoloxía e o 
tipo de escala para cada atributo. O 
adestramento estivo dirixido funda-
mentalmente a establecer o protoco-
lo para a realización de probas des-
critivas. As sesións incluíron 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: construción da ficha de 
cata descritiva
Seguindo as recomendacións da ISO-
DIS 22935-2 (2006), os atributos a 
avaliar englobáronse dentro de 3 blo-
ques: aparencia (fase visual), cheiro 
(fase olfactiva) e atributos perceptibles 
en boca e gustativos (fase gustativa). A 
escala de avaliación de cada atributo 
foi acordada cos compoñentes do pa-
nel nunha escala maioritaria de 1 a 5 
(figura 4). Algúns atributos eran uni-
camente avaliados cualitativamente 
(presenza/ausencia; Si/Non) ligados a 
unha descrición. A cantidade de mos-
tra avaliada foi de 50 ml por catador, e 
a maneira de presentación 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 servíronse a temperatura 
ambiente, ao redor de 18 °C.

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

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

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

Fase
ATRIBUTOS DO LEITE

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

1 2 3 4 5

VISUAL

COR
1= tostado, 2= branco tostado, 3= branco azulado, 4= branco 
claro, 5= branco intenso

DENSIDADE 
1 = nada persistente; 5 = moi persistente

PRESENZA DE PARTÍCULAS
1 = sen partículas; 2=  presenza media de partículas; 3=  
moitas partículas

1 2 3

OLFACTIVA

INTENSIDADE OLOR 
1 = inapreciable; 5 = moi intenso 

OLOR PREDOMINANTE  (Láctico: Si/Non) SI NON

DESCRICIÓN DO OLOR PREDOMINANTE ((describir)
Manteiga, iogur, nata, torrefacto, pasto, herba seca, ensilado, 
concentrado etc.

DETECCIÓN DOUTROS OLORES NON PREDOMINANTES 
(describir)

SI NON

GUSTATIVA

SENSACIÓN GRAXA EN BOCA  1 = inapreciable; 5 = moi 
intenso 

SI 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 (láctico: Si/Non) SI NON

DESCRICIÓN DO AROMA PREDOMINANTE (describir)
Manteiga, iogur, nata, torrefacto, pasto, herba seca, ensilado, 
concentrado etc..

OUTROS AROMAS NON PREDOMINANTES (describir) SI NON

SABORES/AROMAS EXTRAÑOS (describir) 
Entendido como defecto o posible sabor metálico, ácido, rancio, 
a deterxente etc.

SI NON

PERSISTENCIA 1 = nada persistente; 5 = moi persistente

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

Entre as mostras de leite analizadas, 
incluíronse mostras de leite pasteuri-
zada de granxa; debido ao seu menor 
tratamento térmico e tecnolóxico, e 
tratarse de leite procedente dunha soa 
gandería e diversidade de sistemas de 
alimentación, estas mostras presenta-
ron unha maior variedade sensorial, o 
que deu lugar a unha ficha de cata tan 
exhaustiva. 
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VICTORIA, a Alfalfa mellorada, para 
secano ou regadío

Alfalfa SAN ISIDRO, elevada produ-
ción, gran perenidade, secano ou regadío
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Adestramento: desenvolvemento das 
sesións 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 sesión de atributos de aparen-
cia, avaliáronse leites con diferente 
tratamento térmico (esterilizado, UHT 
e pasteurizado), con diferente porcen-
taxe graxa (desnatado, semidesnata-
do e enteiro), homoxeneizados e non 
homoxeneizados, e incluíuse mesmo 
algunha bebida vexetal, dunha apa-
rencia similar ao leite. 

No caso da cor, a puntuación (1-5) 
non respondía a unha escala gradua-
da de cor senón 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 partículas foi avaliada cunha 
escala de 1 a 3 debido a que a escala 
de 1 a 5 era máis dificultosa para os 
catadores neste atributo, sendo o 1 
un leite sen partículas (normalmente 
correspondíase con mostras de leite 
UHT desnatado e homoxeneizado) e 3 
un leite con moitas partículas (mostras 
de leite pasteurizado, enteiro e sen ho-
moxeneizar). 

Nas sesións dedicadas á fase olfacti-
va, o obxectivo foi xerar no panel unha 
“biblioteca” de cheiros. Traballouse 
con referencias da familia láctica e da 
familia vexetal. Para o adestramento 
do panel coa familia láctica prepa-
ráronse mostras de leite mesturado 
con iogur, con nata e con manteiga.

Figura 5. Valoracións da fase visual 

A inclusión de mostras de leite pas-
teurizado de granxa (procedente dun 
só rabaño) abría un abanico de posi-
bles cheiros asociados á ración forne-
cida ás vacas en lactación. Avaliáron-
se referencias naturais de silo de 
millo, silo de herba, herba fresca, pa-
lla e concentrado; estas eran presen-
tadas en frascos de plástico opacos 
e cuxa boca estaba selada cunha lá-
mina de papel de aluminio perforado 
(figuras 6 e 7). O obxectivo da proba 
consistía en identificar a forraxe do 
frasco, sen visualizalo. Noutra sesión 
preparáronse mostras de leite cocido 
con silo de herba, herba con trevo, 
herba seca e concentrado. Así mes-
mo, déronse a catar mostras de leite 
pasteurizado non homoxeneizado de 
rabaños alimentados con pasto, leite 
pasteurizado non homoxeneizado de 
rabaños 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, algúns membros 
do panel detectaron cheiros estraños 
a peixe. 

Nas sesións dedicadas á fase per-
ceptible en boca e gustativa, para os 
atributos de sensación graxa e consis-
tencia elaboráronse referencias enga-
dindo ao leite nata ou augando leite, 
para fixar os atributos. Avaliáronse 
leites con diferente contido graxo es-
tablecendo que o leite desnatado ten 
unha sensación graxa e consistencia 
de 1-2 mentres o leite enteiro variaba 
entre 3-5. A falta de homoxeneización 
do leite, isto é, a dispersión natural 
da graxa dá lugar a unha maior sen-
sación graxa en boca que cando ese 
mesmo leite, co mesmo contido gra-
xo, se homoxeneiza. 

 OS RESULTADOS OBTIDOS 
INDICAN A DIFICULTADE DE 
VALORACIÓN DE CERTOS 
ATRIBUTOS, COMO A 
IDENTIFICACIÓN DE CHEIROS 
ESTRAÑOS, A CUANTIFICACIÓN 
DA PRESENZA DE PARTÍCULAS E A 
INTENSIDADE DO OLOR
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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 lác-
ticos foron avaliados de maneira si-
milar ao cheiro, con mostras de leite 
mesturado con iogur, con nata e con 
manteiga. 

Ao longo das sesións avaliouse unha 
ampla variedade de mostras de leite 
do mercado, buscando atopar unha 
mostra para cada puntuación da esca-
la asociada a cada atributo. Nas activi-
dades desenvolvidas na aula, levábase 
a cabo unha posta en común tras cada 
valoración, dando lugar, ás veces, a 
acalorados debates que finalmente 
serviron para homoxeneizar puntua-
cións e criterios.

AVALIACIÓN DO PANEL
Seguindo as indicacións 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 é 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 avaliacións 
realizadas sobre a mesma mostra na 
mesma sesión de cata, e a reproducibi-
lidade do panel e dos catadores, enten-
dida como a medida da concordancia 
entre as avaliacións realizadas sobre a 
mesma mostra en sesións diferentes. 

Para a capacidade discriminante pre-
sentouse como mostra diferente unha 
bebida de avea fronte a dúas mostras 
de leite pasteurizado de granxa, de cara 
a poder identificar diferenzas no maior 
número de atributos. Para as probas 
de repetibilidade  e reproducibilida-
de presentouse unha mostra de leite 
pasteurizado de granxa 2 veces nunha 
mesma sesión e en sesións diferentes. 

Os atributos avaliados de maneira 
cuantitativa estudáronse mediante unha 
análise da varianza, os datos cualitati-
vos mediante un estudo de χ2, e os des-
critivos mediante comparación (SPSS, 
versión 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 entrañaba a 
valoración dalgúns parámetros. Dentro 
dos parámetros cualitativos a identi-
ficación do cheiro non predominante. 
Dentro dos parámetros cuantitativos a 
intensidade do cheiro e a presenza de 
partículas. 

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

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

Figura 6 (esq.). Exercicio de identificación de cheiros
Figura 7 (dta.). Frascos perforados con referencia de mostras de alimentos e ficha de identificación

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

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

 NAS SESIÓNS DEDICADAS 
Á FASE OLFACTIVA, O 
OBXECTIVO FOI XERAR NO 
PANEL UNHA “BIBLIOTECA” 
DE CHEIROS. TRABALLOUSE 
CON REFERENCIAS DA FAMILIA 
LÁCTICA E DA FAMILIA VEXETAL
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Figura 8. Resultado da proba discriminante e de repetibilidade (presentación da mesma 
mostra ao longo dunha mesma sesión) de atributos cuantitativos (excepto presenza de 
partículas)

Figura 9. Resultado dunha proba de reproducibilidade (presentación da mesma mostra en 
dúas sesións distintas) de atributos cuantitativos (excepto presenza de partículas) 

Figura 10. Resultado de repetibilidade (presentación da mesma mostra ao longo dunha 
mesma sesión) de atributos cualitativos 
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de repetibilidade como de reproduci-
bilidade. Dos gráficos dedúcese unha 
alta concordancia na identificación do 
cheiro láctico como cheiro predominan-
te nos leites presentados o mesmo día e 
menos concordancia cando se presen-
taron en sesións diferentes. Non houbo 
moita concordancia na detección dun 
segundo cheiro (cheiro non predomi-
nante) e observouse unha alta discre-
pancia sobre todo nas mostras iguais 
presentadas o mesmo día. Tampouco 
houbo moita concordancia na detección 
dun segundo aroma en boca (aroma 
non predominante) e observouse unha 
alta discrepancia tanto nas mostras 
iguais presentadas o mesmo día como 
nas mostras presentadas en sesións di-
ferentes. 

 DOS GRÁFICOS DEDÚCESE 
UNHA ALTA CONCORDANCIA 
NA IDENTIFICACIÓN DO CHEIRO 
LÁCTICO COMO PREDOMINANTE 
NOS LEITES PRESENTADOS O 
MESMO DÍA E MENOR CANDO 
SE PRESENTARON EN SESIÓNS 
DIFERENTES
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CONCLUSIÓNS
A constitución dun panel adestrado 
de cata require traballo e dedicación 
pero, sobre todo, continuidade. Tras 
o labor de recrutamento, selección, 
formación básica e adestramento 
inicial requírese un labor de man-
temento. Como todo instrumento de 
medida, é imprescindible o axuste 
entre os compoñentes do panel e a 
calibración periódica, que non pode 
realizarse se non é a base dun ades-
tramento e formación continuados. 

Os resultados obtidos polo panel 
indican a dificultade de valoración 
de certos atributos como a identifi-
cación de cheiros estraños, a cuan-
tificación da presenza de partículas 
e a intensidade do cheiro, o que de-
berá ser tido en conta nas próximas 
sesións 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-
ción de referencias para cada un dos 
parámetros sensoriais, que permi-
tan uniformizar as puntuacións do 
panel dentro da escala establecida 
para cada atributo cuantitativo, así 
como a elaboración 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 análise sensorial do CIFA 
está a elaborar documentos que re-
collen os procedementos para a pre-
paración de referencias para o ades-
tramento dos xuíces do panel nos 
atributos cualitativos (identificación 
de cheiros, aromas etc.) e cuantitati-
vos (unha referencia para cada valor 

dentro de cada escala); así mesmo, 
están a redactarse as instrucións –
dirixidas aos xuíces do panel– para 
a valoración dos atributos cualita-
tivos e cuantitativos, incluídos na 
ficha de cata, a partir das referen-
cias preparadas.

AGRADECEMENTOS
Agradecemos a colaboración de moi-
tas persoas do sector que nos anima-
ron a poñer en marcha a creación 
dun panel adestrado de catadores 
de leite en Cantabria. Á Odeca cola-
boradora directa en todo este proce-
so. A Jesús Oria, Benito Fernández, 
Manuel Mora, Fernando Mier e ou-
tros moitos compañeiros que desde 
os seus postos de responsabilidade 
apoiaron o proxecto. A Ana Rita P. 
Marqués e Marta Mier coas que ini-
ciamos esta andaina. A Lara Hermo-
sa, Humberto Mallavia, Laura Muña-
na, Juan Blanco e José Carlos Gonzá-
lez que formaron parte, en distintos 
momentos, do equipo CIFA-Odeca, 
organizador do panel e, por suposto, 
a todos os compoñentes do panel de 
catadores polo seu compromiso e o 
seu interese. 

REFERENCIAS
ISO 22935-2:2009 [IDF 99-2:2009] Milk 
and milk products- Sensory analysis- Part 
2: Recommended methods for sensory 
evaluation.
MAPA 2017

Memoria de actividades CIFA, 2019
UNE-EN ISO 8586:2014, “Guía general 
para la selección, entrenamiento y con-
trol de catadores y catadores expertos”

100

80

60

40

20

0

Olor p
redominante lá

cti
co

Olor n
on predominante

Olor e
str

año

Aroma predominante

Aroma non predominante

Sesión 1

Sesión 2

Aroma estr
año

Figura 11. Resultado de reproducibilidade (presentación da mesma mostra en dúas sesións 
distintas) de atributos cualitativos
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Complet GP 
mellora o 
contido en 
graxa e proteína 
do leite

A dixestibilidade da fibra das forraxes é o factor 
clave nunha ración de vacún leiteiro e a súa 
xestión descansa na ración deseñada. Por iso, 
Complet Grasa-Prot achegará fibra dixerible e 
aditivos que mellorarán a eficiencia da ración 
e axudaranche a conseguir os obxectivos que 
necesitas:
• Mellor porcentaxe de graxa
• Mellor porcentaxe de proteína
• Evitar a inestabilidade do leite asociada a 

compoñentes lácteos e á estacionalidade

Vantaxes do penso complementario

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

•	 A	correcta	xestión	da	fibra	e	da	súa	dixestión	
marca	a	calidade	do	leite	e	a	saúde	animal.

•	 O	equilibrio	perfecto	lógrase	manexando	dous	
índices:	Índice	de	Fibrosidade	(IF)	e	Índice	de	
Dixestibilidade	da	Fibra	(IDF).

Polígono de Sabón, 11B 15142 Arteixo (A Coruña)    Tlfs. 981 600 322 – 641 489 661    piensossil@piensossil.com

En vídeo

Con só engadir 500 g de penso por vaca e día                       
conseguirás as calidades que necesitas

Mellor xestión da fibra + aditivos = Mellores calidades
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